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Bundesweiter Uberwachungsplan 2010

1
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber Grundsédtze zur
Durchfithrung der amtlichen Uberwachung der Einhaltung
lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabakrechtlicher
Vorschriften (AVV Rahmen-Uberwachung - AVV RUDb) 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 RUDb 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. ca.12.000
bis ca. 36.000 Proben) wird nach § 11 AVV RUb bundesweit ein-
heitlich im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans
(BUp) und anderer koordinierter Programme untersucht.

2
Organisation und Verlauf

Der Bundesweite Uberwachungsplan (BUp) ist ein fiir ein
Jahr festgelegter Plan tber 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 Mo-
nitoring nach §§ 50-52 des Lebensmittel- und Futtermittel-
gesetzbuches (LFGB) ist der BUp ein risikoorientiertes Uber-
wachungsprogramm. Das heift, dass die Auswahl der zu
untersuchenden Proben und der zu kontrollierenden Betriebe
gezielt auf Basis einer Risikoanalyse erfolgt. Im Rahmen des
BUp konnen Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstin-
de untersucht werden. Die Untersuchungen von Erzeugnissen
kénnen dabei beispielsweise die folgenden Aspekte abdecken:
chemische Parameter, mikrobiologische Parameter, die An-

wendung bestimmter Herstellungsverfahren oder die Uber-
prifung von Kennzeichnungselementen. Betriebskontrollen
werden vorrangig durchgefiihrt zur Priifung der Einhaltung
hygienerechtlicher Vorgaben, der Riickverfolgbarkeit, der Zu-
sammensetzung und der Kennzeichnung der Produkte.

Ziel des BUp ist es, bundesweite Aussagen iiber die Ein-
haltung lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und ta-
bakrechtlicher Vorschriften einschlief3lich Tduschungsschutz
zu erhalten. Gerade bei neuen gesetzlichen Regelungen wie
beispielsweise neu eingefiithrten Hochstgehalten oder gean-
derten Kennzeichnungsvorschriften sind bundesweite Aussa-
gen zum Grad der Umsetzung bzw. der Verstdf3e von Interesse.
AuBerdem werden im BUp auch hiufig Daten zur Kldrung von
aktuellen Fragestellungen und zur Festlegung vorldufiger
Hochstgehalte erhoben.

Die Bundesldnder, das Bundesministerium fiir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundes-
institut fur Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) kénnen
Vorschlige fiir BUp-Programme einreichen. Die Entscheidung,
welche dieser Programme tatsdchlich durchgefiihrt werden
sollen, wird in der BUp-Expertengruppe getroffen.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel-
lungen fiir alle Bundesldnder 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 2 Bundesldnder eine Be-
teiligung daran zusagen. Auf der Basis der ausgewdahlten Pro-
gramme wird vom BVL der BUp erstelit.

Die im Rahmen des BUp erhobenen Daten werden dem BVL
iibermittelt. Nach Uberpriifung der Vollstindigkeit der von
den Landern Uibermittelten Daten werden die Einzeldaten zu
den einzelnen Programmen zusammengestellt. Nach einer
ersten Plausibilitdtspriifung im BVL werden die zusammenge-
stellten Einzeldaten den Programminitiatoren tibermittelt, die
ihrerseits eine weitere Plausibilitdtsprifung der Daten vorneh-
men. Gleichzeitig mit den Einzeldaten erhalten die Programm-
initiatoren einen Vorschlag fiir die tabellarische Darstellung
der Auswertungen zu dem von ihnen initiierten Programm.
Entsprechend der Riickmeldung des jeweiligen Programmini-
tiators werden die Auswertungen der Daten in der Regel im
BVL vorgenommen. Anhand der vom BVL tibermittelten Aus-
wertungen erstellen die Programminitiatoren einen Berichts-
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entwurf. Die ibermittelten Berichtsentwiirfe werden mit den
allgemeinen Kapiteln zu einem Gesamtberichtsentwurf zu-
sammengefiihrt und der BUp-Redaktionsgruppe iibermittelt.
Die in der Redaktionsgruppe abgestimmte Fassung wird an-
schlieBend den Obersten Landesbehoérden zur Zustimmung
ubermittelt. Nach der 6ffentlichen Vorstellung des Endberich-
tes durch BVL gemeinsam mit dem LAV-Vorsitz steht dieser
gemeinsame Bericht des Bundes und der Lédnder sowohl in ge-
druckter Form als auch elektronisch unter www.bvl.bund.de/

buep allen Interessierten zur Verfiigung.

3
Programm 2010

Insgesamt 23 Programme wurden fiir den BUp 2010 ausge-
wahlt,andenensich die Bundesldnder und die Bundeswehr mit
ca. 7.000 Proben und ca. 8.000 Betriebskontrollen beteiligten
(Tab. 3-1). Es wurden Probenahmen in den Bereichen Lebens-
mittel, Bedarfsgegenstdnde und Kosmetika sowie Betriebskon-
trollen durchgefiihrt. Tab. 3-2 zeigt eine Ubersicht der Beteili-
gung der Bundesldnder an den einzelnen Programmen.

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

Tab. 3-1 Programme des Bundesweiten Uberwachungsplans 2010 sowie Anzahl ausgewerteter Proben und Empfehlungen, die fiir die amtliche Kon-
trolle 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

Lebensmittelfarbstoffe nach Art. 24 der Verordnung (EG) 235
Nr.1333/2008 in StiBwaren und alkoholfreien Erfrischungsge-

tranken

Blausauregehaltin Amarettini 181
Nitratin Mangold 174
Deoxynivalenol in Backmischungen fiir Brot und Kuchen 558
Arsen in Algen, Reis und Nahrungserganzungsmitteln 642
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Speise- 137
olen

Nachweis von Soja in Surimi in Fertigpackungen 218
Elemente in Gemuse- und Obstkonserven aus Drittlandern 385
Milchsdure, Citronensaure und Essigsaure in Brihwurst und 527
Kochpdkelwaren in Fertigpackungen

Antibiotikartickstéande in Krusten- und Schalentieren aus Aqua- 203
kulturen

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen
Mikrobiologischer Status von verpackten, geschnittenen Blatt- 472
salaten

Mikrobiologischer Status von Pfeffer 580

Stichprobenartige routinemaRige Kon-
trolle, ggf. Wiederaufgreifen in einem
angepassten Programm (Handelsware von
Herstellern auBerhalb Deutschlands)

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Verstérkte Berlicksichtigung in deramt-
lichen Kontrolle, sobald eine H6chstmenge
festgelegt wurde

Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle, ggf. Wiederaufgreifenin
einem angepassten Programm (Beprobung
von Mehlen bei Herstellern von Back-
mischungen)

Verstarkte Berlicksichtigung in deramt-
lichen Kontrolle, sobald eine H6chstmenge
festgelegt wurde

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle,
Uberpriifung vor Ort der Rohstoffe (Zusatz-
stoffmischungen) und Rezepturen

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle

Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle
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Fortsetzung Tab. 3-1

Programm Anzahl Anzahl Empfehlung
Proben Betriebs-
kontrollen

Salmonellen und Cronobacter in pulverférmiger Sauglings- 496 Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

anfangsnahrung

Mikrobiologischer Status von Krduter-Frischkdse aus Hofkase- 255 Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

reien

Hygienestatus von gegarten Hackfleischerzeugnissen in Fertig- 1.244 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-

packungen aus dem Einzelhandel lichen Kontrolle

Untersuchung von Bedarfsgegenstanden und kosmetischen Mitteln

Borsdure in Spielzeugzubereitungen 115 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle, sobald der Grenzwert fiir
Borin Kraft tritt

Nickelfreisetzung aus Spielzeug aus Metall 288 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-
lichen Kontrolle, Wiederaufgreifen in einem
angepassten Programm (quantitative Be-
stimmung der Nickelfreisetzung aus Spiel-
zeug)

Betriebskontrollen

Hygiene bei der Speisenzubereitung und -ausgabe auf Fahrgast- 35 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-

schiffen mit Einrichtung zur Gemeinschaftsverpflegung lichen Kontrolle, insbesondere von Tages-
ausflugsschiffen

Hygienische Bedingungen bei der Herstellung von geschnitte- 633 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-

nem Obst und Gemiise im Einzelhandel lichen Kontrolle unter Einbeziehung der
Behandlung von Waschwasser fiir Obst und
Gemiuse

Uberwachung des Transportes von Lebensmitteln auf lokaler 1.513 Verstarkte Berticksichtigung in der amt-

Ebene lichen Kontrolle

Kennzeichnungsiiberwachung von gentechnisch veranderten 1.868 Stichprobenartige routinemaRige Kontrolle

Produkten

Uberpriifung von Bickereifilialen, Backshops und Franchise- 2.066 Verstdrkte Berlcksichtigung in der amt-

betrieben, die Backwaren anbieten lichen Kontrolle

Uberpriifung von Getrénkeschankanlagen und Getrénkelager- 2.104 Verstarkte Beriicksichtigung in der amt-

raumen lichen Kontrolle, ggf. Wiederaufgreifen in
einem angepassten Programm zu reinen
Schankwirtschaften

Gesamt 6.710 8.219

4
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe
und die Anwendung von Verfahren

4.1 Lebensmittelfarbstoffe nach Art. 24 der Verordnung
(EG) Nr. 1333/2008 in SiiBwaren und alkoholfreien
Erfrischungsgetrénken
[Dr. Rainer Imming, LAV Sachsen-Anhalt]

411 Ausgangssituation

Seitdem 20.07.2010 miissen bestimmte Lebensmittelfarbstoffe
zusétzlich verpflichtend mit dem Hinweis ,Kann Aktivitdt und
Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrdchtigen® gemas Art. 24 der
Verordnung (EG) Nr.1333/2008 iiber Lebensmittelzusatzstof-

fe kenntlich gemacht werden. Auf verpackten Lebensmitteln
gilt dies fur die Farbstoffe Gelborange S (E110), Chinolingelb
(E104), Azorubin (E122), Allurarot AC (E129), Tartrazin (E102),
und Cochenillerot A (E124). Die Einhaltung dieser Vorschrif-
ten an bei Herstellern entnommenen Proben sollte deshalb im
Rahmen eines Untersuchungsprogramms iiberpriift werden.
Wegen der primédren Relevanz fiir Lebensmittel, die bevorzugt
von Kindern verzehrt werden, sollte das Untersuchungsspekt-
rum auf StiBwaren und alkoholfreie Erfrischungsgetrénke be-
grenzt werden.

4.1.2 Ziel
Mit diesermn Programm sollten fertig verpackte StiBwaren und
alkoholfreie Getrdnke bei Herstellern entnommen und auf
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Fortsetzung Tab. 3-2

Beteiligte Bundeslander

Programmtitel

BMVg

TH

SH

ST

SN

SL

RP

NwW

NI

Mv

HE

HH

HB

BE

BY

BW

Betriebskontrollen

Hygiene bei der Speisezubereitung und -ausgabe
auf Fahrgastschiffen mit Einrichtung zur

Gemeinschaftsverpflegung

Hygienische Bedingungen bei der Herstellung von

geschnittenem Obst und Gemiise im Einzelhandel

Uberwachung des Transportes von Lebensmitteln auf

lokaler Ebene

Kennzeichnungsiiberwachung von gentechnisch

veranderten Produkten

Uberpriifung von Bickereifilialen, Backshops und
Franchisebetrieben, die Backwaren anbieten

Uberpriifung von Getrénkeschankanlagen und

Getréankelagerraume

4 Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

6 Lebensmittelfarbstoffe untersucht werden. Bei diesen Pro-
ben sollte die Einhaltung der Kennzeichnungsvorschriften ge-
maB Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 iiberpriift werden.

413 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundeslédnder mit ins-
gesamt 235 Proben aus Herstellerbetrieben.

Die hier relevanten Farbstoffe wurden in StiiBwaren bzw. al-
koholfreien Getranken nur noch selten nachgewiesen (Tabelle
4-1-1). Offensichtlich setzen die Hersteller inzwischen grof3ten-
teils alternative Farbstoffe ein, da ein Produkt mit dem Hinweis
»,Kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrdchti-
gen“ zumindest als Lebensmittel, das hdufig von Kindern ver-
zehrt wird, praktisch nicht mehr verkduflich ist. Auch tragen
nur sehr wenige der in diesem Programm untersuchten Le-
bensmittel trotz der Verwendung der Farbstoffe keinen derar-
tigen Hinweis (Tabelle 4-1-2). Bei unverpackten Lebensmitteln,
z.B. in der Gastronomie, konnte dies firr eine Ubergangszeit
eventuell hdufiger der Fall sein, bis dort Vorréte aufgebraucht
sind bzw. die zusitzliche Kennzeichnungsvorschrift ausrei-
chend bekannt ist.

Die zusétzliche Kennzeichnungsvorschrift der Verordnung
(EG) Nr.1333/2008, die im wesentlichen auf der Studie von Mc-
Cann et al. (2007) beruhte, hat somit dazu gefiihrt, dass die re-
levanten Farbstoffe zumindest von deutschen SiiBwaren- und
Erfrischungsgetrdnkeherstellern praktisch nicht mehr einge-
setzt werden. Die Aussagekraft der Studie von McCann wurde
durch die EFSA (2008) allerdings kritisch bewertet. Nach Art. 24
Absatz 3 der Verordnung (EG) Nr.1333/2008 kann im Ergebnis
wissenschaftlicher Fortschritte oder technischer Entwicklun-
gen der Anhang V erforderlichenfalls gedndert werden. Ob
dies angestrebt wird, muss im Rahmen dieses Programms of-
fen bleiben, genauso wie die Frage, ob die nun eingesetzten al-
ternativen Farbstoffe weniger Risiken beinhalten. Bei Farbstof-
fen, die aus Pflanzenextrakten gewonnen werden, stellen sich
z.B. Fragen hinsichtlich einer eindeutigen Charakterisierung,
eventuellen Begleitstoffen, allergenen Potentialen und einer
sachgerechten rechtlichen Einstufung (Arbeitsgruppe Fragen
der Erndhrung der Lebensmittelchemischen Gesellschaft in
der GDCh 2005, Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachver-
standiger der Linder und des BVL 2007).

4.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineliiberwachung
ausreichend ist, da die relevanten Farbstoffe hier kaum noch
verwendet werden. Zu einem spateren Zeitpunkt sollte ggf. ein
Programm zur Uberpriifung der Kennzeichnung derartiger
Handelsware von Herstellern auerhalb Deutschlands durch-
gefiihrt werden.

4.1.5 Literatur

McCann, D, etal. (2007): Food additives and hyperactive behaviour
in 3-year-old and 8/9-year-old Children in the community: a ran-
domised, double-blinded, placebo-controlled trial. Lancet (2007),
370,1560-1567

EFSA (2008): Scientific Opinion of the Panel of Food Aditives, Flavour-
ings, Processing Aids and Food Contact Materials (AFC) on an re-
quest from the Commission on the results of the study by McCann
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Parameter SiiBwaren

Tab. 4-1-1 Anzahl untersuchter

Alkoholfreie Getrénke Proben und Ergebnisse der

Anzahl unter- Anzahl posi-
suchter Proben tiver Proben

Untersuchung von SiRBwaren
und alkoholfreien Getrdanken
aus Herstellerbetrieben auf

Anzahl unter- Anzahl posi-
suchter Proben tiver Proben

Tartrazin E102 71 2
Chinolingelb E104 71 10
Gelborange SE110 71 7
Azorubin E122 71 4
Cochenillerot AE124 71 14
Allurarot AC E129 71 7

161 0 verschiedene Lebensmittel-
farbstoffe

164 4

161 1

163 4

162 2

161 2

Tab. 4-1-2 Anzahl untersuchter Proben und Nachweis von verschiedenen
Lebensmittelfarbstoffen in SiBwaren und alkoholfreien Getrdnken aus
Herstellerbetrieben in Verbindung mit der Kennzeichnung

Matrix Anzahl un-  Anzahl Anzahl Proben, in
tersuchter Proben, in denen mindestens
Proben denen min- ein Farbstoff nach-
destens ein gewiesen wurde
Farbstoff und bei denen die
nachgewie- Kennzeichnung
sen wurde nicht rechtskon-
form war
StBwaren 71 24 1
alkoholfreie
Getranke 164 11 3
Gesamt 235 35 4

etal. (2007) on the effect of some colours and sodium benzoate on
children’s behaviour. The EFSA Journal (2008) 660, 1-5

Arbeitsgruppe Fragen der Erndhrung der Lebensmittelchemischen
Gesellschaftin der GDCh (2005): Ein Leitfaden zur Beurteilung von
Pflanzenextrakten in Lebensmitteln am Beispiel Sekundérer Pflan-
zeninhaltsstoffe. Lebensmittelchem. (2005), 59, 107-110

Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstdndiger der Lander
und des BVL (2007): Beurteilung von Extrakten (2007/41). ]. Verbr.
Lebensm. (2007), 2, 244

4.2 Blausduregehalt in Amarettini
[Frau Stephanie Widell, LLBB]

421 Ausgangssituation

Amarettini sind eine typisch italienische, meist kleinstiickige
Dauerbackware, die iberwiegend in Italien hergestellt wird.
Die Rezepturen fiir Amarettini variieren stark in der Verwen-
dung und den Mengenverhéltnissen der Zutaten Aprikosen-
kerne und Mandeln einerseits sowie Getreidestdrke bzw. Mehl
andererseits.

Neben den reinen Persipanmakronen sind auch Varian-
ten mit einem deutlichen Anteil an Getreidestdrke bzw. Mehl
im Verkehr, die nach deutscher Verkehrsauffassung aufgrund
dieses zugesetzten Stdrkeanteils nicht mehr als Makronen ein-

zuordnen sind. Charakteristisch fiir derartige Erzeugnisse ist
eine leichte Bittermandelnote verbunden mit einem leicht bit-
teren Geschmack. Der im Zutatenverzeichnis aufgefiihrte An-
teil an Aprikosenkernen - als wertbestimmende und ggf. auch
geschmacksgebende Zutat-betrdgtin der Regel zwischen 10 %
und 40 %. Ubliche deutsche Verkehrsbezeichnungen von héu-
fig in Italien hergestellten Amarettini sind ,,Persipan-Mandel-
Makronen®, ,,Gebdck mit Aprikosenkernen® oder auch ,italie-
nische Dauerbackwarenspezialitdt mit Aprikosenkernen®.

Fiir die Beurteilung des Blausduregehaltes in Lebensmit-
teln ist die Verordnung (EG) Nr.1334/2008 tiber Aromen und
bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften zur
Verwendung in und auf Lebensmitteln heranzuziehen, die fiir
,Nougat, Marzipan, Marzipanersatz und &hnliche Erzeugnis-
se“, zu denen auch Makronengebécke zdhlen, ein Hochstge-
halt von 50 mg/kg festlegt. Auch Amarettini mit keinem nach-
weisbaren oder einem geringen Starkegehalt kénnen dieser
Lebensmittelgruppe zugeordnet werden.

4.2.2 Ziel

Dieses Programm sollte der Aktualisierung der Datenlage
beziiglich der Blausduregehalte von im Handel befindlichen
Amarettini-Produkten dienen.

423 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 9 Bundeslénder mit ins-
gesamt 181 Proben (Tab. 4-2-1).

Im Rahmen dieses Programms wurden iberwiegend die
im Handel befindlichen knusprig harten Amarettini mit ei-
nem deutlichem Anteil an Stérke untersucht (75 %), die u. a. mit
deutscher Verkehrsbezeichnung als ,,Gebdck mit Aprikosen-
kernen“ oder auch ,italienische Dauerbackwarenspezialitét
mit Aprikosenkernen® bezeichnet werden. Nur 26 von 181 ge-
zogenen Proben (14 %) waren weiche makronenartige Amaret-
tini, denen Mehl bzw. Starke nicht zugesetzt werden und die
héufig auch etwas gréBer sind und oft als weiche ,Amaretti“
oder ,Persipan-Mandel-Makronen®“ bezeichnet werden. 11%
der knusprig harten Amarettini-Proben wiesen einen gerin-
gen nattirlichen Starkegehalt auf.

Die Hélfte der untersuchten Proben enthielt weniger als
10 mg/kg Blausdure. Bei 34 % der untersuchten Proben wurde
ein Blausduregehalt von 10-20 mg/kg festgestellt. Bei weiteren
15 % lag der Blausduregehalt innerhalb der in der Verordnung
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Tab. 4-2-1 Anzahl untersuchter Proben und Blausduregehalt in Amarettini

Warengruppe Fettgehalt Starke- Anzahl un- Anzahl Proben mit einem Blausauregehalt (in mg/kg) von
(g/100 g) gehalt tersuchter
(gnoo g) Proben <10 10-20 > 20-50 >50
Gesamt = = 181 90 62 27 2
Amarettini
mit deutlichem Anteil an
Stérke <15 >5 135 72 45 17 1
Amarettini
mit geringem Anteil an
Starke <15 <5 20 5 6 8 1
makronenartige Amarettini > 15 <5 26 13 11 2 -
(EG) Nr.1334/2008 fiir ,Marzipan, Marzipanersatz sowie dhnli- 4.3 Nitrat in Mangold
che Erzeugnisse®“ geregelten zuldssigen Hochstmenge von bis [Maria Barricelli, LLBB]
zu 50 mg/kg.
Nur 2 der untersuchten 181 Proben hatten Blausdure-Gehal- 4.3.1 Ausgangssituation

te, die iber 50 mg/kg lagen. In diesen Proben wurden Gehalte
von 59,6 mg/kg (geringer Starkegehalt) bzw. 273 mg/kg (deutli-
cher Starkegehalt) ermittelt.

Beider Unterscheidung in Produkte lief sich folgendes fest-
stellen:

a) Bei den Amarettini mit einem deutlichen Anteil an Star-
ke betrug der Blausduregehalt in 53 % der Proben weniger als
10 mg/kg, in 33 % zwischen 10 und 20 mg/kg und in 14 % mehr als
20 mg/kg.

b) Bei den Amarettini mit einem geringen Anteil an Stérke
betrug der Blausduregehalt in 25% der Proben weniger als
10 mg/kg, in 30 % zwischen 10 und 20 mg/kg und in 45 % mehr
als 20 mg/kg.

c) Beidenmakronenartigen Amarettini mit einem hohen Fett-
gehalt betrug der Blausduregehalt in 50 % der Proben weniger
als 10 mg/kg, in 42 % zwischen 10 und 20 mg/kg und in 8 ¥ mehr
als 20 mg/kg.

Die Ergebnisse zeigen, dass der tiberwiegende Teil der unter-
suchten Proben Blausduregehalte enthdlt, die unterhalb der
in der Verordnung (EG) Nr.1334/2008 fiir ,Marzipan, Marzi-
panersatz sowie dhnliche Erzeugnisse“ geregelten zuldssigen
Hochstmenge von bis zu 50 mg/kg liegen.

Weiterhin ist festzustellen, dass es sich bei 75 % aller unter-
suchten Proben um knusprig harte Amarettini mit deutlichem
Stérkeanteil handelt. Somit enthélt der iiberwiegende Anteil
der untersuchten und im Handel entnommenen Proben deut-
liche Starkegehalte. Dariiber hinaus zeigte dieses Programm
auch, dass bei 50 % aller untersuchten Proben Blausduregehal-
te von mehr als 10 mg/kg ermittelt wurden.

424 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programimns zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routinetiberwachung
ausreichend ist.

Gemdtse ist die Hauptquelle fiir die Aufnahme von Nitrat durch
denMenschen. Mangoldisteine alte Kulturpflanze der Gattung
Beta vulgaris L. und gilt als Gemise mit langer Tradition. Nach
Deutschland gelangte Mangold durch die ROmer. Bereits im 16.
Jahrhundert sah sich Mangold wachsender Konkurrenz durch
Spinat ausgesetzt, der aus dem Osten nach Europa gebracht
wurde. Heute wird Spinat hdufiger verzehrt als Mangold. 2006
kauften die privaten Haushalte in Deutschland durchschnitt-
lich 3 kg frischen Mangold je 100 Haushalte. Bei Spinat waren es
etwa 9 kg/100 Haushalte. Das zeigt eine Studie der Gesellschaft
fir Konsumforschung. In Deutschland wird Mangold haupt-
sdchlich mit Herkunft Italien und Deutschland angeboten.

Routineuntersuchungen haben ergeben, dass auch Man-
gold sehr hohe Nitratgehalte aufweisen kann. Eine Hochst-
menge ist im Entwurf zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr.1881/2006 der Kommission zur Festsetzung der Hochstge-
halte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln (SANCO/
10156/2011) bisher nicht vorgesehen.

4.3.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten die Nitratgehalte von
Mangold aus konventionellem und 6kologischem Landbau
untersucht werden.

4.3.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesldnder mit
insgesamt 174 Proben. 26 der untersuchten Proben stammten
aus O0kologischer Erzeugung, 131 Proben aus konventionellem
Anbau und bei 17 Proben erfolgte zur Produktionsart keine
Angabe. Die Anzahl der Proben, in denen Nitrat nachgewie-
senwurde, lag bei171(98 %) (Tab. 4-3-1). 60 Proben (35 %) wiesen
Konzentrationen unter 1.000 mg/kg, 46 Proben (27 %) wiesen
Konzentrationen im Bereich von 1.000-2.000 mg/kg auf und
bei 65 Proben (38 %) lagen die Gehalte an Nitrat im Bereich von
2.000-5.000 mg/kg. Damit lag bei 65 % der untersuchten Pro-
ben der Gehalt an Nitrat iiber 1.000 mg/kg. Der Maximalwert
lag bei 4.930 mg/kg (Mangold mit Herkunft Deutschland aus
konventionellem Anbau).

Ll
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Tab. 4-3-1 Anzahl untersuchter Proben und quantitativer Nachweis von Nitrat in Mangold aus verschiedenen Produktionsformen

Produktionsform

Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl Proben,
in denen Nitrat

Nitratgehalt (in mg/kg)

quantitativ Min Max Median Mittelwert  90. Perzentil

nachgewiesen

wurde
konventionell 131 130 10 4.930 1.610 1.780 3.340
Herkunft Deutschland 106 105 10 4.930 1.680 1.800 3.460
Herkunft Italien 17 17 883 3.080 1.420 1.580 2.230
andere oder unbekannte
Herkunft 8 8 210 3.620 1.890 1.950 -
gemiR Oko-VO 26 24 6 3.130 629 938 2.440
Herkunft Deutschland 24 22 6 3.130 629 877 1.510
Herkunft Italien 2 2 399 2.830 1.620
keine Angabe zur
Produktionsform 17 17 780 4.060 1.690 1.740 2.480
Herkunft Deutschland 14 14 780 2.500 1.770 1.690 2.430
Herkunft Italien 3 3 818 4.060 1.940
Gesamt 174 171 4.930 1.410 1.660 3.170
Herkunft Deutschland 144 141 4.930 1.400 1.640 3.170
Herkunft Italien 22 22 399 4.060 1.340 1.630 2.780
andere oder unbekannte
Herkunft 8 8 210 3.620 1.890 1.950 -

Auffédllig war, dass Mangold-Proben aus konventionel-
lem Anbau insgesamt hohere Gehalte an Nitrat aufwiesen als
Mangold-Proben aus Oko-Produktion gemiB Verordnung (EG)
Nr. 834/2007 (Oko-Verordnung). Dies deutet auf einen héheren
Einsatz an Diingemitteln bei Erzeugnissen aus konventioneller
Produktion hin. Mangoldproben aus konventionellem Anbau
wiesen unabhédngig von ihrer Herkunft vergleichbare Nitrat-
gehalte auf: Im Mittel lagen die Gehalte bei 1.580 mg/kg in
Mangold aus Italien und 1.800 mg/kg in Mangold aus Deutsch-
land. Es war jedoch bei der Produktionsform gemiB Oko-Ver-
ordnung festzustellen, dass im Mittel in deutschem Mangold
die Nitratgehalte mit 877 mg/kg nur halb so hoch waren wie
in Mangold aus Italien (1.620 mg/kg). Allerdings wurden nur
2 Mangoldproben mit Herkunft Italien und Produktionsform
gemiB Oko-Verordnung untersucht.

Alle Proben wurden von Mérz 2010 bis November 2010 ent-
nommen, wobei die Gehalte tiber 3.000 mg/kg vermehrtin den
Monaten September bis November auftraten. Dies ist nicht un-
gewohnlich, da aufgrund der in diesen Monaten geringeren
Sonneneinstrahlung der Nitratabbau verzoégert ist.

Die Untersuchung von Mangold auf den Nitratgehalt weist
eindeutig darauf hin, dass das Blattgemiise Mangold Nitrat in
besonderem MaBe anreichern kann. Er kann also eine Quelle
fir den erh6hten Eintrag von Nitrat in die Nahrungskette sein.
Der Wissenschaftliche Ausschuss fiir Lebensmittel (SCF) erkléar-
te in seiner Stellungnahme vom 22. September 1995, dass die
Gesamtaufnahme von Nitrat in der Regel deutlich unter der

duldbaren tdglichen Aufnahme (Acceptable Daily Intake - ADI)
von 3,65 mg/kg Korpergewicht liegt. Er empfahl allerdings,
weitere Anstrengungen zur Verringerung der Nitratexposi-
tion durch Lebensmittel und Wasser zu unternehmen.

Der von der WHO fir Nitrat festgelegte ADI-Wert (duld-
bare tdgliche Aufnahmemenge) fir Erwachsene und Kinder
von aufgerundet 3,65 mg/kg Kérpergewicht entspricht einer
als unbedenklich erachteten lebenslangen téglichen Nitrat-
aufnahme von bis zu 256 mg fiir einen erwachsenen Mann
(70 kg) bzw. 212 mg fiir eine erwachsene Frau (58 kg). Bei den
Untersuchungen ergab sich ein Mittelwert von 1.660 mg/kg
und im oberen Perzentil Nitratgehalte zwischen 1.500 und
3.500 mg/kg, wobei der mittlere Wert hier bei 3.170 mg/kg
lag. Geht man von einer 70 kg schweren Person aus, wére der
ADI-Wert uberschritten, wenn 160 g des Mangolds mit einem
Nitratgehalt von 1.660 mg/kg verzehrt wiirden bzw., wenn 83 g
Mangold mit einem Nitratgehalt von 3.170 mg/kg verzehrt
wirden. Beide Verzehrsmengen erscheinen nicht ungewéhn-
lich, zumal Mangold als Gemisebeilage, wie Spinat, verzehrt
wird. Es wére daher zu iberlegen, aus Vorsorgegrinden - dhn-
lich wie beim Rucola - eine Hochstmenge fiir Nitrat in Man-
gold aufzunehmen.

4.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt be-
riicksichtigt werden sollte, sobald eine entsprechende Hochst-
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menge festgelegt wurde. Die entsprechende Datengrundlage
kénnte im Rahmen des bundesweiten Monitorings geschaffen
werden.

4.3.5 Literatur
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4.4 Deoxynivalenol in Backmischungen fiir Brot
und Kuchen
[Maria Barricelli, LLBB]

441 Ausgangssituation

Routineuntersuchungen haben ergeben, dass Backmischun-
gen fir Brot und Kuchen hohere Werte an Deoxynivalenol
(DON) aufweisen als sonstige Mehle. Insbesondere Brotback-
mischungen weisen erhéhte Gehalte an DON auf.

4.4.2 Ziel
Das vorliegende Programm sollte die Belastung von Backmi-
schungen mit Deoxynivalenol ermitteln und die Einhaltung
der Hochstmenge von 750 ng/kg in dem verwendeten Mehl
uberprifen.

Tab. 4-4-1 Anzahl untersuchter Proben und quantitativer Nachweis von Deoxynivalenol (DON) in Backmischungen fiir Brot und Kuchen aus verschie-

denen Produktionsformen

Matrix/Produktionsform  Anzahl unter- Anzahl Proben,

DON-gehalt (in pg/kg)

suchter Proben in denen DON

quantitativ Min Max Median Mittelwert  90. Perzentil

nachgewiesen

wurde
Fertigmehl fiir Roggen-
brot 41 30 36 696 131 166 294
konventionell 31 23 37 696 132 182 352
geméaRk Oko-VO 0
keine Angabe 10 7 36 196 90 115 192
Fertigmehl fiir Weizen-
brot 124 84 16 386 115 122 211
konventionell 86 61 31 386 123 127 202
gemaR Oko-VO 14 6 65 241 106 122 187
keine Angabe 24 17 16 279 97 103 207
sonstige Brotvormischun-
gen und Fertigmehle 216 151 12 558 113 132 248
konventionell 102 65 31 558 131 161 273
gemaR Oko-VO 15 7 48 235 69 100 190
keine Angabe 99 79 12 385 95 111 223
Grund- und Backmischun-
gen fiir Backwaren 177 89 10 421 63 91 207
konventionell 88 30 26 223 85 109 207
gemaR Oko-VO 14 7 44 421 76 142 293
keine Angabe 75 52 10 405 47 74 164
Gesamt 558 354 10 696 105 122 233
konventionell 307 179 26 696 130 144 242
geméaR Oko-VO 43 20 44 421 82 121 236
keine Angabe 208 155 10 405 73 98 211

13
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443 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 15 Bundesldnder mit ins-
gesamt 558 Proben. Es wurden Fertigmehle fiir Roggenbrot,
Fertigmehle fiir Weizenbrot, andere Brotvormischungen bzw.
Fertigmehle (z. B. Fertigmehle fiir Sonnenblumenbrot, Mehr-
kornbrot, Leinsamenbrot) und auerdem Grund- und Back-
mischungen fiir Backwaren untersucht. 307 der untersuchten
Proben stammten aus konventionellem Anbau, 43 Proben aus
okologischer Erzeugung und bei 208 Proben erfolgte zur Pro-
duktionsart keine Angabe. Die Anzahl der Proben, in denen
DON nachgewiesen wurde, lag bei 354 (63 %) (Tab. 4-4-1). Bei
172 Proben (49 %) lag der Gehalt an DON unter 100 ug/kg, 126
Proben (36 %) wiesen einen Gehalt an DON zwischen 100 und
200 pg/kg auf, 49 Proben (14 %) wiesen Gehalte iiber 200 bis
400 pg/kg auf und bei 7 Proben (1%) lagen die Gehalte an DON
zwischen 400 und 696 ng/kg. Bei den 381 untersuchten Fertig-
mehlen fiir Brote zeigte sich, dass entsprechende Fertigmehle
aus konventionellem Anbau hoéhere Gehalte an DON aufwie-
sen als Fertigmehle fiir Brote aus 6kologischem Anbau. Aller-
dingswurde nur eine geringe Anzahl an Fertigmehlen aus 6ko-
logischem Anbau untersucht.

Aufféllig war, dass bei den Fertigmehlen fiir verschiede-
ne Brotarten aus konventionellem Anbau bzw. ohne Angabe
der Produktionsform in 60 bis 80 % der Proben Gehalte quan-
titativ nachgewiesen werden konnten, wobei die Mittelwerte
zwischen 100 und 182 ng/kg DON lagen. Der Maximalwert von
696 ng/kg DON wurde in einem konventionellen Fertigmehl
fiir Roggenbrot aus dem Einzelhandel bestimmt.

Weiterhin wurden 177 Grund- und Backmischungen fiir
Backwaren untersucht. Hier war DON in 50 % der Proben quan-
titativ bestimmbar. Der Maximalwert von 421 ug/kg DON wur-
dein einer Backmischung aus dem Einzelhandel bestimmt, die
gemiB Verordnung (EG) Nr. 834/2007 (Oko-Verordnung) her-
gestellt wurde. Insgesamt lagen hier die Mittelwerte zwischen
74 und 142 ng/kg DON. Diese Erzeugnisse waren somit im Mit-
telmit DON nicht so sehr belastet wie die Fertigmehle fiir Brote.

Die Ergebnisse des Programms haben gezeigt, dass in ei-
nem hohen Prozentsatz der untersuchten Fertigmehle bzw.
Grund- und Backmischungen fiir Backwaren Gehalte an DON
nachzuweisen waren. Auch wenn der It. Verordnung (EG)
Nr.1881/2006 der Kommission zur Festsetzung der Hochstge-
halte fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln fir De-
oxynivalenol in Getreidemehlen festgelegte Hochstgehalt von
750 pg/kg bei keiner Probe erreicht bzw. iberschritten wurde,
weisen die Ergebnisse darauf hin, dass zur Herstellung von Er-
zeugnissen der o.g. Art offensichtlich Mehle verwendet wer-
den, die sehr hdufig mit DON belastet sind.

444 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programimns zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstadrkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem spéteren, ggf. angepassten Programm, sollte in Erwa-
gung gezogen werden. Dabeisollten die in Herstellerbetrieben
zur Herstellung von Backmischungen verwendeten Mehle ent-
nommen werden.

4.5 Arsenin Algen, Reis und Nahrungserganzungsmitteln
[Michael Jud, BVL]
451 Ausgangssituation

Arsen reichert sich in der Nahrungskette an, z. B. in Muscheln,
Garnelen oder Fisch, aber auch in Meeresalgen und Reis. In
letzter Zeit wurde die Arsen-Analytik weiterentwickelt, um
zwischen dem anorganischen und dem weniger toxischen or-
ganisch gebundenen Arsen unterscheiden zu kénnen. Damit
stehen jetzt zur Differenzierung der Arsen-Spezies fiir einzelne
Lebensmittelmatrices (u.a. Algen) analytische Methoden zur
Verfligung, die bereits in Laborvergleichsuntersuchungen ge-
testet wurden.

Die Europédische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA)
hat im Oktober 2009 eine Stellungnahme zu Arsen in Lebens-
mitteln veréffentlicht. Auf der Grundlage von neueren toxiko-
logischen Daten, die im Gegensatz zur bisherigen Annahme
schon bei niedrigeren Expositionsraten des Verbrauchers von
einem moglichen Gesundheitsrisiko ausgehen, hat die EFSA
den vom JECFA-Gremium der WHO/FAO aufgestellten PTWI-
Wert (vorlaufige duldbare wochentliche Aufnahme) von 15 ug/
kg Korpergewicht fiir anorganisches Arsen als nicht mehr an-
gemessen beurteilt. Das JECFA-Gremium schloss sich im Feb-
ruar 2010 der EFSA-Beurteilung an. Daraufhin wurde der PTWI
fiir anorganisches Arsen zuriickgezogen.

Vor diesem Hintergrund wird derzeit im Sachverstdndi-
genausschuss . Industrie- und Umweltkontaminanten® der EU-
Kommission die Einfiihrung von harmonisierten Hochstgehal-
ten von Arsen (Gesamtarsen bzw. nur anorganisches Arsen) fiir
einige Lebensmittel in Erwdgung gezogen, bei deren Verzehr
eine erhdhte Exposition des Verbrauchers mit anorganischem
Arsen zu erwarten ist. Im Fokus stehen dabei Reis, Sduglings-
und Kindernahrung mit Reisbestandteil, Algen bzw. Algen-
erzeugnisse, Nahrungsergdnzungsmittel sowie Trink- und
Mineralwasser. Die Datenlage ist insbesondere bei Reis sowie
Sduglings- und Kleinkindernahrung derzeit nicht ausrei-
chend, um eine reprasentative Aussage tiber die Exposition der
Verbraucher mit Arsen treffen zu konnen.

Im Bundesweiten Uberwachungsplan des Jahres 2006 (BUp
2006) war die Untersuchung von Algen auf anorganisches Ar-
sen aufgenommen worden. Der Bericht zu diesem Programm
kam zu dem Schluss, dass in Anbetracht der bei einigen Algen-
arten festgestellten hohen Befunde an anorganischem Arsen,
weiterer Handlungsbedarf angezeigt erscheint.

4.5.2 Ziel

Das Programm sollte zur Verbesserung der Datenlage zu Ge-
samtarsen bzw. anorganisches Arsen in Reis und Sduglings-
nahrung auf Getreidebasis sowie in Algen bzw. Nahrungser-
ganzungsmitteln auf Algenbasis dienen.

453 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesldnder mit ins-
gesamt 642 Proben, die auf ihren Gehalt an Gesamtarsen un-
tersucht wurden. 215 Proben wurden auf anorganisches Arsen
untersucht. In 88 Proben wurden beide Parameter nebenein-
ander bestimmt.

Gesamtarsen warin 85%allerim Rahmen dieses Programms
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Tab. 4-5-1 Anzahl untersuchter Proben und quantitative Bestimmung von Gesamtarsen in Reis(-erzeugnissen) und Algen(-praparaten)

Matrizes Anzahl unter- Anzahl Proben,

Gesamtarsen-Gehalt (in mg/kg)

suchter Proben in denen Arsen

quantitativbe- Min Max Median Mittelwert  90. Perzentil
stimmt wurde
Reis (nicht spezifiziert) 152 131 0,03 0,39 0,13 0,14 0,23
Langkornreis 122 112 0,01 0,54 0,13 0,15 0,24
Rundkornreis 33 32 0,1 0,29 0,18 0,18 0,25
Wildreis 10 9 0,04 0,20 0,13 0,12 0,18
Parboiled Reis 58 52 0,06 0,37 0,14 0,16 0,29
Milchreis 21 2 0,02 0,04 0,03
Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung mit Getreideanteil 71 52 0,01 0,40 0,07 0,11 0,23
sonstige Reisprodukte 20 12 0,05 13,1 0,16 1,22 0,22
Algen (Seetang) 53 53 0,19 86,0 25,3 26,6 53,6
Rotalge; Nori; Seegras (Por-
phyra ssp.) getrocknet 31 31 7,90 38,3 22,8 22,4 29,8
Braunalge; Wakame (Unda-
ria pinnatifida) getrocknet 5 5 30,9 43,8 38,2 38,1
Braunalge; Hiziki; Hijki (Hizi-
kia fusiforme) getrocknet 2 2 87,4 90,5 88,9
Algenpraparate (Nahrungs-
erganzungsmittel) 64 56 0,01 12,0 0,47 1,51 4,41
Gesamt 642 549

untersuchten Proben quantitativ bestimmbar, anorganisches
Arsen in 42 % samtlicher darauf untersuchten Proben.

Gesamtarsen: organisch gebundenes und anorganisches
Arsen (Tabelle 4-5-1)

Beiden untersuchten Reissorten aus verschiedenen Herkunfts-
landern lagen die Gesamtarsen-Gehalte im Mittel zwischen
0,12mg/kg (Wildreis) und 0,18 mg/kg (Rundkornreis). Der
hochste Gehalt wurde mit 0,54 mg/kg in einer Probe Langkorn-
reis ohne Herkunftsangabe bestimmt.

Bei Milchreis, der hdufig von Kindern verzehrt wird, wurde
Gesamtarsen in 2 von 21 Proben quantitativ ermittelt. Dieses
Reiserzeugnis wies mit einem Mittelwert von 0,03 mg/kg die
niedrigsten Gehalte von allen im Rahmen dieses Programms
untersuchten Lebensmitteln auf.

Unter ,Sonstige Reisprodukte® wurden u. a. stark verarbei-
tete Produkte wie Reisflakes, Puffreis und extrudierte Knab-
bererzeugnisse auf Reis- und Getreidebasis zusammengefasst.
Diese Kategorie weist mit einem Mittelwert von 1,22 mg/kg
relativ hohe Gesamtarsengehalte auf. Der Maximalgehalt von
13,1mg/kg in dieser Kategorie wurde in einer Probe Knabber-
erzeugnisse aus Thailand festgestellt.

In Sduglings- und Kleinkindernahrung mit Getreideanteil
betrug der Anteil der quantitativbestimmbaren Gehalte 73,2 %.
Die Gehalte lagen im Mittelwert knapp unter den untersuch-
ten Reissorten.

Dieuntersuchten Algenarten (Seetang) wiesen erwartungs-
gemadlf eine hohe Variabilitdt in den Gehalten an Gesamtarsen
auf. Die Mittelwerte bewegten sich zwischen 22,4 mg/kgbeider
RotalgeNori(Porphyrassp.)Jund 88,9 mg/kgbeiderAlgenartHiji-
ki (Hizikia fusiforme). Der Maximalgehaltwurde mit 90,5 mg/kg
in einer Probe Hijiki aus der Republik Korea bestimmt.

Algenpréparate als Nahrungsergdnzungsmittel wiesen im
Mittelwert einen Gesamtarsen-Gehalt von 1,51 mg/kg auf und
waren damit deutlich weniger belastet als die im Rahmen die-
ses Programms untersuchten Seetangproben. Der Maximal-
wert von 12 mg/kg wurde in einem in Deutschland hergestell-
ten Algenpréparat bestimmt.

Anorganisches Arsen (Tabelle 4-5-2)

Die Mittelwerte der auf anorganisches Arsen untersuchten
Reissorten bewegten sich zwischen 0,07 mg/kg bei Rundkorn-
reis und 0,11 mg/kg bei den Kategorien Reis (nicht spezifiziert)
und Parboiled Reis. Der Maximalgehalt von 0,27 mg/kg wurde
in einer Probe Langkornreis aus Italien bestimmt. Bei Milchreis
war in keiner der Proben anorganisches Arsen quantitativ be-
stimmbar.

Die Datenlage bei Sduglings- und Kleinkindernahrung war
nicht ausreichend, um gesicherte Aussagen zur Belastung mit
anorganischem Arsen treffen zu kénnen.

Den Untersuchungsergebnissen beim Gesamt-Arsen ent-
sprechend, war bei den untersuchten Algenarten eine breite
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Tab. 4-5-2 Anzahl untersuchter Proben und quantitative Bestimmung von anorganischem Arsen in Reis(-erzeugnissen) und Algen(-praparaten)

Matrizes Anzahl unter- Anzahl Proben, Gehalt an anorganischem Arsen (in mg/kg)
suchter Proben in denen anor-

ganisches Arsen Min Max Median Mittelwert  90. Perzentil

quantitativ be-

stimmt wurde
Reis (nicht spezifiziert) 25 16 0,03 0,23 0,11 0,11 0,17
Langkornreis 23 14 0,02 0,27 0,06 0,08 0,17
Rundkornreis 12 11 0,03 0,21 0,06 0,07 0,08
Parboiled Reis 14 9 0,07 0,15 0,12 0,11 0,14
Milchreis 14 0
Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung mit Getreideanteil 8 2 0,01 0,08 0,04
Algen (Seetang) 51 16 0,10 45,0 0,22 3,94 7,15
Rotalge; Nori; Seegras (Por-
phyra ssp.) getrocknet 30 10 0,07 5,10 1,70 2,10 4,92
Braunalge; Wakame (Unda-
ria pinnatifida) getrocknet 5 0
Braunalge; Hiziki; Hijki (Hizi-
kia fusiforme) getrocknet 2 2 57,2 68,8 63,0
Algenpraparate (Nahrungs-
ergdnzungsmittel) 31 10 0,01 0,45 0,09 0,11 0,16
Gesamt 215 90

Streuung der Gehalte an anorganischem Arsen festzustellen.
Die Mittelwerte reichten von 2,1 mg/kg bei der Rotalge Nori bis
zu 63,0 mg/kg bei der Braunalgen-Spezies Hizikia fusiforme.
Bei den Algenprédparaten als Nahrungsergdnzungsmittel
lagen die Gehalte an anorganischem Arsen im Vergleich zum
untersuchten Seetang auf einem niedrigen Niveau.

Anteil von anorganischem Arsen am Gesamtarsen

in den untersuchten Lebensmitteln (Tabelle 4-5-3)

Zur Gewinnung eines reprisentativen Uberblicks tiber die An-
teile der Gehalte von anorganischem Arsen am Gesamtarsen in
den untersuchten Lebensmitteln wurden nur diejenigen Pro-
ben bertiicksichtigt, die auf beide Elementspezies untersucht
wurden.

Der Anteil von anorganischem Arsen am Gesamtarsen lag
in den untersuchten Reissorten im Maximum bei tiber 80 %. Bei
Langkorn- und Rundkornreis zeigte sich in der Bandbreite des
Anteilsvon anorganischem Arsen am Gesamtarsen kein grof3er
Unterschied.

Dieuntersuchten Algenarten wiesen eine charakteristische
Spanne der Anteile von anorganischem Arsen am Gesamtarsen
auf. So war z. B. der Anteil an anorganischem Arsen in der Rot-
alge Norisowie in den meisten anderen Algenarten wesentlich
geringer als in der Braunalge Hizikia fusiforme.

Tab. 4-5-3 Anzahl Proben, in denen sowohl anorganisches als auch
Gesamtarsen bestimmt wurde sowie Anteil von anorganischem Arsen
am Gesamtarsen in Reis(-erzeugnissen) und Algen(-praparaten)

Matrizes

Anzahl Proben,
in denen anor-

Anteil anorga-
nisches Arsen am

ganisches Arsen Gesamtarsen

und Gesamt- in%

arsen quantita-

tiv bestimmt

wurde
Reis (nicht spezifiziert) 16 54,5-84,6
Langkornreis 14 14,9-83,3
Rundkornreis 11 22,4-86,0
Parboiled Reis 9 39,2-85,5
Algen (Seetang) 16 0,4-52,3
Rotalge; Nori; Seegras (Por-
phyrassp.) getrocknet 10 0,3-14,2
Braunalge; Hiziki; Hijki (Hizi-
kia fusiforme) getrocknet 2 65,5-76,6
Algenpraparate (Nahrungs-
erganzungsmittel) 10 1,4-36,4
Gesamt 88
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454 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt be-
riicksichtigt werden sollte, sobald eine entsprechende Hochst-
menge festgelegt wurde. Die entsprechende Datengrundlage
insbesondere fiir Reis konnte im Rahmen des bundesweiten
Monitorings geschaffen werden.

4.5.5  Literatur

EFSA (2009): Gutachten zu Arsen in Lebensmitteln, EFSA Journal 2009;
7(10):1351 http://[www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/1351.htm
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4.6 Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)
in Speisedlen
[Dr. Bérbel Hiilsdau und Claudia Skerbs, LAVES,
LI Braunschweig]

46.1 Ausgangssituation

Im BUp 2007 und 2009 wurden bereits verschiedene sorten-
reine Pflanzendle auf PAK untersucht. Die bisher nur in gerin-
gem Umfang bzw. noch nicht beprobten Pflanzendle sollten
im Hinblick auf die Uberpriifung des Grenzwertes fiir Ben-
zo[a]pyren im Rahmen eines neuen Programms verstédrkt be-
riicksichtigt werden. Da Benzo[a]pyren als Leitsubstanz fir die
PAK-Belastung ungeeignet zu sein scheint und kiinftige neue
Hochstwerte sich auf die Summe der 4 PAK Benzo[a]pyren,
Chrysen, Benzo[a]anthracen und Benzo[b]fluoranthen bezie-
hen sollen, war beabsichtigt, vorrangig diese PAK zu untersu-
chen. Zusdtzlich sollte das Untersuchungsspektrum auch die
ubrigen der 15 vom SCF als potenziell genotoxisch und karzi-
nogen eingestuften PAK sowie zusétzlich Benzo[c]fluoren um-
fassen.

4.6.2 Ziel

Mit dem vorliegenden Programm wurde das Ziel verfolgt, die
Datensammlung tber die PAK-Gehalte in Speisedlen im Hin-
blick auf die Festsetzung neuer Hochstgehalte fiir bestimmte
PAK in Olen zu erweitern.

4.6.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundesldnder mit
insgesamt 137 Proben. Davon enthielten 97 Proben (71%) nach-
weisbare Mengen mindestens eines der untersuchten PAK.
Die Anzahl der Proben, in denen mindestens ein PAK nachge-
wiesen wurde, lag mit 22 von 29 untersuchten Proben (76 %) in
2009 und 44 von 72 untersuchten Proben (61%) im Jahr 2007
im gleichen Bereich wie in 2010 (Tab 4-6-1). Obwohl das Projekt
PAK in Speisedlen nach 2007 und 2009 im Jahr 2010 nun schon
zum dritten Mal durchgefiihrt wurde, gibt es fiir einige Ole
weiterhin nur wenige Daten: Im BUp 2010 wurden nur wenige
Proben Senfdl, Palmol, Hanfél, Baumwollsaatél und Mohnol
untersucht (Tab 4-6-1).

Benzo[a]pyren wurde 2010 in 2 von 18 Proben Disteldl (11%),
und 3 von 6 Proben Argandl (50 %) nachgewiesen. PAK-4-Ge-
halte (Benzo[a]anthracen, Benzo[a]pyren, Benzo[b]fluoranthen
und Chrysen) waren bei Distel61 und sonstigen Olen jeweilsin 5
von 10 Proben (50 %) nachweisbar, bei Traubenkerndl in 25 von
30 Proben (83 %) (Tab 4-6-2a+D).

Fiir Benzo[a]pyren lagen die mittleren gemessenen Werte
im Jahr 2010 zwischen 0,1 ug/kg (Distel6l und Erdnussol) und
0,72 ng/kg (sonstige Ole). Die Maximalgehalte lagen zwischen
0,1ng/kg (Distel6l) und 2,7 ng/kg (Traubenkerndl). Der in der
Verordnung (EG) Nr.1881/2006 festgelegte Hochstwert von
2,0 ng/kg wurde nur in Traubenkernol und Sesamol (insgesamt
3 Proben) tiberschritten. In den Jahren 2007 und 2009 war die
Belastungssituation dhnlich (Tab 4-6-2a+Db).

Im Verordnungsentwurf zur Anderung der Verordnung
(EG) Nr.1881/2006 (SANCO 2011) ist fiir Ole und Fette, die fiir den
direkten menschlichen Verzehr oder als Lebensmittelzutat

Tab. 4-6-1 Anzahl der Olproben

verschiedener Warengruppen, L el

Anzahl untersuchter Proben in den

Anzahl Proben, in denen mindestens

die auf PAK untersucht wurden Jahren ei: PAK nachgewiesen wurde in den
sowie Anzahl Proben, in denen Jahren
mindestens ein PAK nachgewie- 2010 2009 2007 2010 2009 2007
sen wurde. Vergleich der Ergeb-
nisse der BUp Programme aus Arganol 6 9 6 4 6 4
den Jahren 2010,2009 und 2007
Sesamol; Sesamol,
kaltgepresst 32 9 22 27 7 15
Erdnussol; Erdnussol,
kaltgepresst 29 2 O 18 1 5
Disteldl, kaltgepresst 18 1 7 9 - 2
Traubenkerndl 30 6 18 25 6 12
Walnussél, kalt-
gepresst 11 - 3 6 - -
sonstige Ole 11 2 7 8 2 6
Gesamt 137 29 72 97 22 44
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Tab. 4-6-2a Anzahl untersuchter und positiver Argandl- und Walnussoélproben sowie statistische Kennwerte fir Markersubstanzen fiir Polyzyklische
aromatische Kohlenwasserstoffe, PAK-4-Gehalte (EFSA), Benzo[g,h,i]perylen, Benzo[k]fluoranthen und 7H-Benzol[c]fluoren, jeweils fir die Jahre 2010

2009 /2007
Arganol Anzahl Anzahl Min Median Mw 90. Perzentil Max

unter- positiver

suchter Proben

Proben
Benzo[a]pyren-Gehalt
(ng/kg) 6/9/6 3/5/2 0,09/0,2/0,09 0,2/0,45/0,2 0,3/0,3/0,2 === 0,3/1,07/0,3
Chrysen-Gehalt
(ng/kg) 6/9/6 3/3/3 0,54/0,2/0,2 1,1/0,82/0,27 1/0,55/0,2 === 1,6/1,72/0,4
Benzo[a]anthracen-
Gehalt (ug/kg) 6/9/6 2(2]3 0,19/0,85/0,1 0,5/1,39/0,27 0,5/1,39/0,3 =f=l= 0,7/1,92/0,4
Benzo(b)fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 6/7/6 =13/~ -1-1- =f=(= =f=[/= =[|=(= -10.4/-
Summe der PAK-4
Gehalte* 6/9/6 4(6/3 0,28/0,2/0,3 1,26/0,3/0,59 1,21/1,52/0,66 —[-/- 2,06 /5,83 /1,1
Benzo[g,h,i]perylen-
Gehalt (ug/kg) 5/7/6 2/2/- 0,15/0,36 | - 0,2/0,58 |- 0,2/0,58 |- === 0,3/0,79 /-
Benzo[k]fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 5/7]6 -[1] -1-1- -[-1- -l-1- -l-1- -/0.4/0,03
7H-Benzo[c]fluoren-
Gehalt (ng/kg) 1304 -[-[1  -|-|- -1-1- -1-1- -1-1- -/-10,1
Walnussél Anzahl Anzahl Min Median Mw 90. Perzentil Max

unter- positiver

suchter Proben

Proben
Benzo[a]pyren-Gehalt
(ng/kg) /-[3  4/-]- 0,2/-]- 0.8/-/- 0.7/-/- -1-1- 1.8/-/-
Chrysen-Gehalt
(ng/kg) /=13 6/-|- 0,16 /- /- 09/-/- 03/-/- -1-1- 2,4|-]-
Benzo[a]anthracen-
Gehalt (ug/kg) m-/3  2/-/- 08/-/- 1.3/-/- 1.3/-/- -l-1- 1.8/-]-
Benzo(b)fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) /=13 4]-- 03/-/- L1/=]- 0.8/-/- -l-1- 27~
Summe der PAK-4
Gehalte* 11/-/3 6/-[- 0,16 [ |- 0,85 /- /- 2,61[-/- -|-]- 8,7 |-~
Benzo[g,h,i]perylen-
Gehalt (ug/kg) 10/-/3  2[-]- 06/-/- 08/-/- 08/-/- -1-1- 09/-/-
Benzo[k]fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 10/-/3  3/-/- 0.2/-/- 05/-/- 0.2/-/- -l-1- 1-1-
7H-Benzo|c]fluoren-
Gehalt (ng/kg) el S R S ~j=l- ~f=f= === -I-1-

* Summe der Gehalte an Benzo[a]pyren, Chrysen- Benzo[a]anthracen und Benzo(b)fluoranthen in den Proben, die auf alle 4 Stoffe untersucht wurden.
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Tab. 4-6-2b Anzahl untersuchter und positiver Sesamol- und Erdnussdlproben sowie statistische Kennwerte fiir Markersubstanzen fiir Polyzyklische
aromatische Kohlenwasserstoffe, PAK-4-Gehalte (EFSA), Benzo[g,h,i]perylen, Benzo[k]fluoranthen und 7H-Benzol[c]fluoren, jeweils fir die Jahre 2010

2009/2007
Sesamol Anzahl Anzahl Min Median Mw 90. Perzentil Max

unter- positiver

suchter Proben

Proben
Benzo[a]pyren-Gehalt
(ng/kg) 32/9/22 14[3|/4 0,04/0,42[/0,2 0,6/0,73/1 0,4/0,5/0,95 1,8)-/- 2,3/1,27/1,9
Chrysen-Gehalt
(ng/kq) 32/7/18 13/5/8 0,2/0,9/0,2 0,8/1,71/0,88 0,5/1,48/057 1.4/-]- 2,6/2,8/2,.2
Benzo[a]anthracen-
Gehalt (ug/kg) 31/7/18 15[/2|6  0,03/0,7/0,2 1,8/1,68/2,05 0,9/1,68/155 56/-/- 7,6/2,65/6,5
Benzo(b)fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 32/8/21 9/1/8 0,1/-/0,2 1,9/-/1,17 1/-/0,64 ==[= 10,3/6,19/3
Summe der PAK-4
Gehalte* 31/7/18 25/6/11 0/0/0 0,62/2,05/0,4 2,0/2,84/1,65 6,78/-/7,01 11,6 /10,11/8,2
Benzo[g,h,i]perylen-
Gehalt (ug/kg) 26/8/21 8/1/2 03/-/031 0,9/-/0,81 0,8/-/0,81 =[l=f]= 2/2,83/1,3
Benzo[k]fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 26821 7/1/3  0,04/-/0,3 0,5/-/0,6 0,3/-/0,6 =f=l= 2/1,08/0,9
7H-Benzo[c]fluoren-
Gehalt (ug/kg) 9/1/5 3/1)2 0,26 |-/ 0,6 0,6/-/1,4 0,3/-/1,4 =f=[= 1,2/0,5/2,2
Erdnussol Anzahl Anzahl Min Median Mw 90. Perzentil Max

unter- positiver

suchter Proben

Proben
Benzo[a]pyren-Gehalt
(ngfkg) 29/2/9  9/-[1  001/-[- 0.2/~ 0.1/~ -1-1- 0.6/-/0,03
Chrysen-Gehalt
(ng/ka) 29/-/7  8[-[3 0,2/-/0,14 0,6/-/0,26 0,5/-/0,3 === 1,4/-/0,33
Benzo[a]anthracen-
Gehalt (ug/kg) 29/-/7 8/-/1 0,05 /-/- 0,7/-/- 0,6/-/- =f|=l= 1,7/-/0,9
Benzo(b)fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 29/1/8  1/-]- -l-1- -l-1- -l-1- -l-1- 4[-1-
Summe der PAK-4
Gehalte* 29/-/7 17/-/4  0,03]-/0,14 0,6/-/0,32 0,74[-]0,42 1,44 |- |- 2,2[-/0,9
Benzo[g,h,i]perylen-
Gehalt (ug/kg) 2411/8  —[-]- -[-1- -l-1- -l-1- -1-1- -1-1-
Benzo[k]fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 24(1]8  4]1]- 0,05 /- /- 0,1/-/- 0,1/-/- =f|=l= 0,3/0,2/-
7H-Benzo|c]fluoren-
Gehalt (ug/kg) 18/-[-  4]-]-  022]-[- 0.6/-/- 0.6/-[- -1-1- 0.8/-/-

* Summe der Gehalte an Benzo[a]pyren, Chrysen- Benzo[a]anthracen und Benzo(b)fluoranthen in den Proben, die auf alle 4 Stoffe untersucht wurden.
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Tab. 4-6-2c Anzahluntersuchter und positiver Distel6l- und Traubenkernélproben sowie statistische Kennwerte fiir Markersubstanzen fiir Polyzykli-
sche aromatische Kohlenwasserstoffe, PAK-4-Gehalte (EFSA), Benzo[g,h,i]perylen, Benzo[k]fluoranthen und 7H-Benzo[c]fluoren, jeweils fiir die Jahre

2010/2009 /2007

Distelél Anzahl Anzahl Min Median Mw 90. Perzentil Max

unter- positiver

suchter Proben

Proben
Benzo[a]pyren-Gehalt
(ng/kg) 18/1]7  2]-1 0.1/-/- 0.1/-/- 0.1/-/- =f=(= 0,1/-/0,1
Chrysen-Gehalt
(ng/kq) 18[1/7 6/-/2 0,1/-/0,1 0,4/-/0,24 0,4/-/0,24 -/-/- 0,5/-/0,37
Benzo[a]anthracen-
Gehalt (ng/kg) 18[1/7 6/-/- 0,13 /-/- 0.7 /-/- 0.5/-/- -]~ 2,1)-]-
Benzo(b)fluoranthen-
Gehalt (ng/kg) 18[1/7 4[-/1 0,2/-/- 0.5/-/- 03/-/- -|-]- 1,2/-/0,2
Summe der PAK-4
Gehalte* 18/1/7 9/-/2 0,13/-/0,37 0,6/-/0,39 0,96 /-/0,39 === 2,8[-/0,4
Benzo[g,h,i]perylen-
Gehalt (ug/kg) 16/1/7  -]-]- -l-1- -l-1- -l-1- -l-1- -l-1-
Benzo[k]fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 16/1/7  2/-]-  01[-[- 0.1/-/- 0.1/-/- -1-1- 0.1/-/-
7H-Benzo[c]fluoren-
Gehalt (ug/kg) 3/-13  -|-]- =[|=[/= =f=(= =f=[/= =[|=[/= =fl=(l=
Traubenkernél Anzahl Anzahl Min Median Mw 90. Perzentil Max

unter- positiver

suchter Proben

Proben
Benzo[a]pyren-Gehalt
(ng/kg) 30/6/18 10/2/8 0,15/0,21/0,13 0,7/0,79/0,5 0,5/0,79/0,46 1,2/-/- 2,7/1,36/0,9
Chrysen-Gehalt
(ng/ka) 30/6/15 18/6/9  0,2/0,2/0,1 1,3/2,74/1,36  1/1,29/0,9 2,2)-]- 4,6/10,74/3,63
Benzo[a]anthracen-
Gehalt (ug/kg) 30/6/15 17/3/7 0,15/0,83/0,1 1/1,09/0,81 0,5/0,83/0,7 2,7 -]~ 3,3/1,6/1,61
Benzo(b)fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 30/6/16 7/3/8 0,19/0,27/0,17 1/1,59/0,51 0,7/0,28/0,35 —|-|- 3,2/4,21/1,32
Summe der PAK-4
Gehalte* 30/6/15 25/6/9  0,2/0,68/0,3 1,2/1,81/2,7 2,22(4,34/2,71 5,78 |- 6,8/17,91/7,17
Benzo[g,h,i]perylen-
Gehalt (ug/kq) 24/6/16 2/2/4 03/0,28/0,2 0,8/0,41/0552 0,8/0,41/0,55 ~—/-[- 1,3/0,53/0,79
Benzo[k]fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 24(6/16  3[1|5 0,22/-/0,1 0,5/-/0,32 0,3/-/0,4 =f|=l= 0,9/1,34/0,5
7H-Benzo[c]fluoren-
Gehalt (ng/kg) 11/2]7 3/-/- 0,77 [- |- 0.8/-/- 0.8/-/- --]- 0.9/-/-

* Summe der Gehalte an Benzo[a]pyren, Chrysen- Benzo[a]anthracen und Benzo(b)fluoranthen in den Proben, die auf alle 4 Stoffe untersucht wurden.
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Tab. 4-6-2d Anzahl untersuchter und positiver sonstiger Olproben sowie statistische Kennwerte fiir Markersubstanzen fiir Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe, PAK-4-Gehalte (EFSA), Benzo[g,h.,i]perylen, Benzo[k]fluoranthen und 7H-Benzo[c]fluoren, jeweils fiir die Jahre 2010 / 2009 [ 2007

Sonstige Ole Anzahl Anzahl Min Median Mw 90. Perzentil Max

unter- positiver

suchter Proben

Proben
Benzo[a]pyren-Gehalt
(ng/kg) 11(2]7 424 0,47/0,2/0,07 0,56/0,75/0,15 0,72/0,75/0,14 —[—-[- 1,3/1,3/0,2
Chrysen-Gehalt
(ng/kg) 1M/1/3  6/-[2 0,3/-/0,6 0,5/-/0,7 0,64 [-/0,7 —f=f= 1,2/-/0,8
Benzo[a]anthracen-
Gehalt (ug/kg) 10/1/4  4]-|1 0,21/-/- 0,92 /-/- 1,79 - - —f=fj= 5,1/-/0,14
Benzo(b)fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 11/2/5  4[1]2 0,15/-/0,31 0,27 /-/0,71 0,57 /-/0,71 =[=[= 1,6/0,72 /1,1
Summe der PAK-4
Gehalte* 10/1/3 5[1/2 0,66 [-/0,8 1,63/-/0,8 3,13/-/0,8 -[-[- 9,2/0,2/0,8
Benzo[g,h,i]perylen-
Gehalt (ug/kg) 10/2/5  -[1/1 -I-1- -1-1- -1-1- -1-1- -/1.2/0,09
Benzolk]fluoranthen-
Gehalt (ug/kg) 10/2/5 3[1]- 0,13[-/- 0,5/-/- 0,74 |- |- —fl=fj= 1,6/0,87 |-
7H-Benzo[c]fluoren-
Gehalt (ug/kg) 6/-/- 1]-]- -1-1- -l-1- -1-1- -1-1- 09/-/-

* Summe der Gehalte an Benzo[a]pyren, Chrysen- Benzo[a]anthracen und Benzo(b)fluoranthen in den Proben, die auf alle 4 Stoffe untersucht wurden.

vorgesehen sind, eine Hochstmenge fiir die Summe von Ben-
zo[a]pyren, Benzo[a]anthracen, Chrysen und Benzo[b]fluoran-
then von 10,0 ng/kg vorgeschlagen. Im Jahr 2010 lag der mitt-
lere Gehalt fiir die Summe dieser vier PAK zwischen 0,74 ng/kg
(Erdnussol) und 3,13 ng/kg (sonstige Ole). Die Maximalgehalte
lagen zwischen 2,06 ng/kg (Arganél) und 11,6 pg/kg (Sesamol).
Dievorgeschlagene Hochstmenge wére nur in 3 Proben Sesam-
ol iberschritten worden. Im Jahr 2009 wére die vorgeschlage-
ne Hochstmenge lediglich bei Sesam- und Traubenkernoél und
im Jahr 2007 gar nicht iiberschritten worden (Tab 4-6-2a-d).

4.6.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programims zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineliberwachung
ausreichend ist.

4.6.5 Literatur

BVL (2008) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2007 - Bundesweiter
Uberwachungsplan, Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstof-
fein Speisedlen, Seiten 7-11

BVL (2010) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2009 - Bundesweiter
Uberwachungsplan, Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstof-
fe (PAK) in Speisedlen, Seiten 19-21

SANCO (2011): Draft Commission Regulation (EU) No ...[... of amending
Regulation (EC) No 1881/2006 as regards maximum levels for poly-
cyclic aromatic hydrocarbons in foodstuffs (SANCO/10616/2009
rev.7vom11.04. 2011)

4.7 Nachweis von Soja in Surimi in Fertigpackungen
[Cordula Busch, CVUA-OWL]
471 Ausgangssituation

Surimiprodukte werden héufig als Krebsfleischimitate (in Gar-
nelenform) oder Stdbchen (auch tiefgefroren) angeboten, aber
auch fir Sushi und Feinkostsalate verwendet. Neben Fisch-und
Huhnereiweif3 wird bei der groBtechnischen Herstellung von
Surimi auch Sojaprotein eingesetzt. Sojaeiweif kann aber auch
unbeabsichtigt tiber Rohstoffe in das Produkt gelangen. Soja
gehort zu den Lebensmitteln, die am hdufigsten Allergien und
Unvertrdglichkeiten auslésen kdénnen, und ist u. a. im Anhang
[IIa der EU-Richtlinie 2000/13/EG zur Kennzeichnung von Le-
bensmittel sowie in der Anlage 3 der nationalen Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung aufgefiihrt. Diese Allergene sind
gemdB §3 Abs.1 Nr.3 der Lebensmittel-Kennzeichnungsver-
ordnung auf der Etikettierung von verpackten Lebensmitteln
zudeklarieren. Vor dem Hintergrund des allergenen Potentials
von Soja und zunehmender Beliebtheit von Surimiprodukten
auf dem deutschen Markt wurde dieses Untersuchungspro-
gramm durchgefiihrt.

4.7.2 Ziel

Im Rahmen dieses Untersuchungsprogramms sollte tiberpriift
werden, inwieweit die Kennzeichnung von potentiell Allergie
auslésenden Sojaanteilen in Surimiprodukten den o. g. gesetz-
lichen Vorgaben entspricht.
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Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl Proben,
in denen Soja

Warengruppe

Anzahl Proben, in denen Soja nachge-
wiesen wurde und bei denen Soja auf

Tab. 4-7-1 Anzahl untersuchter
Proben sowie Nachweis von
Sojain Proben mit oder ohne

nachgewiesen
wurde

der Verpackung

deklariert war

nicht deklariert
war

Krebs-, Krustentier-

fleischimitate 25 15 12 3
Surimi 193 75 58 17
Gesamt 218 920 70 20
Warengruppe Anzahl unter- Anzahl Proben, Anzahl Proben, in denen Soja nicht

suchter Proben

in denen Soja
nicht nachge-
wiesen wurde

nachgewiesen wurde und bei denen
Soja auf der Verpackung

deklariert war

nicht deklariert
war

Krebs-, Krustentier-

Soja-Deklaration auf der Ver-

packung

Tab. 4-7-2 Anzahl untersuchter
Proben sowie fehlender Nach-
weis von Soja in Proben mit
oder ohne Soja-Deklaration auf

der Verpackung

fleischimitate 25 10 3 7

Surimi 193 118 32 86

Gesamt 218 128 35 93
4.7.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesldnder mit ins-
gesamt 218 Proben. 25 Proben Krebs- und Krustentierfleisch-
imitate wurden in diesem Programm untersucht. Davon wur-
den bei insgesamt 15 Proben sojaspezifische DNA-Sequenzen
und/oder Sojaprotein nachgewiesen (Tab.4-7-1). Bei 12 dieser
Proben waren auch sojahaltige Zutaten deklariert, 3 Proben
waren jedoch nichtin dieser Weise gekennzeichnet. Bei 10 Pro-
ben Krebs-und Krustentierfleischimitate waren weder sojaspe-
zifische DNA-Sequenzen noch Sojaprotein nachweisbar. Trotz-
dem wiesen 3 dieser Proben eine Kennzeichnung sojahaltiger
Zutaten auf.

Des Weiteren wurden 193 Proben Surimi untersucht. Bei
75 dieser Proben wurden sojaspezifische DNA-Sequenzen und/
oder Sojaprotein nachgewiesen. 58 dieser 75 Proben enthiel-
ten eine entsprechende Deklaration sojahaltiger Zutaten,
17 Proben waren jedoch ohne derartige Kennzeichnung. Von
den 17 nicht gekennzeichneten Proben enthielten 10 Proben
Sojaprotein, in den verbleibenden 7 Proben wurden nur so-
jaspezifische DNA-Sequenzen nachgewiesen, die selbst nicht
allergieauslosend sind.

Bei 118 Proben Surimi konnten weder sojaspezifische DNA-
Sequenzen noch Sojaprotein nachgewiesen werden. Dennoch
erfolgte bei 32 Proben eine Kennzeichnung derartiger Zutaten
(Tab. 4-7-2).

4.7.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass bei dem Inver-
kehrbringen dieser Erzeugnisse noch groBe Unsicherheiten
beziiglich der korrekten Kennzeichnung bestehen. Insofern

sollte das hier behandelte Thema im Rahmen der amtlichen
Kontrolle verstérkt berticksichtigt werden.

4.8 Elemente in Gemiise- und Obstkonserven
aus Drittlandern
[Dr. Eva Reis und Axel Beiler, CVUA Rheinland]

4.38.1 Ausgangssituation

Im Herbst 2008 wurden mehrere Schnellwarnmeldungen zu
erh6hten Blei- und Zinngehalten in Gemiiseerzeugnissen in
das Europdische Schnellwarnsystem fiir Lebensmittel und Fut-
termittel (RASFF) eingestellt. Parallel sind mehrere Verbrau-
cherbeschwerden uber Obsterzeugnisse eingegangen, die
durch Nachproben als gerechtfertigt bestatigt wurden.

4.8.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollte ermittelt werden, ob eine
grundlegende Tendenz zu einer Minderqualitdt von Dosen als
Verpackungsmaterial fiir Lebensmittel vorliegt. Hierzu sollten
Gemiise- und Obstkonserven (in Metallverpackungen) auf ih-
ren Gehalt an Blei, Cadmiurn, Zinn, Eisen und Zink untersucht
werden.

4383 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesldnder mit
insgesamt 385 Proben. Es wurden 112 Gemiisekonserven und
273 Obstkonserven untersucht. Bei 3 von 354 auf Blei unter-
suchten Proben (0,8 %) konnte ein erh6hter Bleigehalt von tiber
0,1 mg/kg festgestellt werden. In 180 Proben (51%) konnte kein
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Tab. 4-8-1 Anzahl untersuchter Proben, Nachweis und statistische Kennwerte von verschiedenen Elementen in Gemise- und Obstkonserven aus

aulereuropdischen Landern

Warengruppe Gesamtzahl  Untersuchung auf Blei Untersuchung auf Cadmium Untersuchung auf Zinn
untersuchter
Proben Anzahl un-  Anzahl Proben Anzahl un-  Anzahl Proben Anzahl un-  Anzahl Proben
tersuchter mit einem Blei- tersuchter mit einem Cad- tersuchter mit einem Zinn-
Proben Gehalt Proben mium-Gehalt Proben Gehalt
> 0,1 mg/kg = 0,05 mg/kg >200 mg/kg
Gemiisekonserven 112 97 1 97 4 112 1
Obstkonserven 273 257 2 257 0 273 5
Gesamt 385 354 3 354 4 385 6

Bleigehalt 0,1 mg/kg: Niedrigster Hochstgehalt fiir den Bereich Obst und Gemiise im Abschnitt 3 des Anhanges der Verordnung (EG) Nr.1881/2006
Cadmiumgehalt 0,05 mg/kg: Niedrigster Hochstgehalt fir den Bereich Obst und Gemise im Abschnitt 3 des Anhanges der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
Zinngehalt 200 mg/kg: Hochstgehalt fir Lebensmittelkonserven gemaR Abschnitt 3 des Anhanges der Verordnung (EG) Nr.1881/2006

Tab. 4-8-2 Anzahl untersuchter Proben, Nachweis und statistische Kennwerte von verschiedenen Elementen in Gemise- und Obstkonserven aus

auBereuropadischen Landern

Warengruppe Parameter Anzahlun- Anzahl Gehalt (mg/kg)

tersuchter positiver

Proben Proben Min Mittelwert Median 90. Perzentil Max
Gemisekonserven Blei 97 40 0,002 0,03 0,02 0,06 0,19
Obstkonserven Blei 257 134 0,002 0,03 0,02 0,06 0,20
Gemiisekonserven Cadmium 97 43 0,02 0,02 0,01 0,04 0,08
Obstkonserven Cadmium 257 70 0,01 0,01 0,01 0,01 0,03
Gemisekonserven Zinn 112 89 0,03 12,8 0,6 50,9 226
Obstkonserven Zinn 273 266 0,05 70,2 63,0 139 304
Gemiisekonserven Eisen 112 111 0,63 15,3 9,3 36,1 86,0
Obstkonserven Eisen 273 261 0,80 3,7 1,8 5,9 63,0
Gemiusekonserven Zink 112 111 0,31 3,2 2,5 6,0 11,5
Obstkonserven Zink 269 254 0,11 0,9 0,7 1,2 27,4

Blei nachgewiesen werden. Bei 4 Gemiseproben von 354 auf 4.8.4  Schlussfolgerungen

Cadmium untersuchten Proben (1,1%) konnte ein erhéhter Cad-
miumgehalt von iiber 0,05 mg/kg festgestellt werden. In 301
Proben (85%) konnte kein Cadmium nachgewiesen werden.
Bei 6 von 385 Proben (1,6 %) konnte ein erhdhter Zinngehalt
von Uber 200 mg/kg festgestellt werden. Dieser Hochstgehalt
ist in der Verordnung (EG) Nr.1881/2006 zur Festsetzung der
Hochstgehalte fiir Kontaminanten in Lebensmitteln fiir Zinn
in Konserven festgelegt. Die bei Obstkonserven gemessenen
Zinngehalte waren im Mittel deutlich h6her als die Gehalte der
Gemisekonserven. 5 der 6 Proben mit Werten oberhalb von
200 mg/kg waren Obstkonserven. Diese sind in der Regel sdu-
rehaltiger als Gemiisekonserven. In 30 Proben (7,8 %) konnte
kein Zinn nachgewiesen werden. Bei den Untersuchungen auf
Eisen und Zink wurden keine Auffélligkeiten festgestellt. Auf
die Tabellen 4-8-1und 4-8-2 wird hingewiesen.

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

4.9 Milchs&ure, Citronensdure und Essigséure in Briihwurst
und Kochpékelwaren in Fertigpackungen
[Dr. Regina Seideneck, CVUA-OWL]

4.9.1 Ausgangssituation

Die Verwendung von organischen Sduren als Zusatzstoff
in Fleischerzeugnissen muss gemdl3 Lebensmittelkenn-
zeichnungsverordnung im Zutatenverzeichnis aufgefiihrt
werden. Eine Beurteilung, ob ein Zusatz vorliegt, ist insofern
schwierig, weil organische Sduren natiirlicher Bestandteil
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4 Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe und die Anwendung von Verfahren

des Fleisches sind. Neuere Untersuchungen von Littmann
(CUA Hamm) an Frischfleischproben vom Rind, Schwein und
Geflugel (76 Proben) ergaben Citronensduregehalte im Be-
reich von 0-85mg/kg. Bei Frischfleisch in Fertigpackungen
lagen bei 95% der Proben die Citronensduregehalte unter
200 mg/kg. Auch fiir Essig- und [-Milchsdure wurden von Litt-
mann Untersuchungen durchgefiihrt. Unter Berticksichtigung
der Fleischreifung, die zu einer Erhoéhung des Essigsdurege-
haltes fihren kann, wurden im Endprodukt Konzentrationen
< 700 mg/kg gefunden. Bei Gehalten > 800 mg/kg kann von
einem Zusatz an Essigsdure ausgegangen werden. Die natiirli-
chen Gehalte an I-Milchsédure liegen laut Littmann im Bereich
von 3.000-9.000 mg/kg.

4.9.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollte Giberpriift werden, inwie-
weit die Kennzeichnung von Kochpodkelwaren und Brithwiirs-
ten hinsichtlich verschiedener organischer Sduren (L-Milch-
sdure, Citronensdure und Essigsdure) den o.g. gesetzlichen
Vorgaben entspricht.

4.9.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 11 Bundeslédnder und die
Bundeswehr mit insgesamt 527 Proben. In Tab. 4-9-1 sind die
Anzahl untersuchter Proben je Parameter sowie der Nachweis
von [-Milchsdure, Citronensédure und Essigsdure in Brithwurst
und Kochpokelwaren unter Berticksichtigung der Deklara-
tion dargestellt. Wie zu erwarten, wurden in fast allen Proben
sowohl L-Milchsdure, als auch Citronensdure und Essigsdure
nachgewiesen. Um eine Beurteilung hinsichtlich eines Zusat-
zes organischer Sduren zu ermdéglichen, wurden die Gehalte in
Tab. 4-9-2 gestaffelt aufgelistet. Die hinsichtlich ihres Gehaltes
auffélligen Parameter wurden in Tab. 4-9-3 zusammengefasst.
Die Ergebnisse zeigen, dass mindestens 7% der Kochpokel-
waren und 20 % der Brithwiirste unter dem Zusatz von orga-
nischen Sduren hergestellt werden. Davon wurden 53% der
Kochpokelwaren und 23 % der Brithwiirste ohne Deklaration
in den Verkehr gebracht. Aufgrund der nattrlichen Schwan-
kungsbreiten der Gehalte von organischen Sduren ist ein Zu-
satz schwer nachzuweisen Auch werden vermehrt Mischun-
gen organischer Sduren zugesetzt. Unter Berticksichtigung
der Schwierigkeiten, einen Zusatz Giberhaupt nachweisen zu
koénnen, ist die Anzahl auffélliger Proben insbesondere bei den
Kochpokelwaren recht hoch.

4.9.4  Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
benartige Kontrolle im Rahmen der Routineliiberwachung
ausreichend ist. Aufgrund der o.a. Schwierigkeiten wird
empfohlen, die amtlichen Kontrollen vor Ort dahingehend
zu vertiefen, dass die eingesetzten Rohstoffe (Zusatzstoff-
mischungen) sowie die jeweilige Rezeptur tiberpriift und bei
Verdachtsfdllen Proben entnommen und untersucht werden.

4.10 Antibiotikartiickstédnde in Krusten- und Schalentieren
aus Aquakulturen
[Dr. Stefan Effkemann, LAVES-IFF Cuxhaven]

4.10.1 Ausgangssituation

Krusten- und Schalentiere aus Aquakulturen werden im Rah-
men von Importkontrollen meist stichprobenartig auf eine
verhéltnisméBig kleine Anzahl von pharmakologisch wirksa-
men Substanzen untersucht. Im Antibiotikabereich beschrédn-
ken sich diese Untersuchungen vorwiegend auf Riickstdnde
von verbotenen Stoffen wie etwa Chloramphenicol oder Meta-
boliten von 5-Nitrofuran-Antibiotika.

Insbesondere vor dem Hintergrund des enormen Wachs-
tumspotentials auf dem Gebiet der Aquakultur und dem damit
verbundenen wirtschaftlichen Druck ist der intensive Einsatz
von Antibiotika in diesem Bereich oft unausweichlich. Die
Lebensmittelskandale der letzten Jahre und aktuelle Schnell-
warnmeldungen des RASFF-Systems insbesondere im Bereich
von auBereuropdischen Aquakulturen (z.B. in Fernost und in
Stdamerika) zeigen aber deutlich, dass sehr wohl auch tber
das uibliche Untersuchungsspektrum hinausgehende Verbin-
dungen appliziert werden.

Dennoch fehlen weitestgehend belastbare Daten iiber
die Ruickstandssituation von Antibiotika im Bereich von Scha-
len- und Krustentieren aus Aquakulturen. Moderne Unter-
suchungsverfahren, die auf flissigchromatographischen
Trenntechniken in Kombination mit massenspektrometri-
schen Detektionsverfahren beruhen, ermdéglichen die simulta-
ne Untersuchung von Proben auf eine Vielzahl von Wirkstof-
fen und deren Metaboliten. Dadurch lésst sich eine deutlich
effektivere Untersuchung von Krusten- und Schalentieren
sicherstellen.

4.10.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten Schalen- und Krusten-
tiere aus Aquakulturen verstérkt auf Riickstdnde eines mog-
lichst breiten Spektrums von Antibiotika untersucht werden.
Die Probenahme war sowohl an Grenzkontrollstellen als auch
in Verarbeitungsbetrieben und im Handel vorgesehen.

4.10.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 5 Bundesldnder mit
insgesamt 203 Proben. In 5 Proben (2,5 %) wurden Riickstin-
de von Antibiotika bzw. deren Metaboliten nachgewiesen
(Tab. 4-10-1). Die festgestellten Riickstdnde sind den Gruppen
der Nitrofuran-Antibiotika, der Tetracycline, der Sulfonami-
de und der Chinolone zuzuordnen. In 2 Proben (1,0 %) wurden
Metaboliten von Nitrofuran-Antibiotika deutlich oberhalb des
MRPL-Wertes von 1ug/kg festgestellt. Der analytische Nach-
weis von weiteren Wirkstoffen neben den verbotenen Wirk-
stoffen kann als Indiz fiir die Applikation eines breiteren Spek-
trums von Antibiotika im Bereich von Aquakulturen gewertet
werden. Der gezielte Einsatz von Multimethoden sollte daher
bei Riickstandsuntersuchungen von Aquakulturerzeugnissen
weiter forciert werden.
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Tab. 4-10-1 Nachweis von Antibiotika in Krusten- und Schalentieren

Tierart Proben- Nachgewiesene Sub- Gemesse-
herkunft stanz ner Gehalt
in pg/kg

Krebstiere ~ Vietnam 3-Amino-2-oxazolidinon

(AOZ: Metabolit von Fura-

zolidon) 15,2
Langusten  ungekldrt Semicarbazid (SEM: Meta-

bolit von Nitrofurazon) 8,3
Shrimps China Chlortetracyclin 101
Garnelen Vietnam Sulfaguanidin 16
Krebstiere  Vietnam Enrofloxacin 8

4104 Schlussfolgerungen

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

4.10.5 Weiterfiithrende Literatur

Effkemann, S., I. Tolmien, H. Neuhaus, E. Bartelt und M. Kithne (2011):
Riickstdnde von Antibiotika in Erzeugnissen aus der Aquakultur.
RFL 05/2011, 63.]Jahrgang, S. 155-156

5
Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen

5.1 Mikrobiologischer Status von verpackten,
geschnittenen Blattsalaten
[Dr. Petra Luber, BVL]

5.1.1 Ausgangssituation

Mit diesem Programm wurde eine Problematik wiederaufge-
nommen, die in etwas abgewandelter Form im Rahmen des
BUp 2007 (Untersuchung auf pathogene Bakterien) behandelt
wurde. Damals waren verpackte, vor- und zubereitete Salate
durch erhohte Keimgehalte aufgefallen (BVL 2008). In dem
neuen Programm sollte deshalb insbesondere diese Produkt-
gruppe tberpriift werden. Die Probenahme und Untersuchun-
gen sollten in den Sommermonaten stattfinden. Hierdurch
sollte der Einfluss der im Sommer héheren Umgebungstempe-
raturen auf die mikrobielle Qualitit von verpackten, geschnit-
tenen Salaten gepriift werden. Weiterhin werden zu diesem
Probenahmezeitpunkt auch Blattsalate vorwiegend aus dem
Freilandanbau angeboten. Letzteres schien vor dem Hinter-
grund der Diskussion tiber ein Kontaminationsrisiko fiir Salate
mit pathogenen Bakterien im Freilandanbau von Feldfriichten
von besonderem Interesse.

5.1.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollte die mikrobiologische
Qualitdt von im Einzelhandel angebotenen, verpackten, vor-
und zubereiteten Blattsalaten gepriift werden.

Anzahl untersuchter Proben; n. n.=nicht

Tab. 5-1-1 Mikrobieller Status von verpackten, vor- und zubereiteten Blattsalaten (Anzahl Proben | Anzahl untersuchter Proben), Angaben in KbE/g. n

nachgewiesen

Listeria monocytogenes

(n

Escherichia coli

(n

Schimmelpilze

(n

Hefen

Koloniezahl bei

30 °C
(n

Matrix

= 467)

=4n)

= 470)

(n=47)

=4an)

<10 10-10>° >10?

<10? 10>-10° >10°

n. <10° >10° n. n. <10° 10°-10* >10*

>5Xx

<5x
10’

10’

455

12

442

39 259 173 298 96 69

99

373

Blattsalat




5.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesldnder mit
insgesamt 472 Proben. Die Untersuchungsergebnisse sind, bis
auf die Ergebnisse der Salmonellen-Untersuchungen (469 Pro-
ben), in der Tabelle 2-1-1 dargestellt. Salmonella spp. wurde in
keiner dieser Proben nachgewiesen. Die Untersuchung aufden
Krankheitserreger Listeria (L.) monocytogenes hingegen liefer-
te in 2,6 % der Salate einen positiven Befund. Der tiberwiegen-
de Teil der Blattsalate war nur mit geringen Mengen von L. mo-
nocytogenes belastet. Eine Probe enthielt jedoch 4.000 KbE/g
L. monocytogenes. Damit war der Grenzwert der Verordnung
(EG) Nr. 2073/2005 tiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebens-
mittel (100 KbE/g) deutlich tiberschritten.

Fiir die Beurteilung der weiteren mikrobiologischen Be-
funde wurden die Richt- und Warnwerte der Deutschen Ge-
sellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM 2010) her-
angezogen, die allerdings nicht rechtsverbindlich sind. Die
Untersuchungen auf Hefen zeigten bei 173 Blattsalaten (36,7 %)
eine Uberschreitung des Richtwertes der DGHM von 10° KbE/g.
Im gleichen Anteil der untersuchten Proben wurden Schim-
melpilze gefunden. Aufgrund des damit verbundenen Risikos
der Belastung von Schnittsalaten mit Mykotoxinen hat die
DGHM fir das Vorkommen von Schimmelpilzen auch einen
Warnwert formuliert. Insgesamt wurde bei 69 Proben (14,7 %)
der Richtwert tiberschritten. Bei 7 untersuchten Salaten (1,5 %)
lag der ermittelte Gehalt von Schimmelpilzen oberhalb des
Warnwertes von 10* KbE/g.

Bei 30 Blattsalaten (6,4 %) wurde Escherichia (E.) coli nach-
gewiesen. 9 Proben tiberschritten den Richtwert der DGHM.
In weiteren 9 Proben (1,9 %) wurden mehr als 1.000 KbE/g E. coli
ermittelt. In diesen Fédllen wurde der entsprechende Warnwert
der DGHM uiberschritten.

Die DGHM hatweiterhin einen Richtwertfir die aerobe me-
sophile Koloniezahl von Schnittsalaten definiert (5 x 10’ KbE/g).
Die Gesamtkeimzahl ist gemé&B der Vorgaben fir diesen Richt-
wert bei einer Bebriitung bei 25 °C zu ermitteln. Abweichend
davon wurde in der vorliegenden Untersuchung die Kolo-
niezahl bei 30 °C ermittelt. Mehr als ein Fiinftel der geschnit-
tenen Blattsalate hatte eine Gesamtkeimzahl von mehr als
5x10” KbE/g. Bei vier der verpackten Schnittsalate wurden so-
gar mehr als 10° KbE/g gefunden.

Zusammenfassend betrachtet bestdtigen die Ergebnisse
dieses Programms die im Jahr 2007 an einer kleineren Proben-
anzahl beobachteten Méngel in der hygienischen Beschaffen-
heit bei einigen der in den Sommermonaten im Einzelhandel
angebotenen, verpackten, vor- und zubereiteten Blattsalate.

5.14 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt be-
rucksichtigt werden sollte.

5.1.5 Literatur

BVL (2008) Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2007 — Bundesweiter
Uberwachungsplan, Pathogene Bakterien in Salaten, Keimlingen
und Sprossen, Seiten 49-50

DGHM (2010) Veroffentlichte Richt- und Warnwerte fiir die Beurtei-
lung von Lebensmitteln http://www.dghm.org/texte/Richt_und_
Warnw_final%20August%202010.pdf

5 Untersuchungvon Lebensmitteln auf Mikroorganismen

5.2 Mikrobiologischer Status von Pfeffer
[Dr. Petra Luber, BVL]
5.2.1 Ausgangssituation

Pfeffer (Piper nigrum) wird immer wieder als Quelle fiir den Ein-
trag von Salmonellen in Lebensmittel und damit letztlich auch
als Ursache von lebensmittelbedingten Krankheitsausbriichen
beschrieben. Problematisch in diesem Zusammenhang ist,
dass Pfeffer von Verbrauchern hdufig ohne Erhitzungsschritt
direkt genutzt wird.

Pfeffer wird hauptsédchlich in Indien, Indonesien, Malaysia,
Brasilien und in Vietnam, also unter tropischen Bedingungen,
angebaut und gewonnen. Schwarzer Pfeffer entsteht durch
Trocknung von unreifen Friichten des Pfefferstrauchs. Wei3er
Pfeffer hingegen wird aus reifen Pfefferbeeren gewonnen. Die
Beeren werden nach der Ernte mehrere Tage in Wasser einge-
weicht, bis sich die Schale vom weien Steinkern ablést. Die
Kerne werden anschlieBend getrocknet. Aufgrund der Produk-
tionsbedingungen in diesen Ladndern kann es zu mikrobiellen
Kontaminationen kommen.

5.2.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollte entsprechend der Emp-
fehlung der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikro-
biologie von 2010 der mikrobiologische Status von im Einzel-
handel erhéltlichem Pfeffer gepriift werden. Aufgrund der
unterschiedlichen Gewinnung von schwarzem und weif3em
Pfeffer wurden beide Produktgruppen getrennt betrachtet.

5.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundeslénder mit
insgesamt 580 Proben. Untersucht wurden 239 Proben wei-
Ber und 289 Proben schwarzer Pfeffer. Die Untersuchungser-
gebnisse sind in Tabelle 2-2-1 dargestellt. 579 Pfefferproben
wurden auf Salmonellen untersucht. Bei 2 Proben (0,3 %) von
schwarzem Pfeffer wurden Salmonellen nachgewiesen. 94,9 %
der untersuchten Pfefferproben waren frei von sulfitreduzie-
renden Clostridien. In 4,0% der Pfefferproben wurden nur
geringe Mengen des Sporenbildners gefunden, wahrend bei
5 Proben (0,9 %) ein Gehalt oberhalb des von der DGHM emp-
fohlenen Richtwertes von 10° KbE/g festgestellt wurde. Ledig-
lich eine Probe schwarzer Pfeffer enthielt mehr als 10* KbE/g
sulfitreduzierende Clostridien und uberschritt damit den
Warnwert der DGHM. In derselben Probe wurden auch Salmo-
nellen nachgewiesen.

Die Untersuchung auf prdasumptive Bacillus cereus zeig-
te ebenfalls eine geringe Belastung des Pfeffers. In 21 Proben
(3,6 %) uberschritten die festgestellten Gehalte den entspre-
chenden Richtwert der DGHM. Bei 3 Proben schwarzen Pfef-
fers (0,5%) wurde der Warnwert von 10*KbE/g Giberschritten.
Schimmelpilze waren in 123 Proben nachweisbar. In 10 Proben
weiflen Pfeffers (1,7%) wurde ein Gehalt von Schimmelpilzen
oberhalb des Richtwertes der DGHM von 10° KbE/g festgestellt.
Weiterhin wurden die Pfefferproben auf Escherichia (E.) coli
untersucht. Nur in 3 dieser Proben wurden E. coli nachgewie-
sen, in keiner Probe wurde der Richtwert tiberschritten.

Ein Vergleich der beiden Pfeffersorten zeigt, dass schwar-
zer Pfeffer tendenziell hoher mit prasumptiven Bacillus cereus
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belastet war, wahrend weiBer Pfeffer hdufiger hohere Schim-
é 'é § melpilz-Gehalte aufwies. Insgesamt betrachtet war der Anteil
g E ; E von Pfefferproben mit einem nicht zufriedenstellenden mikro-
% i E § biologischen Status gering.
wE& | 5| o NN
5.24  Schlussfolgerungen
- Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass eine stichpro-
= benartige Kontrolle im Rahmen der Routineliiberwachung
c A © ° B ausreichend ist.
2 Ly 5.2.5 Literatur
9 == | © O BO DGHM (2010) Veroffentlichte Richt- und Warnwerte fiir die Beurtei-
S | .- lung von Lebensmitteln http://www.dghm.org/texte/Richt_und_
s § 2% Warnw_final%20August%202010.pdf
S |w iy
c :E \'% — N ™M
| 2@
€S| 3in
- o)) © In 5.3 Salmonellen und Cronobacter in pulverférmiger
EldEe| e S o
g Séduglingsanfangsnahrung
2 [Dr. Petra Luber, BVL]
5 o
% /% = S O 5.3.1 Ausgangssituation
% Bereits im Jahre 2006 wurde pulverféormige Sauglingsan-
*g‘ 9 PR _ ~ B fangsnahrung im Rahmen des BUp auf Cronobacter spp. (alter
z 3 v 0 OF e Name Enterobacter sakazakii) untersucht. Der Erreger wurde
& g § damals in 5,9 % der untersuchten Proben nachgewiesen. Des-
T E Ii? a o - I8 halb sollte dieses Thema erneut hier aufgegriffen werden. Das
; § el e g N = Untersuchungsspektrum wurde zusdtzlich auf Salmonella spp.
o ausgeweitet. Das Vorkommen von pathogenen Bakterien in
Z pulverférmiger Sduglingsanfangsnahrung ist insbesondere
é :{2 problematisch, wenn die Zubereitungsempfehlung auf der
a _§ A = - Verpackung der Milchnahrung nur geringe Temperaturen
S |2 vorgibt. Eine Risikobewertung durch die FAO/WHO zu dieser
'g E - Problematik hat gezeigt, dass eine mikrobiologische Sicher-
45 g 22 |~ ™ 10 heit fur die Sduglingsnahrung nur gewdhrleistet ist, wenn das
o s fiir die Zubereitung verwendete Wasser aufgekocht und fiir
E % ”g ~ - B die Beigabe zum Pulver auf nicht weniger als 70 °C abgekiihlt
|5 _ |V = - N wird.
E % l|= : 2 % ?2 5.3.2 Ziel ' i . i )
c |@a=|¢€ o~ N Im Rahmen dieses Programms sollte pulverférmige Sduglings-
S anfangsnahrung auf Salmonella spp. und Cronobacter spp. un-
E T tersucht werden. Die Temperaturangabe im Zubereitungshin-
o - weis sollte ebenfalls dokumentiert werden.
3 A o M M
% 5.3.3  Ergebnisse
‘éc‘. :é ‘2 ™ © = An diesem Programm beteiligten sich 14 Bundesldnder mit
g insgesamt 496 Proben. Die Untersuchung auf Cronobacter spp.
é’ @ - ergab nur einen positiven Befund, dies entspricht einer Prava-
o § 2 o o lenz von 0,2 %. Im Vergleich zum Anteil der Positivbefunde im
g § = v ~ Jahr 2006 (5,9%) ergibt sich somit eine deutliche Abnahme.
2 § o Salmonellen wurden in keiner der 496 untersuchten Proben
_§’ g i z 2 % § nachgewiesen (Tab. 5-3-1).
gg = Die Auswertung der Temperaturempfehlungen fiir die Zu-
£ - bereitung der pulverférmigen Sduglingsanfangsnahrung ist
E g v I in Tabelle 5-3-2 dargestellt. Insgesamt wurde fiir 479 Produkte
:: E g g g g der jeweilige Temperaturhinweis dokumentiert. Auf einer der
8 g 2 2 § § untersuchten Packungen fehlte ein Temperaturhinweis.
= Nur auf 93 Packungen pulverférmiger Sduglingsanfangs-
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Tab. 5-3-1 Qualitativer Nach-

weis von Salmonella spp. und Matrix

Cronobacter spp.

Salmonellen

Cronobacter spp. (vormals En-
terobacter sakazakii) in Sdug-

Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl unter-
suchter Proben

Anzahl posi-
tiver Proben

Anzahl posi-
tiver Proben

lingsanfangsnahrungen
Sduglingsanfangs-
nahrung 496 1 496 0
Tab. 5-3-2 Temperaturangaben . b hi b . berei hi .
im Zubereitungshinweis von Matrix Ge:lamtpro en- Anzahl Proben mit Zubereitungshinweis (Tfemperatur)
Sauglingsanfangsnahrungen za 40 °C 45 °C 50 °C 55 °C 70 °C 100 °C
Sauglingsanfangs-
nahrung 478 180 12 192 1 92 1
nahrung (19,4%) wurde eine Zubereitungstemperatur von 5.4.2 Ziel

mindestens 70 °C angegeben, die entsprechend der Risikobe-
wertungen von FAO und WHO fiir Cronobacter und Salmonella
(FAO/WHO, 2006) als sicher giltund von der WHO (2006) zur Zu-
bereitung von Flaschennahrung empfohlen wird. Eine von der
britischen Food Standards Agency in Auftrag gegebene Studie
(Forsythe, 2009) hat gezeigt, dass verschiedene Cronobacter-
Stamme bei Temperaturen von 44 °C noch vermehrungsfahig
sind, wahrend manche Salmonellen sogar Temperaturen von
55 °C tiberleben konnen. Vor diesem Hintergrund scheinen
Temperaturempfehlungen von 40-50 °C fiir die Zubereitung
von Sduglingsanfangsnahrung, trotz der hier festgestellten ge-
ringen Kontaminationsrate von 0,2 %, nicht geeignet.

5.3.4 Schlussfolgerungen

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

5.3.5 Literatur

FAO/WHO (2006). Enterobacter sakazakii and Salmonella in powdered
infant formula. http:/fwww.fao.org/ag/agn/agns/jemra_
riskassessment_enterobacter_en.asp

WHO (2007). How to prepare formula for bottle-feeding athome. http://
www.who.int/foodsafety/publications/micro/PIF_Bottle_en.pdf

Forsythe (2009). Abschlussbericht zum FSA Projekt ,Bacteriocidal prep-
aration of powdered infant formula“. http://[www.foodbase.org.uk/
results.php?f_category_id=&{_report_id=395

5.4 Mikrobiologischer Status von Kréduter-Frischkdse
aus Hofkéasereien
[Siegfried Thiele und Dr. Christian Schilling, LLBB]
541 Ausgangssituation

Hofkédsereien produzieren Frischkédse saisonbedingt mit ver-
schiedenen frischen und getrockneten Krautern, die aufgrund
der bei der Herstellung angewendeten Anbau- und Verarbei-
tungsmethoden als Eintragsquelle fur Pathogene und Ver-
derbniskeime angesehen werden.

Im Rahmen dieses Programms sollte Krauter-Frischkase aus
Hofkésereien nach Probeneingang im Labor und kurz vor Er-
reichen des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) sensorisch und
mikrobiologisch untersucht werden.

5.4.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 10 Bundesldnder mit
insgesamt 256 Proben. Jeweils 1 Probe war zum Zeitpunkt des
Probeneingangs und kurz vor Erreichen des MHD sensorisch
auffallig.

Die durchgefiihrten Untersuchungen auf Salmonellen (130
Proben bei Eingang und 124 Proben kurz vor Erreichen des
MHD), Listerien (121 Proben bei Eingang und 126 Proben kurz
vor Erreichen des MHD) und Staphylococcus aureus (46 Proben
bei Eingang und 47 Proben kurz vor Erreichen des MHD) erga-
ben ein negatives Ergebnis.

Die im Folgenden beschriebenen Ergebnisse der weiteren
mikrobiologischen Untersuchungen sind in den Tabellen 5-4-1
und 5-4-2 dargestellt. Escherichia coli war zu beiden Untersu-
chungszeitpunkten in nahezu gleicher Haufigkeit (bei Proben-
eingang: 7,0 %, kurzvor Erreichen des MHD: 6,4 %) nachweisbar,
wobei sich der Anteil der Proben mit Keimzahlen >10* KbE/g
in geringem Maf unterschied (Probeneingang: 6,2%, MHD:
4,8%).

Bei 3 von 102 Untersuchungen (2,9 %) bei Probeneingang
wurde Bacillus cereus nachgewiesen. Kurz vor Erreichen des
MHD erbrachten 6 von 96 (6,3%) durchgefiihrten Untersu-
chungen auf Bacillus cereus ein positives Ergebnis. Die Bacillus
cereus-Keimgehalte tiberschritten in keiner Probe 10* KbE/g.

In 15 von 128 Proben (11,7 %) lieBen sich bei der Eingangsun-
tersuchung Schimmelpilze nachweisen. In 2 der positiven Pro-
ben (1,6 %) wurde eine Schimmelpilzbelastung von 10° KbE/g
ermittelt. Wahrend der Lagerung erhéhte sich die Schimmel-
pilzbelastung: Kurz vor Erreichen des MHD wurden in 20 von
105 Proben (19,0 %) Schimmelpilze nachgewiesen. In 6 dieser
Proben (5,7%) waren Keimgehalte oberhalb von 10°KbE/g
nachweisbar.

In etwas mehr als der Hélfte der Proben waren unabhéngig
vom Untersuchungszeitpunkt Hefen nachweisbar. Bis zum Er-

29



30 BVL Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2010

Tab. 5-4-1 Anzahl untersuchter Proben und mikrobiologischer Status von Krauter-Frischkase aus Hofkdsereien bei Probeneingang

Schimmelpilze

Hefen

Bacillus cereus
(n=102)

Escherichia coli

(n

Staphylococcus aureus

Untersuchungs-
parameter

128)

(n=

116)

(n=

129)

(n =46)

Anzahl unter-
suchter Proben)

(n=

<10° >10°

Positive
Proben

<10° >10°

Positive
Proben

<10° >10°

Positive
Proben

<10? >10?

Positive
Proben

<10? >10°

Positive
Proben

Status der Proben

(quantitative Anga-
ben in KbE/g)

49 10 15 13

59

Anzahl Proben

Tab. 5-4-2 Anzahl untersuchter Proben und mikrobiologischer Status von Krauter-Frischkase aus Hofkasereien kurz vor Erreichen des MHD

Schimmelpilze
(n =105)

Hefen

Bacillus cereus

(n

Escherichia coli
(n =125)

Staphylococcus aureus
(n

Untersuchungs-
parameter

(n =115)

=96)

=47)

Anzahl unter-
suchter Proben)

(n=

<10° >10°

Positive
Proben

<10° >10°

Positive
Proben

<10° >10°

Positive
Proben

<10? >10?

Positive
Proben

<10? >10°

Positive
Proben

Status der Proben

(quantitative Anga-
ben in KbE/g)

20 14

23

39

62

Anzahl Proben

reichen des Mindesthaltbarkeitsdatums erhohte sich der An-
teil der Frischkése, die eine Belastung mit Hefen von mehr als
10° KbE/g aufwiesen, von 8,6 % auf 20,0 % deutlich.

54.4  Schlussfolgerungen

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

5.5 Hygienestatus von gegarten Hackfleischerzeugnissen
in Fertigpackungen aus dem Einzelhandel
[Dr. Ute MesselhdufBer und Dr. Hans Bauer, LGL Bayern]

5.5.1 Ausgangssituation

Bei der mikrobiologischen Untersuchung von verzehrsferti-
gen Hackfleischerzeugnissen in Fertigpackungen aus dem
Einzelhandel wurden in den vergangenen Jahren immer wie-
der Keimzahlen festgestellt, die fiir derartige Produkte au-
Bergewohnlich hoch waren, so dass eine umfassende Status-
erhebung bei solchen Lebensmitteln, die inzwischen zum
Standardsortiment im Einzelhandel zdhlen, auch im Hinblick
auf haufig sehr lange Haltbarkeitsdaten sinnvoll erschien.

5.5.2  Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten gegarte Hackfleisch-
erzeugnisse in Fertigpackungen aus dem Einzelhandel senso-
risch und mikrobiologisch sowohl bei Probeneingang als auch
im Vergleich dazu bei Erreichen des Mindesthaltbarkeitsda-
tums (MHD) untersucht werden.

5.5.3 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 15 Bundesldnder mit
insgesamt 1.244 Proben (544, bei Probeneingang, 700 kurz vor
Erreichen des MHD).

Bereits bei Probeneingang im Labor waren 4 der sensorisch
untersuchten Proben auffallig. Betrachtet man die mikrobio-
logischen Ergebnisse, wurde allerdings bei 11 von 485 Proben,
die als sensorisch unaufféllig eingestuft wurden, eine aerobe
mesophile Gesamtkeimzahl von > 107 KbE/g, bei 9 Proben bzgl.
der aeroben Milchsdurebildner eine Keimzahl von > 10 KbE/g
festgestellt. Bei 1 Probe wurden Enterobacteriaceae in einer
Keimzahl von > 10° KbE/g ermittelt. Des Weiteren wurden in
10 Proben Listeria (L.) monocytogenes in einer Keimzahl von >
100 KbE/g sowie in einer Probe Salmonella spp. nachgewiesen
(Tab. 5-5-1).

Bei Erreichen des MHD erwiesen sich 24 Proben als senso-
risch aufféllig, 603 Proben wurden als sensorisch unaufféllig
eingestuft. Bei den mikrobiologischen Ergebnissen wurde al-
lerdings bei 61 sensorisch unauffdlligen Proben eine aerobe
mesophile Gesamtkeimzahl von > 10’ KbE/g und bei 49 Pro-
ben bzgl. der aeroben Milchsdurebildner eine Keimzahl von
> 107 KbE/g festgestellt. Bei 4 Proben wurden Enterobacteria-
ceae in einer Keimzahl von > 10° KbE/g ermittelt, bei 2 Proben
Pseudomonas spp. in einer Keimzahl von > 10’ KbE/g. Des Wei-
teren wurde in 7 Proben L. monocytogenes in einer Keimzahl
von >100 KbE/g nachgewiesen (Tab. 5-5-2).

Zusdtzlich zu den in der Tabelle aufgefiihrten Parametern
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5 Untersuchungvon Lebensmitteln auf Mikroorganismen
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wurden bei einigen Proben noch weitere Parameter unter-
sucht. Bei 79 Proben wurde zusétzlich eine Untersuchung auf
anaerobe Mikroorganismen durchgefiihrt, die jeweils negativ
verlief. Bei 688 Untersuchungen auf Bacillus (B.) cereus wurden
in einer Probe (untersucht bei Probeneingang) prasumptive
B. cereus in einer Keimzahl von 1,8 X 10° KbE/g nachgewiesen.
Ebenfalls eine von 870 auf Staphylococcus aureus untersuch-
ten Proben erwies sich als positiv, die Keimzahl wurde mit
100 KbE/g ermittelt.

Vergleicht man die in dem vorliegenden Programm ermit-
telten Werte mit den Richt- und Warnwerten der DGHM fir
Brihwurst, Kochwurst, Kochpotkelwaren, Sillzen und Aspik-
waren, einer im Hinblick auf den mikrobiologischen Status
dhnlich einzuschétzenden Produktgruppe und berticksichtigt
man des Weiteren, dass die Produkte vor Verzehr nicht zwin-
gend noch einmal erhitzt werden miissen, ergeben sich Hin-
weise darauf, dass die Lagerfdhigkeit derartiger Produkte teil-
weise falsch eingeschéatzt wird.

Aus gesundheitlicher Sicht ist bedenklich, dass in 1,6 % der
untersuchten Proben L. monocytogenes in einer Keimzahl von
>100 KbE/g nachzuweisen war.

5.5.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt be-
ricksichtigt werden sollte.

5.5.5 Literatur

Deutsche Gesellschaft fir Hygiene und Mikrobiologie, Arbeitsgruppe
Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene: Mikrobiologische Richt-
und Warnwerte zur Beurteilung von Lebensmitteln, www.lm-
mibi.uni-bonn.de/dghm.html

6
Untersuchung von Bedarfsgegenstianden
und kosmetischen Mitteln

6.1 Borsdure in Spielzeugzubereitungen
[Dr. Bérbel Vieth, BfR]

6.1.1 Ausgangssituation

Borsdure ist in der Verordnung (EG) Nr.1272/2008 als repro-
duktionstoxisch eingestuft. Borsdure wird auch in Spielzeug
(Modelliermassen, Kneten, Slimys) eingesetzt. Eine Risikobe-
wertung des BfR aus dem Jahr 2004 hat gezeigt, dass Kinder
beim Spielen mit Hipfknete Borsdure tiber die Haut, die Mund-
schleimhaut und durch Verschlucken aufnehmen kénnen. Im
worst-case ist eine Uberschreitung der duldbaren tdglichen
Aufnahme (tolerable daily intake, TDI) moglich. Zudem ist
bei der Expositionsabschédtzung zu berticksichtigen, dass Kin-
der dartber hinaus auch tiber Lebensmittel Bor aufnehmen
kénnen.

Fir eine Bewertung der Exposition von Kindern gegen-
iber Borsdure aus Spielzeug waren daher Daten zur Frei-
setzung der Borsdure aus relevanten Spielzeugmaterialien
notig. Fir die Freisetzung von Bor aus fliissigem oder haften-
dem Spielzeugmaterial ist zudem in der neuen Spielzeug-
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Tab. 6-1-2 Freisetzung von Borsaure aus Spielzeugzubereitungen unter verschiedenen Migrationsbedingungen. Die statistischen Kennwerte beziehen sich auf die quantifizierten positiven

Gehalte.

Migration von Borséaure in Magenséauresimulanz (Verschlucken)

Migration von Borsaure in Schwei3simulanz (Hautkontakt)

Matrix

Anzahl Mini- Maxi- Mittel- Median 90. Per-
zentil in
mg/kg

90. Per-
zentil in

Maxi- Mittel- Median
mg/kg

Anzahl

in mg/kg

wert in
mg/kg

mum in

mg/kg

mum in
mg/kg

Proben mit

in mg/kg

wert in
mg/kg

mum in

mg/kg

mum in
mg/kg

Proben mit

quantifizier-

quantifizier-

ten Werten

ten Werten

0

Fingermalfarben

10.100 3.270 2.870 5.680

90

9.800 3.090 2.680 5.350 50

00

60 1

Wabbelmasse

1.420 1.420

1.980

850

1.340 1.290 1.290

1.240

Knete

10.100 3.200 2.720 5.570

90

9.800 3.030 2.630 5.270 52

00

62 1

Gesamt

richtlinie (EG) Nr.2009/48 ein Grenzwert von 300 mg/kg fest-
gelegt, der ab 20. Juli 2013 anzuwenden ist.

6.1.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten der Borsdure-Gehalt
und die Borsdure-Freisetzung bei Hautkontakt sowie nach si-
muliertem Verschlucken von Fingermalfarben, Wabbelmasse
und Knetmassen ermittelt werden.

6.1.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 7 Bundesldnder mit ins-
gesamt 115 Proben. Untersucht wurden 18 Fingermalfarben,
85 Wabbelmassen und 12 Knetmassen.

Wiéhrend in keiner der untersuchten Fingermalfarben
Borsdure nachweisbar war, wiesen 2 Knetmassen (17%) und
81 Wabbelmassen (95 %) positive Gehalte an Borsdure auf. Die
Wabbelmassen waren nicht nur aufgrund des hohen Anteils
positiver Befunde, sondern auch aufgrund der hohen Gehalte
besonders auffillig. So lagen in 76 % der untersuchten Wabbel-
massen die Gehalte oberhalb von 1.000 mg/kg, der Maximal-
wert Uiberschritt 10.000 mg/kg (> 1% Borsdure in der Wabbel-
masse), im Mittel lagen sie bei 3.550 mg/kg.

In Schweilsimulanz (Hautkontakt) bzw. Magensdure-
simulanz (Verschlucken) wurden 50-90% der gemessenen
Borsduregehalte aus Wabbelmassen freigesetzt. Im Mittel
lagen die beiden Freisetzungsmengen bei 3.090 mg/kg (Haut-
kontakt) bzw. bei 3.270 mg/kg (Verschlucken), die maximalen
Freisetzungen iiberschritten wiederum 10.000 mg/kg (> 1%).
Der Gehalt an Borsdure im Produkt korreliert also gut mit der
tatsédchlichen Freisetzung aus dem Produkt. Bei Knetmassen
waren sowohl die Gehalte als auch die Freisetzungsmengen
dagegen deutlich geringer.

Bereits 2004 hatte das BfR Borsdure in Hiipfknete gesund-
heitlich bewertet. Es wurde davon ausgegangen, dass im
schlimmsten Fall (worst-case) 17 g Hiupfknete verschluckt wer-
den konnen. Die sich daraus ergebende orale Borsdureauf-
nahme fithrt zu einer erheblichen Uberschreitung des TDI fiir
Bor von 0,1 mg Bor/kg Kérpergewicht entsprechend 0,57 mg
Borsdure pro kg Kérpergewicht. Legt man dieses Szenario fiir
Wabbelmassen zugrunde, so kann ein Kind mit 20 kg Korper-
gewicht ca. 8,6 mg Borsdure/kg Korpergewicht aufnehmen
(maximale Freisetzung von 10.120 mg/kg). Damit wére der TDI
firBorsdure deutlich tiberschritten. Auch durch bestimmungs-
gemadBen Gebrauch kann unter worst-case-Bedingungen (17 g,
10 % Hautresorption, maximale Freisetzung 9.800 mg/kg) eine
dermale Aufnahme von 0,8 mg/kg Kérpergewicht abgeschatzt
werden, die den TDI ebenfalls tiberschreitet. Allerdings ist bei
Kindern nicht von einer téglichen Exposition durch Wabbel-
massen auszugehen.

Rechnet man die in diesem Programm fir Borsdure er-
mittelten Migrationswerte auf Bor um, wird der geméaf der
Spielzeugrichtlinie (EG) Nr.2009/48 ab 20. Juli 2013 geltende
Grenzwert von 300 mg/kg von der Mehrzahl der untersuch-
ten Wabbelmassen deutlich tberschritten. Somit konnen
die ermittelten Gehalte zu Freisetzungsraten an Borsdure
aus Wabbelmassen fiihren, die mit einer erheblichen Expo-
sition der Kinder verbunden sind. Da Borsdure als reproduk-
tionstoxisch eingestuft ist, sollte der Gehalt in Spielwaren



im Sinne des vorsorgenden Verbraucherschutzes reduziert
werden.

6.1.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programmns zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstarkt
berticksichtigt werden sollte, sobald der Grenzwert fiir Bor in
Kraft tritt. Untersucht werden sollten dann vorrangig Wabbel-
massen und Kneten.

6.1.5 Literatur
BfR (2004): Gesundheitliche Bewertung des BfR Nr.014/2005 vom
27. Oktober 2004: Borsdure in Hiipfknete

6.2 Nickelfreisetzung aus Spielzeug aus Metall
[Dr. Bérbel Vieth, BfR]
6.2.1 Ausgangssituation

Nickel ist nach wie vor das Kontaktallergen mit der hochsten
Sensibilisierungsrate. Fiir Erzeugnisse mit ldngerem Haut-
kontakt ist in der Verordnung (EG) Nr.1907/2006 ein Migrati-
onsgrenzwert von 0,5 pg/cm?/Woche festgelegt. In der neuen
Spielzeugrichtlinie 2009/48/EG wird die Nickelfreisetzung bei
langerem Hautkontakt daher nicht mehr explizit geregelt.
Das Risiko der Sensibilisierung und Kontaktallergie gegen-
iber Nickel durch Spielen mit Spielzeug aus Metall kann bis-
her nicht bewertet werden. Deshalb sollte im Rahmen des BUp
2010 die Nickelldssigkeit von metallischem Spielzeug, bei dem
ein direkter Hautkontakt beim Spielen zu erwarten ist, unter-
sucht werden.

6.2.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollte die Nickelldssigkeit von
Spielzeug aus Metall (auch beschichtet oder lackiert) aus dem
Handel qualitativ untersucht werden.

6.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 9 Bundeslénder mit ins-
gesamt 288 Proben, wobei oft mehrere Teilproben untersucht
wurden. Insgesamt wurden 425 Untersuchungsergebnisse
mitgeteilt, davon waren 40 quantitative Bestimmungen der
Nickelfreisetzung. Insgesamt war bei 118 Teilproben (28 %) eine
Nickelfreisetzung qualitativ oder quantitativ nachweisbar.

Quantitativ wurde die Nickelfreisetzung in 40 Teilproben
untersucht. Davon war in 33 dieser Teilproben (82 %) die Nickel-
freisetzung quantifizierbar. In 15 der quantitativ untersuchten
Teilproben (38 %) war der Grenzwert von 0,5 ng/cm?Woche
uberschritten.In13Teilproben (33 %) iberschrittdie Freisetzung
1ng/cm?/Woche. Freisetzungsraten oberhalb 10 pg/cm?/ Woche
wurden in 4 Teilproben (10 %) ermittelt. Der Maximalwert lag
mit 28,9 pg/cm?/Woche extrem hoch.

Ein solch hoher Anteil an positiven Befunden und an Grenz-
wertiiberschreitungen der Nickelfreisetzung aus Spielzeug
aus Metall mit ldngerem Hautkontakt weist auf ein deutli-
ches Problem hin. Die Ergebnisse lassen den Schluss zu, dass
die Nickelfreisetzung aus Spielzeug zur Sensibilisierung bzw.
Allergieauslésung bei Kindern beitragen kénnte.

7 Betriebskontrollen

6.2.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstarkt
berticksichtigt werden sollte. Ein Aufgreifen dieses Themas in
einem Programm, in dem die Nickelfreisetzung aus Spielzeug
quantitativ bestimmt wird, sollte zeitnah in Erwdgung gezo-
gen werden.

6.2.5 Literatur

BfR (2010): Stellungnahme Nr. 029/2010 des BfR vom 6. April 2010 ,,Kon-
taktallergene in Spielzeug: Gesundheitliche Bewertung von Nickel
und Duftstoffen” http://[www.bfr.bund.de/cm/343/
kontaktallergene_in_spielzeug_gesundheitliche_bewertung_
von_nickel und_duftstoffen.pdf

7
Betriebskontrollen

7.1 Hygiene bei der Speisenzubereitung und -ausgabe
auf Fahrgastschiffen mit Einrichtung
zur Gemeinschaftsverpflegung
[Markus Kélbl, LGL Bayern]

7.11 Ausgangssituation

In der Regel wird an Bord von Fahrgastschiffen eine gro3e An-
zahl an Personen gleichzeitig verpflegt. Die Raumverhéltnisse
der Kiichen auf Tagesausflugs- und Flusskreuzfahrtschiffen
sind meist sehr beengt, so dass hygienische Probleme bei der
Zubereitung von Speisen auftreten kénnen.

7.1.2 Ziel

Das Programm sollte dazu dienen, die Einhaltung der lebens-
mittelhygienischen Vorschriften bei der Speisenzubereitung
und -ausgabe auf Tagesausflugs- und Flusskreuzfahrtschiffen
zu Uiberpriifen.

7.1.3 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 8 Bundesldnder mit
insgesamt 35 Betriebskontrollen. Davon entfielen etwa zwei
Drittel der Kontrollen (26) auf Tagesausflugsschiffe. Die nach-
folgend beschriebenen Ergebnisse sind in der Tabelle 7-1-1 ab-
gebildet.

9Fahrgastschiffe (26 %) wiesenbauliche Médngelin den iiber-
priften Rdumen auf. Bei 7 der tiberpriiften gastronomischen
Einrichtungen (20 %) wurden Méngel bei der Anwendung der
Hygieneregeln zur Zubereitung von Lebensmitteln festgestellt.
Unzureichende Reinigung und Desinfektion wurden in 13 der
kontrollierten Betriebe (37%) beobachtet, 13 Betriebe (37%)
hatten ein vorgeschriebenes, auf den HACCP-Grundsétzen be-
ruhendes Eigenkontrollverfahren (HACCP-Konzept) unzurei-
chend eingerichtet. In 9 der kontrollierten Betriebe (26 %) wur-
den Méngel beim Umgang mit Abfall und Geschirr beobachtet.

Bei einem Teil der Verstd8e wurden mindliche Verwar-
nungen (15) ausgesprochen, gefolgt von schriftlichen Verwar-
nungen (3) und schriftlichen Verfiigungen (2). Eine Einleitung
von BuB3geldverfahren bzw. von Strafverfahren blieb in allen
Féllen aus.

35
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Tendenziell wiesen die Kreuzfahrtschiffe in den Bereichen
HACCP-Konzept, Personalschulung und Dokumentation ver-
gleichsweise weniger Mdngel als die Tagesausflugsschiffe auf.

Aufgrund der geringen Anzahl der kontrollierten Betriebe
kann jedoch keine reprasentative Aussage getroffen werden.

7.14 Schlussfolgerungen

Die vorhandenen Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass
das hier behandelte Thema im Rahmen der amtlichen Kon-
trolle insbesondere bei Tagesausflugsschiffen verstdrkt be-
ricksichtigt werden sollte.

7.2 Hygienische Bedingungen bei der Herstellung
von geschnittenem Obst und Gemdise im Einzelhandel
[Kerstin Hoxter, Landkreis Goslar]

7.21 Ausgangssituation

Eine Herstellung von geschnittenem Obst und Gemiise und
eine anschlieBende Abgabe als Fertigpackung werden mitt-
lerweile in vielen Einzelhandelsketten vorgenommen. Im BUp
2007 wurden entsprechende Proben mikrobiologisch unter-
sucht. Im Rahmen dieser Untersuchungen wurden insbeson-
dere in den Gemiisemischungen auffdllige Befunde ermittelt,
so dass Betriebskontrollen in diesem Bereich als weiterfithren-
de MaBnahmen sinnvoll erschienen. Beispielsweise werden in
den herstellenden Betrieben bei der Raumplanung z.T. keine
geeigneten Rdume vorgesehen. Ferner erscheint es fraglich, ob
die Mitarbeiter ausreichend in Personal- und Betriebshygiene
geschult sind, um diese sensiblen Produkte mit der notwendi-
gen Sachkunde behandeln zu kénnen.

7.2.2 Ziel

Das Programm sollte dazu dienen, die hygienischen Bedingun-
gen bei der Herstellung von geschnittenem Obst und Gemiise
im Einzelhandel zu iberprifen.

7.2.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 12 Bundesldnder mit
insgesamt 633 Betriebskontrollen. Kontrollen und jeweilige
Maéngel wurden nach Betriebsarten dokumentiert, d.h. Be-
triebe mit weniger als 10 Mitarbeitern (Kleinbetrieb), Betriebe
mit 10-49 Mitarbeitern und Betriebe mit 50 oder mehr Mit-
arbeitern (GroBbetrieb). Die Hélfte aller Kontrollen wurde in
Betrieben mit unter 10 Mitarbeitern durchgefihrt, 45,5 % aller
Kontrollen in der mittleren Kategorie und 3,9 % in den groSen
Betrieben mit tiber 50 Mitarbeitern.

Die Kleinbetriebe wiesen mit 33,4 % die héchste Beanstan-
dungsquote (Vergleich der Anzahl Versto3e zu der Anzahl Be-
triebskontrollen) auf, gefolgt von den GroB3betrieben mit 24 %
Beanstandungsquote.

Die GroBbetriebe wiesen weniger Mangel in den Bereichen
Arbeitsgerdte, Aufbewahrung von Behéltnissen, Temperatur
der Kuhleinrichtung, Festlegung von Mindesthaltbarkeits-
daten, Umgang mit abgelaufener Ware, Dokumentation, Ar-
beitskleidung und Hygieneschulung auf, also weitestgehend
Bereiche,diedurch dasallgemeine Betriebsmanagementzure-
gulieren sind. Fast gleich verteiltist der prozentuale Anteil von
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Mangeln bei GroB- und Kleinbetrieben in den Bereichen Wa-
reneingangskontrolle, Umgang mit nichteinwandfreier Ware,
Reinigung von Obst und Gemiise, Trennung von reiner und un-
reiner Seite sowie regelméfBige Desinfektion von Fldchen. Hier-
bei handelt es sich unter anderem um Vorgaben, die speziell
fir diesen Arbeitsbereich entwickelt und festgelegt sein soll-
ten und die offenbar sowohl in vielen GroBbetrieben als auch
in Kleinbetrieben nicht ausreichend berticksichtigt werden.

AbschlieBend soll nicht unerwé&hnt bleiben, dass in 4 Fillen
die nicht zulédssige Behandlung des Waschwassers mit Des-
infektionsmitteln ermittelt wurde.

Insgesamt schnitten die Kleinbetriebe mit unter 10 Mitar-
beitern in fast allen Kategorien am schlechtesten ab.

7.2.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstédrkt
berticksichtigt werden sollte. Dabei sollte die Behandlung von
Waschwasser fiir Obst und Gemaiise in die Kontrollen einbezo-
gen werden.

7.3 Uberwachung des Transportes von Lebensmitteln
auflokaler Ebene
[Dr. Ivo Liicke, Bielefeld]

7.3.1 Ausgangssituation

Im Rahmen des tiberregionalen Transportes von Lebensmit-
teln werden regelmédBig Kontrollen durchgefiihrt. Daneben
wird die Kontrolle von Transporten durch Selbstabholer im-
mer wichtiger. Denn immer wieder wird beobachtet, dass z. B.
Gaststétten-/Imbissbetreiber ihren Tages-/Wochenbedarf an
Lebensmitteln beim GroBmarkt personlich abholen, wobei
die Ware z.T. ohne Kithlung oder unverpackt im Kofferraum
transportiert wird, obwohl viele GroBShandelsunternehmen
Transportboxen und Kiihlakkus anbieten.

7.3.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten Daten erhoben wer-
den, die einen bundesweiten Uberblick iiber VerstéBe gegen
lebensmittelrechtliche Vorschriften beim Transport von Le-
bensmitteln auf lokaler Ebene liefern. Hierzu sollten Gewerbe-
treibende bei der Abholung von Lebensmitteln bei Grohan-
delsunternehmen kontrolliert werden.

7.3.3 Ergebnisse
An diesem Programm beteiligten sich 9 Bundesldnder mit ins-
gesamt 1.513 Fahrzeugkontrollen, die sich auf 562 Kontrollen
von LKW und 951 Kontrollen von PKW verteilten (Tab. 7-3-1).
Von den kontrollierten Fahrzeugen transportierten 80 %
kuhlpflichtige Lebensmittel, wobei 42 % dieser Fahrzeuge nicht
iber eine Kithlméglichkeit verfiigten. Beim Vergleich der kon-
trollierten LKW und PKW zeigte sich, dass bei den LKW nur
20 %, dagegen bei den PKW 54 % nicht mit einer Kithlmaéglich-
keit ausgestattet waren. Bei 28 % der gesamten Kontrollen wur-
de eine vorhandene Kiihlung als nicht ausreichend bewertet
(LKW: 14 % | PKW: 35 %), wobei im Mittel in 24 % der Transporte
von kiihlpflichtigen Lebensmitteln die Gefahr einer nachtei-
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ligen Beeinflussung der Lebensmittel durch unzureichende
Kihlung bzw. unzureichenden Schutz gesehen wurde (LKW:
16 % | PKW: 28 %). Im Vergleich hierzu wurde lediglich bei 9%
der Transporte mit nicht kithlbediirftigen Lebensmitteln die
Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung festgestellt. Bei der
Mehrzahl der Verst68e wurden mindliche Verwarnungen
(328) ausgesprochen, gefolgt von schriftlichen Verwarnungen
(46), schriftlichen Verfiigungen (27) und eingeleiteten Buf3-
geldverfahren (10).

Zusammenfassend ist zu sagen, dass jeder zweite Transport
von kiihlpflichtigen Lebensmitteln mit dem PKW ohne eine
Kihlmoglichkeit (aktive oder passive Kiihlbox) erfolgte. Oft
ging diese Feststellung mit der Gefahr einer nachteiligen Be-
einflussung fiir das Lebensmittel einher.

7.3.4 Schlussfolgerungen

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass das hier behan-
delte Thema im Rahmen der amtlichen Kontrolle verstérkt be-
ricksichtigt werden sollte.

7.4 Kennzeichnungstiiberwachung von gentechnisch
verdnderten Produkten
[Norbert Vreden, Stadt Duisburg]

7.4.1 Ausgangssituation

Bei Verwendung gentechnisch verdnderter Produkte oder
daraus hergestellter Produkte muss auch bei loser Abgabe in
Gaststétten, Imbissen etc. ein Hinweis tiber das Vorhandensein
von gentechnisch verdnderten Organismen (GVO) fiir den Ver-
braucher erfolgen. In der Praxis sind solche Kennzeichnungen
in der Regel nicht anzutreffen. Andererseits werden Produkte
aus gentechnisch verandern Lebensmitteln hergestellt und
weiterverarbeitet.

7.4.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programmns sollte bei Kontrollen von Imbiss-
betrieben, Restaurants und GroBkiichen die GVO-Kennzeich-
nung bei Abgabe an den Verbraucher anhand der verwende-
ten Produkte bzw. der Lieferunterlagen tiberpriift werden.

7.4.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 8 Bundesldnder und die
Bundeswehr mit insgesamt 1.868 Betriebskontrollen. Die Er-
gebnisse sind in Tabelle 7-4-1 zusammengestellt.

Die Mehrzahl (96,6 %) der kontrollierten Betriebe verarbei-
tete keine gentechnisch verdnderten Produkte. In Grokiichen
und in der Gemeinschaftsverpflegung wurden Produkte mit
GVO nur selten verwendet. Nur in 63 Betrieben (3,4 %) wur-
de die Verwendung von Produkten mit GVO festgestellt. Die
Mehrzahl dieser Betriebe (62 %) kennzeichnete sie jedoch nicht
wie vorgeschrieben. Diese Feststellung entspricht den Erfah-
rungen der Kennzeichnungsproblematik generell bei loser
Abgabe von Produkten, da der Kenntnisstand insbesondere
iiber GVO-Kennzeichnungspflichten im Imbiss- und Gastrono-
miebereich hdufig unzureichend ist.

Bei der Mehrzahl der Versté8e wurden mundliche Verwar-
nungen (25) ausgesprochen, gefolgt von eingeleiteten Buf3-
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7 Betriebskontrollen

1. Anzahl der kontrollierten
Betriebe

2. Anzahl der Betriebe nach 1.,
die keine GVO verarbeiten

3. Anzahl der Betriebe nach 1.,
die GVO verarbeiten

4. Anzahl der Betriebe nach 3.,
die die Kennzeichnungsvor-
schriften nicht einhalten

5. Anzahl der Betriebe nach 1.
mit fehlenden oder unvollstan-
digen Lieferunterlagen

Miindliche Verwarnung

Schriftliche Verwarnung

Schriftliche Verfiigung

BuRgeldverfahren einge-

leitet

Strafverfahren eingeleitet
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geldverfahren (9) und schriftlichen Verwarnungen (1). Bei den
sonstigen festgestellten Verst6en wurden Auflagen im Kon-
trollbericht erteilt und gebiihrenpflichtige Nachkontrollen
durchgefiihrt (in Tab. 7-4-1 nicht enthalten).

7.4.4 Schlussfolgerungen

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

7.5 Uberpriifung von Bickereifilialen, Backshops
und Franchisebetrieben, die Backwaren anbieten
[Ines Krause und Frank Hartmann, LANUV
Recklinghausen]

7.5.1 Ausgangssituation
In Béackereifilialen, Backshops und Franchisebetrieben, die
Backwaren anbieten, werden nicht nur vorgefertigte Backwa-
ren durchgebacken, sondern zum Teil auch vor Ort hergestellt
und weiterverarbeitet (belegte Brétchen etc.).

Viele der Franchisebetriebe beschéftigen Personen bzw.
werdenvon Personen gefiihrt,diekeine ausreichende Sachkun-
de/Ausbildung fiir diese Beschaftigung nachweisen kénnen.

7.5.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten Franchisebetriebe (Back-
shops) und Béckereifilialen tiberpriift werden. Insbesondere
sollten solche Betriebe kontrolliert werden, die auch Kondi-
toreiwaren oder belegte Brotchen anbieten. Im Vordergrund
standen dabei die Kontrolle der Einhaltung der Hygienevor-
schriften und HygienemaBnahmen sowie die Uberpriifung der
entsprechenden Dokumentation.

7.5.3 Ergebnisse

An diesem Programm beteiligten sich 13 Bundesldnder mit
insgesamt 2.066 Betriebskontrollen. Insgesamt wurden 576
Backshops und Franchisebetriebe (im Folgenden nur als ,,Back-
shops* bezeichnet) sowie 1.490 Backereifilialen kontrolliert. In
der Summe wurden bei den Backshops 794 und bei den Backe-
reifilialen 2.099 Méangel festgestellt (Tab. 7-5-1).

325 Béckereifilialen (21,8 %) und 79 Backshops (13,7 %) wie-
sen Defizite bei den Wareneingangskontrollen auf. Die Rei-
nigung in Backshops war mit einer Beanstandungsquote von
17,5 % etwas schlechter als die in Béckereifilialen (13,9 %).

Bei der Gegentiberstellung der weiteren Kriterien wichen
die Betriebsarten hinsichtlich der festgestellten Méangel noch
geringer voneinander ab. Die Dokumentationsanforderungen
wurden in 126 Backshops (21,9 %) sowie in 300 Béckereifilialen
(20,1%) nicht ausreichend erfillt. Ebenso entsprach die Perso-
nalhygiene in 116 Backshops (20,1%) sowie in 288 Béckereifilia-
len (19,3 %) nicht den rechtlichen Vorgaben. Bauliche Mangel
zeigtensichin109 Backshops (18,9 %) und in 277 Backereifilialen
(18,6 %). Zudem waren in 99 Backshops (17,2 %) die Schadlings-
bekdmpfung sowie in 82 Backshops (14,2 %) die Temperaturi-
berpriifungen nichtzufriedenstellend. Bei den Backereifilialen
waren die Schadlingsbekdmpfung in 259 (17,4 %) und die Tem-
peraturiiberpriifungen in 229 Féllen (15,4%) unzureichend.
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Der Stand der Personalschulungen sowie der Sachkenntnis wa-
ren in 82 Backshops (14,2 %) und in 214 Béckereifilialen (14,4 %)
nichtausreichend.

Die Ergebnisse dieses Programms zeigen, dass auch im Be-
reich der Personalhygiene und Personalschulung noch erheb-
liche Defizite bestehen. Die Beanstandungsquoten bei den hier
kontrollierten Betriebsarten (,Backshop® und Béckereifiliale)
wichen nur geringfiigig von einander ab.

Bei der Mehrzahl der Versté8e wurden mundliche Verwar-
nungen (555) ausgesprochen, gefolgt von schriftlichen Ver-
warnungen (128), schriftlichen Verfigungen (107) und einge-
leiteten BuBBgeldverfahren (32).

7.5.4 Schlussfolgerungen
Das hier behandelte Thema sollte daher im Rahmen der amt-
lichen Kontrolle verstarkt berticksichtigt werden.

7.6 Uberpriifung von Getrénkeschankanlagen
und Getrdnkelagerrdumen
[Ines Krause und Frank Hartmann, LANUV
Recklinghausen]

7.6.1 Ausgangssituation

Bei den Betriebskontrollen werden immer wieder Getranke-
lager bzw. Bierkeller sowie Bierkiihler vorgefunden, die be-
ziglich der Sauberkeit und Ausstattung zu Beanstandungen
fihren.

Die Verantwortung fiir Hygiene und Sicherheit liegt bei
den Betreibern der Anlagen. Seit Fortfall der Getrdnkeschank-
anlagenverordnung zum 30.06.2005 gibt es keine Spezial-
vorschrift fiir Getrdnkeschankanlagen mehr. Es gelten nun
die allgemeinen Hygienevorschriften der Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 und der Lebensmittelhygieneverordnung unter
Heranziehung der DIN 6650-6.

7.6.2 Ziel

Im Rahmen dieses Programms sollten die Einhaltung der Hy-
gienevorschriften und HygienemaBnahmen sowie die Doku-
mentation dieser Einhaltung in Gaststitten mit Vollkiiche (z. B.
Restaurants) und in kleinen Gaststédtten ohne Vollkiiche (nur
Schankanlage) iiberpriift werden.

7.6.3 Ergebnisse

An diesemn Programm beteiligten sich 11 Bundesldnder und die
Bundeswehr mit insgesamt 2.104 Betriebskontrollen (Gaststét-
ten mit Vollkiiche und Schankwirtschaften ohne Vollkiiche). In
1.624 Gaststatten mit Vollkiichen (z. B. Restaurants) fanden in
diesemn Zusammenhang Kontrollen statt. Insgesamt wurden
dabei 974 Méngel festgestellt. Der Hygienezustand der Getrdn-
kelager sowie der Schanktische bzw. der Zapfstellen wurde in
264 Féllen (16,3 %) beanstandet. Zudem wurden die Einhaltung
der Reinigungsintervalle sowie eine allgemein mangelnde
Reinigung und Desinfektion in 218 Féllen (13,4 %) und unzurei-
chende Personalschulungen in 171 Féllen (10,5 %) beméngelt.
Die Dokumentation der Reinigung wies in 97 Betrieben (6 %)
Méngel auf. Weiterhin sind 224 Getrdnkelager (13,8 %) auf-
grund ihres baulichen Zustandes aufféllig geworden.
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7 Betriebskontrollen
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In 480 kontrollierten Schankwirtschaften ohne Vollkiiche
wurden insgesamt 420 Méngel festgestellt. Im Vergleich zu
den Gaststatten mit Vollkiiche liegt hier eine héhere Beanstan-
dungsquote vor. 130 Betriebe (27,1%) wiesen Hygieneméngel
in den Getrdnkelagern sowie bei den Schanktischen bzw. den
Zapfstellen auf. Die Reinigungsintervalle sowie die allgemeine
Reinigung und Desinfektion der Anlagen entsprachen in 93
Betrieben (19,4 %) nicht den Anforderungen. In 45 Schankwirt-
schaften (9,4 %) war die Dokumentation der Reinigung nicht
ausreichend. Ebenso wurde in 73 Féllen (15,2 %) die Durchfiih-
rung von Personalschulungen und in 79 Féllen (16,5%) der
bauliche Zustand der Lagerrdume beméngelt (Tab. 7-6-1). Die
durchgefiihrten Kontrollen deuten daraufhin, dass insbeson-
dere in reinen Schankwirtschaften das Hygienebewusstsein
noch nichtin zufriedenstellendem Maf vorhanden ist.

Es wurden tberwiegend miindliche Verwarnungen (337)
ausgesprochen, gefolgt von schriftlichen Verwarnungen (107),
eingeleiteten BuB3geldverfahren (36) und schriftlichen Verfu-
gungen (32).

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

Zusatzlich sollte fiir die reinen Schankwirtschaften das
Aufgreifen dieses Themas in einem spéteren, ggf. angepassten
Programm erneut in Erwdgung gezogen werden.

7.6.5 Literatur
DIN 6650-6 (2002) Getrdnkeschankanlagen. Teil 6: Anforderungen an
Reinigung und Desinfektion.
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Zitierte Gesetzgebung

Nationale Gesetzgebung

AromV Aromenverordnung (Artikel 22 d. Verordnung zur
Neuordnung lebensmittelrechtlicher Kennzeich-
nungsvorschriften) in der Fassung der Bekannt-
machung vom 2. Mai 2006 (BGBL.I S.1127), zuletzt
gedndert durch Artikel 1 der Verordnung vom
30. September 2008 (BGBL. 1S.1911)

Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber Grundsat-
ze zur Durchfiihrung der amtlichen Uberwachung
lebensmittelrechtlicher, weinrechtlicher und tabak-
rechtlicher Vorschriften (AVV Rahmen-Uberwa-
chung AVV RUb) vom 3. Juni 2008. GMBI Nr. 22,
S.426.

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstdnde- und Futtermit-
telgesetzbuch (Lebensmittel- und Futtermittelge-
setzbuch - LFGB) in der Neufassung vom 24.07.2009
(BGBLIS. 2205), zuletzt gedndert durch erste Verord-
nung zur Anderung des Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuches vom 03.08.2009 (BGBL. IS. 2630)
Verordnung uber die Kennzeichnung von Lebens-
mitteln (Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung
- LMKV) in der Fassung der Bekanntmachung vom
15. Dezember 1999 (BGBL.I S. 2464), zuletzt gedndert
durch Art. 1Siebente AndVO vom 02.06.2010 (BGBL. I
S.752)

AVV RUD

LFGB

LMKV

RHmMV Verordnung iiber Hochstmengen an Riickstinden
von Pflanzenschutz- und Schéadlingsbekdmpfungs-
mitteln, Diingemeitteln und sonstigen Mitteln in
oder auf Lebensmitteln (Riickstands-H6chstmengen-
verordnung - RHmV) in der Fassung der Bekanntma-
chung vom 21.10.1999 (BGBI. I S. 2082) zuletzt gedn-
dert durch Artikel 1 der Verordnung vom 20.2.2009

(BGBLIS.400)

EU Gesetzgebung

Verordnungen

Verordnung (EG) Nr.178/2002 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grund-
satze und Anforderungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung
der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und zur
Festlegqung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit. ABIL.L31
vom1.2.2002,S.1.

Verordnung (EG) Nr.396/2005 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 23. Februar 2005 tiber Hochstgehalte an Pestizidriick-
stdnden in oder auf Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen und
tierischen Ursprungs und zur Anderung der Richtlinie 91/414/EWG
des Rates. ABL.L70 vom 16.3.2005, S. 1.

Verordnung (EG) Nr.470/2009 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 6. Mai 2009 tber die Schaffung eines Gemeinschafts-
verfahrens fiir die Festsetzung von Héchstmengen fiir Riickstdnde
pharmakologisch wirksamer Stoffe in Lebensmitteln tierischen
Ursprungs, zur Aufhebung der Verordnung (EWG) Nr. 2377/90 des
Rates und zur Anderung der Richtlinie 2001/82/EG des Européi-
schen Parlaments und des Rates und der Verordnung (EG) Nr. 726/
2004 des Europdischen Parlaments und des Rates. Abl. L152 vom
16.6.20009, S.11.

Verordnung (EG) Nr. 834/2007 des Rates vom 28. Juni 2007, tiber die
okologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von
okologischen/biologischen Erzeugnissen und zur Aufhebung der
Verordnung (EWG) Nr. 2092/91. Abl. L 189 vom 20.7.2007, S. 1.

Verordnung (EG) Nr.852/2004 des Europdischen Parlaments und
Rates vom 29. April 2004 iiber Lebensmittelhygiene. L 226 vom
25.6.2004,S.3.

Verordnung (EG) Nr.1272/2008 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 16. Dezember 2008 iiber die Einstufung, Kennzeich-
nung und Verpackung von Stoffen und Gemischen, zur Anderung
und Aufhebung der Richtlinien 67/548/EWG und 1999/45/EG und
zur Anderung der Verordnung (EG) Nr.1907/2006. ABL. L 353 vom
31.12.2008, S.1, berichtigtim ABIL. L16 vom 20.1.2011, S. 1.

Verordnung (EG) Nr.1333/2008 des Europdischen Parlaments und
des Rates vom 16. Dezember 2008 iiber Lebensmittelzusatzstoffe.
ABL.L354 vom 31.12.2008, S.16, berichtigt im ABI.L105 vom
27.4.2010, S.114.

Verordnung (EG) Nr.1334/2008 des Europdischen Parlaments und
des Rates vom 16. Dezember 2008 tiber Aromen und bestimmte
Lebensmittelzutaten mit Aromaeigenschaften zur Verwendung
in und auf Lebensmitteln sowie zur Anderung der Verordnung
(EWG) Nr.1601/91 des Rates, der Verordnungen (EG) Nr.2232/96
und (EG) Nr.110/2008 und der Richtlinie 2000/13/EG. ABI.L354
vom 31.12.2008, S.34, berichtigt im ABL.L105 vom 27.4.2010,
S.115.

Verordnung (EG) Nr.1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember
2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fiir bestimmte Kontami-
nanten in Lebensmitteln. ABI. L 364 vom 20.12.2006, S.5, zuletzt
gedndert durch Art.1 der Verordnung (EU) Nr.165/2010 der Kom-
mission vom 26. Februar 2010 zur Anderung der Verordnung (EG)
Nr.1881/2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fir bestimm-
te Kontaminanten in Lebensmitteln hinsichtlich Aflatoxinen.
ABIL. L50vom 27.2.2010, S. 8.

Verordnung (EG) Nr.1907/2006 des Europédischen Parlaments und des
Ratesvom 18. Dezember 2006 zur Registrierung, Bewertung, Zulas-
sung und Beschrdnkung chemischer Stoffe (REACH), zur Schaffung



einer Europiischen Agentur fiir chemische Stoffe, zur Anderung
der Richtlinie 1999/45/EG und zur Aufhebung der Verordnung
(EWG) Nr.793/93 des Rates, der Verordnung (EG) Nr.1488/94 der
Kommission, der Richtlinie 76/769/EWG des Rates sowie der Richt-
linien 91/155/EWG, 93/67/EWG, 93/105/EG und 2000/21/EG der Kom-
mission. ABL. L 396 vom 30.12.2006, S. 1, berichtigtin ABl. L 136 vom
29.5.2007, S.3, ABL.L141 vom 31.5.2008, S.22 und ABL.L36 vom
5.2.2009,S. 84.

Verordnung (EG) Nr.2073/2005 der Kommission vom 15. November
2005 tiber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel, ABlL. L 338
vom 22.12.2005, S.1, gedndert durch die Verordnung (EG)
Nr. 1441/2007 vom 05. Dezember 2007, ABL. L322 vom 7.12.2007,
S.12 und die Verordnung (EG) Nr.365/2010 vom 28. April 2010,
ABI.L107 vom 29.4.2010, S. 9.

Richtlinien

Richtlinie 88/388/EWG des Rates vom 22. Juni 1988 zur Angleichung
der Rechtsvorschriften der Mitgliedstaaten iber Aromen zur Ver-
wendung in Lebensmitteln und tiber Ausgangsstoffe fiir ihre Her-
stellung, ABL. L184 vom 15.7.1988, S. 61, berichtigt im ABI. L345
vom 14.12.1988, S. 29.

Richtlinie 91/414/EWG des Rates vom 15. Juli 1991 iiber das Inverkehr-
bringen von Pflanzenschutzmitteln. ABlL. L 230 vom 19.8.1991, S. 1.

Richtlinie 2000/13/EG des Europdischen Parlaments und des Rates vom
20. Mérz 2000 zur Angleichung der Rechtsvorschriften der Mit-
gliedstaaten uiber die Etikettierung und Aufmachung von Lebens-
mitteln sowie die Werbung hierfiir (ABL. Nr. L109 S. 29), zuletzt ge-
andert durch Anh. Nr. 5.6 AndVO (EG) Nr. 596/2009 vom 18.6.2009
(ABL.Nr.L188S.14).

Richtlinie 2009/48/EG des Europaischen Parlaments und des Rates
vom 18. Juni 2009 tiber die Sicherheit von Spielzeug, ABl. L170 vom
30.6.2009, S.1.

9
Erlauterungen zu ausgewadhlten Fachbegriffen

ADI (Acceptable Daily Intake)

ADI steht fur ,Acceptable Daily Intake® (duldbare tédgliche
Aufnahmemenge) und gibt die Menge eines Stoffes an, die
ein Mensch tédglich und ein Leben lang ohne erkennbares ge-
sundheitliches Risiko aufnehmen kann. Eine kurzzeitige Uber-
schreitung des ADI-Wertes durch Riickstdnde in Lebensmitteln
stellt keine Gefahrdung der Verbraucher dar, da der ADI-Wert
unter Annahme einer téglichen lebenslangen Exposition ab-
geleitet wird.

ARID (Akute Referenzdosis)

Die akute Referenzdosis (ARID) ist definiert als diejenige Sub-
stanzmenge, die Uiber die Nahrung innerhalb eines Tages oder
mit einer Mahlzeit ohne erkennbares gesundheitliches Risiko
fiir den Menschen aufgenommen werden kann. Sie wird fir
Stoffe festgelegt, die im ungtinstigsten Fall schon bei einmali-
ger oder kurzzeitiger Aufnahme toxische Wirkungen auslésen
koénnen. Ob eine Schddigung der Gesundheit tatsdchlich ein-
treten kann, muss fiir jeden Einzelfall gepriift werden.

Arsen

Arsen reichert sich in der Nahrungskette an, z. B. in Muscheln,
Garnelen oder Fisch, aber auch in Meeresalgen und Reis. In
Deutschland trédgt die Nahrungsaufnahme zu tber 90 % zur
Arsengesamtaufnahme bei, von der bis zu 50% aus marinen
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Lebensmitteln stammen. Auch Kosmetika und Bedarfsgegen-
stdnde tragen zur Gesamtbelastung bei.

In Trinkwasser und Getrdnken liegt Arsen nahezu aus-
schlieBlich und in terrestrischen Lebensmitteln groBtenteils in
der toxischeren anorganischen Form vor, wiahrend in Fischen,
Meeresfriichten und Algen vor allem die weniger toxischen
organischen Arsenverbindungen vorkommen. In der Routine-
analytik der Lebensmitteliiberwachung wird bisher allerdings
der Gesamtarsengehalt gemessen und nur in Einzelféllen zwi-
schen den Bindungsformen unterschieden. Fiir die meisten
Lebensmittel stehen bisher noch keine Analysemethoden zur
Spezifizierung von anorganischem und organischem Arsen
zur Verfiigung. Lediglich fiir anorganisches Arsen in Algen
wurde bisher eine Analysemethode normiert. Daher wird auf
europdischer Ebene mit Nachdruck an der Entwicklung ent-
sprechender Normen fiir Analysemethoden zur Arsen-Spezifi-
zierung gearbeitet.

Zahlreiche epidemiologische Studien belegen die krebser-
zeugende Wirkung von anorganischem Arsen. Die EFSA hatim
Oktober 2009 eine Stellungnahme zu Arsen in Lebensmitteln
veroffentlicht. Basierend auf neueren toxikologischen Daten,
die bei niedrigeren Expositionsraten des Verbrauchers als bis-
her angenommen von einem moglichen Gesundheitsrisiko
ausgehen, hat die Europdische Behorde fiir Lebensmittelsi-
cherheit (EFSA) den von der WHO (JECFA) aufgestellten PTWI-
Wert von 15 ng/kg Kérpergewicht fiir anorganisches Arsen als
nicht mehr angemessen beurteilt. Die JECFA schloss sich im Fe-
bruar 2010 der EFSA-Beurteilung an und hat den PTWI zurtick-
gezogen.

Fir Lebensmittel liegt derzeit weder auf nationaler noch
auf europdaischer Ebene ein Hochstgehalt vor.

Benzo(a)pyren

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

Bestimmungsgrenze

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

Blei
Blei ist ein natiirlich vorkommendes Schwermetall, das in der
Umwelt ubiquitdr vorhanden ist. Es gehoért zu den starken Um-
weltgiften und hat eine lange Halbwertzeit im Organismus.
Kinder, Schwangere und Stillende gehoren zu den besonders
empfindlichen Personengruppen, da Blei Effekte auf die neu-
ronale Entwicklung haben kann. Bei Erwachsenen kann die
Aufnahme von Blei zu Bluthochdruck sowie zu Herz-Kreislauf-
und Nierenerkrankungen fithren. Von der WHO wurde 1986
eine vorlédufige tolerierbare maximale wochentliche Aufnah-
memenge (PTWI) von 25 png/kg Kérpergewicht abgeleitet.

Die EFSA hat im Mai 2010 in ihrer Stellungnahme ge-
prift, ob der einst von der WHO eingefiihrte PTWI-Wert von
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25 1ng/kg Korpergewicht in Anbetracht neuer toxikologischer
Daten noch angemessen ist. Die EFSA kam zu der Schlussfol-
gerung, dass bei der derzeitigen Aufnahmesituation von Blei
beim Erwachsenen das gesundheitliche Risiko zu vernachléssi-
genist. Fir die besonders empfindlichen Verbrauchergruppen
Sduglinge, Kleinkinder und Schwangere besteht jedoch ein
mogliches gesundheitlichesRisiko durch die negativen Auswir-
kungen von Blei auf die Entwicklung des frithkindlichen und
fetalen Nervensystems. Besonders fir diese Personengruppen
liegtdie Aufnahme von Blei iber Lebensmittel in einer Gré3en-
ordnung, in der nach Auswertungen der EFSA bereits negative
Effekte moglich sind. Daher hatdie EFSA den von der WHO fest-
gelegten PTWI-Wert als nicht mehr angemessen beurteilt und
empfiehlt die Anstrengungen zur Verminderung der Bleiauf-
nahme fortzusetzen. Im Juni 2010 hat die JECFA ihrerseits eine
Revision der gesundheitlichen Bewertung von Blei vertffent-
licht und kam zu der gleichen Schlussfolgerung wie die EFSA.

Cadmium

Cadmium ist ein Schwermetall, das sowohl natiirlicherweise
in der Erdkruste vorkommt als auch anthropogen bedingt in
die Umwelt gelangt. Die Halbwertzeit von Cadmium im Orga-
nismus ist sehr lang, so dass es sich im menschlichen Korper
anreichert. Cadmium kann zu Nieren- und Knochenschédden
fiihren, wenn es tiber langere Zeit in groBeren Mengen auf-
genommen wird, und ist zudem von der IARC (International
Agency for Research on Cancer) als krebserzeugend (Gruppe 1)
fiir den Menschen eingestuft. Da Lebensmittel neben Tabak-
rauch eine der Hauptquellen fiir die Cadmiumaufnahme sind,
sollten die Bemihungen zur Verringerung der erndhrungs-
bedingten Cadmiumexposition verstarkt werden. Zuséatzliche
Expositionen durch Verbraucherprodukte sollten so weit wie
moglich vermieden werden.

Die Europdische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit hat
im Januar 2009 einen neuen Wert fiir die lebenslang duldbare
wochentliche Aufnahmemenge von Cadmium abgeleitet. Die-
seliegt mit 2,5 pg pro kg Kérpergewicht deutlich unter der bis-
her herangezogenen Menge von 7 ug pro kg Koérpergewicht,
die einst von der Weltgesundheitsorganisation (JECFA-WHO)
vorldufig abgeleitet wurde. Im Juni 2010 hat die JECFA ihre
Bewertung zu Cadmium aktualisiert unter Beriicksichtigung
der langen Halbwertszeit dieses Schwermetalls. Der bisherige
PTWI-Wert wurde zuriickgezogen und durch einen Wert fiir
die monatliche duldbare Aufnahme (PTMI) von 25 ng/kg Kor-
pergewicht ersetzt.

Chinolone

Chinolone wirken bakterizid gegen ein breites Erregerspek-
trum und sind die meist eingesetzte Gruppe der synthetischen
Therapeutika in der Tiermedizin. Hdufig werden Chinolone
dann eingesetzt, wenn mikrobielle Resistenzen gegentiber an-
deren Mitteln auftreten.

Chloramphenicol (CAP)

Bei Chloramphenicol (CAP) handelt es sich um ein Breit-
bandantibiotikum, welches in der Tiermedizin héufig bei In-
fektionskrankheiten verabreicht wurde. Seit 1994 ist aber die
Anwendung bei Lebensmittel liefernden Tieren innerhalb

der EU verboten, da der Wirkstoff im Verdacht steht, beim
Menschen eine Blutbildungsstérung im Knochenmark auszu-
16sen, bei der es zu einer verminderten Bildung aller Blutzellen
kommt (aplastische Andmie).

Deoxynivalenol (DON)

Deoxynivalenol (DON) ist ein Mykotoxin aus der Gruppe der
Typ-B Trichothecene, die zu den Fusarientoxinen gehoren.
DON tritt hdufig bei Getreide und Kornerfriichten auf, insbe-
sondere bei Weizen und Mais, und ist hdufig gemeinsam mit
Zearalenon (ZEA), einem weiteren Fusarientoxin, zu finden.
DON fuhrt bei Nutztieren zu einer Verzogerung des Wachs-
tums. Eine anhaltend hohe Belastung mit DON fiihrte im Tier-
versuch zur Beeintrdchtigung des Immunsystems.

Fir Deoxynivalenol sind in der Verordnung (EG)
Nr.1881/2006 fiir bestimmte Lebensmittel EU-weit harmo-
nisierte Hochstgehalte festgesetzt. Fiir zum unmittelbaren
menschlichen Verzehr bestimmtes Getreide, Getreidemehl
und als Enderzeugnis fiir den unmittelbaren menschlichen
Verzehr vermarktete Kleie und Keime betragt der Hochstge-
halt 750 ng/kg.

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.

GHP

»Gute Hygiene Praxis“ (GHP): Mit guter Hygienepraxis arbei-
ten Betriebe, wenn sie beziiglich der Hygiene Verfahren an-
wenden, die dem anerkannten Stand von Wissenschaft und
Technik entsprechen, den rechtlichen Anforderungen genii-
gen und von fachlich geeignetem Personal mit angemessener
Sorgfalt durchgefiihrt werden. Die Beschreibung der guten
Hygienepraxis erfolgtin so genannten Leitlinien.

Hochstgehalt/Hochstmenge

Hochstgehalte sind in der Gesetzgebung festgeschriebene,
hochstzuldssige Mengen fir Rickstdnde und Kontaminanten
in oder auf Erzeugnissen, die beim gewerbsméBigen Inver-
kehrbringen nicht tberschritten werden diirfen. Sie werden
sowohl in der EU als auch in Deutschland grundsétzlich nach
dem Minimierungsgebot festgesetzt, d. h. so niedrig wie un-
ter den gegebenen Produktionsbedingungen und nach guter
landwirtschaftlicher Praxis méglich, aber niemals hoher als
toxikologisch vertretbar. Bei der Festsetzung von Héchstgehal-
ten werden deshalb in der Regel toxikologische Expositions-
grenzwerte, wie z.B. die duldbare tdgliche Aufnahmemenge
(ADI; acceptable daily intake) oder die akute Referenzdosis
(ARID) berticksichtigt, die noch Sicherheitsfaktoren - meis-
tens Faktor 100 - beinhalten, so dass bei einer gelegentlichen
Uberschreitung der Héchstgehalte keine gesundheitliche Ge-
fadhrdung des Verbrauchers zu erwarten ist. Nichtsdestotrotz
sind die Hochstgehalte einzuhalten. Verantwortlich dafir ist



in erster Linie der Hersteller/Erzeuger bzw. bei der Einfuhr aus
Drittlindern der in der EU anséssige Importeur. Die amtliche
Lebensmitteliiberwachung kontrolliert stichprobenweise das
Erzeugnisangebot auf die Einhaltung der Hochstgehalte. Bei
Uberschreitung eines Hochstgehalts ist das Produkt nicht ver-
kehrsfahig und darf nicht verkauft werden.

Der gleichbedeutende Begriff Hochstmenge wird in
Deutschland noch in verschiedenen Verordnungen, so z. B. in
der Riickstands-Hochstmengenverordnung (RHmV) fir die
rechtliche Regelung von Riickstdnden von Pflanzenschutzmit-
teln 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 zdhlt 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 GréBe geordneten Messwerte halbiert. Das bedeutet, die
eine Halfte der Messwerte liegt unter dem Median, die andere
Hélfte dariiber. Er entspricht damit dem 50. Perzentil.

Metaboliten
Ein ,Metabolit® ist ein Stoff, der in einem Stoffwechselprozess
gebildet wird.

Mittelwert

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

Mykotoxine

Bei Mykotoxinen (Schimmelpilzgifte) handelt es sich um sekun-
dére Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen. Bisher sind
iber 300 Mykotoxine, die von mehr als 250 Schimmelpilzarten
gebildetwerden kénnen, bekannt. Dabei werden einige Schim-
melpilzgifte nur von bestimmten Arten und andere wiederum
von vielen Arten produziert. Ihre Bildung ist von verschiedens-
ten duBeren Faktoren wie Temperatur, Feuchtigkeit, pH-Wert
und Néhrstoffangebot abhédngig. Grundsétzlich unterscheidet
man, ob die Mykotoxine bereits auf dem Feld oder erst wéahrend
der Lagerung eines Lebensmittels gebildet werden. Weiterhin
muss bei Futtermitteln berticksichtigt werden, dass darin ent-
haltene Mykotoxine in Lebensmittel ibergehen kénnen (Carry
over). Die bekanntesten Vertreter sind Alternariatoxine, Afla-
toxine, Fusarientoxine (Deoxynivalenol, Fumonisine, T-2 Toxin,
HT-2 Toxin, Zearalenon), Ochratoxin A und Patulin. Mykotoxi-
ne gehoren allgemein zu den am starksten toxischen Stoffen,
die in Lebensmitteln und Futtermitteln vorkommen kénnen.
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Nickel

Bei Nickel handelt es sich um ein relativ weit, meist aber in ge-
ringen Konzentrationen verbreitetes Schwermetall. Eine Funk-
tion als essenzielles Spurenelement beim Menschen konnte
bisher nicht nachgewiesen werden. Nickel ist ein starkes Al-
lergen. Andere unerwiinschte Wirkungen treten meist erst
bei extrem hohen Dosen auf, die etwa beim 1000-fachen der
normalen Zufuhr aus der Nahrung liegen. Es gilt aber auch als
moglicherweise krebserzeugend. Nickel wird vorwiegend aus
pflanzlichen Lebensmitteln aufgenommen. Besonders nickel-
reich sind beispielsweise Kakao, Sojabohnen, Linsen, Erbsen,
Bohnen, Kopfsalat und anderes Gemiise. Dagegen enthalten
Back- und Teigwaren sowie Fleisch- und Wurstwaren wenig
Nickel'. Menschen mit einer entsprechenden Kontaktallergie
koénnen stark nickelhaltige Lebensmittel nur in eingeschrank-
tem MaBe genief3en.

Nitrat

Nitrate sind Salze der Salpetersdure und in der Umwelt allge-
genwartig. Sie werden von Pflanzen als Néahrstoffe verwertet
und dementsprechend in der Landwirtschaft als Diingemittel
eingesetzt. Der Nitratgehalt des Gemiises wird aber auch von
der Pflanzenart, dem Erntezeitpunkt, der Witterung und den
klimatischen Bedingungen beeinflusst. Dabei spielt der Faktor
Lichteine entscheidende Rolle. Sosind in der Regelin denlicht-
drmeren Monaten die Nitratgehalte hoher. AuBerdem findet
Nitrat als Konservierungsmittel, z. B. zum Pdkeln von Fleisch-
und Wurstwaren, Verwendung. Nitrat selbst ist weitgehend
ungiftig. Es kann aber im menschlichen Magen-Darm-Trakt
zu Nitrit reduziert werden und dann zur Bildung von Nitros-
aminen fihren. Diese haben sich im Tierversuch als krebser-
zeugend erwiesen. In der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 sind
derzeit Hochstgehalte fiir Nitratin Spinat (frisch und gefroren),
Kopfsalat, Eisbergsalat und fiir Getreidebeikost sowie andere
Beikost fiir Sduglinge und Kleinkinder festgelegt.

Nitrofurane

Nitrofurane sind breitwirkende Chemotherapeutika, die ge-
gen viele Bakterien wirken, und deshalb als Tierarzneimittel
angewendet wurden. Wichtige Vertreter sind u. a. Furazoli-
don, Furaltadon, Nitrofurantoin und Nitrofurazon. Die bei der
Umwandlung im S&ugetierorganismus entstehenden reakti-
ven Metabolite 3-Amino-2-oxazolidinon (AOZ), 5-Methylmor-
pholino-3-amino-2-oxazolidinon (AMOZ), 1-Aminohydantoin
(AHD) und Semicarbazid (SEM) wirken erbgutverdndernd und
moglicherweise krebserregend. Deshalb diirfen Nitrofurane
in der EU bei Lebensmittel liefernden Tieren nicht mehr ange-
wandt werden.

Semicarbazid (s. dort) entsteht auBerdem aus Azodicarbon-
amid, einem Treibmittel, das bei der Herstellung der Deckel-
dichtungen verwendet wird, und kann somit in vakuumdicht
verschlossenen glasverpackten Lebensmitteln auftreten.

Ochratoxin A (OTA)
Bei Ochratoxin A handelt es sich um ein Mykotoxin (Schimmel-

pilzgift), welches den hdufigsten und wichtigsten Vertreter der

! http://[www.novamex.de.
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Gruppe der Ochratoxine darstellt. Es wurde bisher in Getreide,
Kakao (einschlieBlich Schokolade), Kaffee, Bier, Wein, Trauben-
saft, Trockenobst, Niissen, Gewiirzen sowie Gemiise weltweit
nachgewiesen. AuBBerdem kann die Kontamination von Fut-
termitteln mit OTA zu Rickstdnden in verzehrbaren Innerei-
en und im Blutserum fithren, wéhrend die Kontamination in
Fleisch, Milch und Eiern zu vernachléssigen ist. Ochratoxin A
wirkt beim Menschen nierenschddigend und hat sich im Tier-
versuch als krebserzeugend erwiesen.

Perzentil

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

Pflanzenschutzmittel (PSM)

Pflanzenschutzmittel werden im Rahmen der landwirtschaft-
lichen Produktion eingesetzt, um die Pflanzen vor Schadorga-
nismen und Krankheiten zu schiitzen. Sie ermoglichen somit
Erntegtter vor Verderb zu schiitzen und die Ertrdge sicherzu-
stellen. Der Verbraucher wird durch bestehende Regelungen
bei der Zulassung und den Riickstandskontrollen wirksam
geschiitzt. Durch das Zulassungsverfahren wird sichergestellt,
dass Pflanzenschutzmittel bei sachgeméBer Anwendung keine
gesundheitlichen Risiken auf Mensch und Tier ausiiben. Uber-
hohte Riickstdnde 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 unvollstdndigen 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 Rduchern in
direkten Kontakt mit den Verbrennungsgasen kommen. Das
Gefdhrdungspotenzial, das von PAK ausgeht, liegtin der krebs-
erzeugenden Eigenschaft vieler polycyclischer aromatischer
Kohlenwasserstoffe begriindet. Der bekannteste Vertreter die-
ser Stoffklasse ist Benzo(a)pyren. Es ist stark krebserzeugend
und erbgutverdndernd und gilt derzeit als Leitsubstanz fiir po-
lycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe. Eine Ausdehnung
der Hochstgehaltsregelungen auf drei weitere Leitsubstanzen
(Chrysen, Benz(a)anthracen, Benzo(b)fluoranthen) wird zurzeit
in der zustdndigen Arbeitsgruppe der EU-Kommission, in der
Sachverstdndige der Mitgliedstaaten vertreten sind, diskutiert.

PTWI (Provisional Tolerable Weekly Intake)

PTWI steht fir ,,Provisional Tolerable Weekly Intake® (vorldu-
fige duldbare wochentliche Aufnahmemenge). Dieser Refe-
renzwert wird vom Gemeinsamen FAO/WHO-Sachversténdi-
genausschuss fur Lebensmittelzusatzstoffe (engl. Joint FAO/
WHO Expert Committee on Food Additives - JECFA) fiir Konta-
minanten wie z. B. Schwermetalle verwendet, die kumulative
Eigenschaften besitzen und deren Aufnahme mit ansonsten

gesunden und nahrhaften Lebensmitteln unvermeidlich ist.
Sein Wert gibt die duldbare Menge eines Stoffes an, die ein
Mensch ein Leben lang woéchentlich aufnehmen kann, ohne
mit gesundheitlichen Schdden rechnen zu miissen.

Quantifizierte Gehalte

Als ,,quantifizierte Gehalte“ werden Konzentrationen von Stof-
fen bezeichnet, welche iiber der jeweiligen Bestimmungsgren-
ze liegen und folglich mit der gewéhlten analytischen Metho-
de zuverldssig quantitativ bestimmt werden kénnen.

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 Uberschreitung des
Richtwertes Schwachstellen im Herstellungsprozess und die
Notwendigkeit an, die Wirksamkeit der vorbeugenden MaB-
nahmen zu Uberpriifen, und MafBnahmen zur Verbesserung
der Hygienesituation einzuleiten.

Riickstand

Als ,Rickstdnde® im eigentlichen Sinne werden im Gegensatz
zu Kontaminanten die Riickstdnde von absichtlich zugesetzten
bzw. angewendeten Stoffen bezeichnet.

So sind Riuickstdnde 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 herriihrt, einschlieBlich ihrer Metaboliten und
Abbau- oder Reaktionsprodukte?.

,Tierarzneimittelriickstdnde®“ bezeichnen alle pharma-
kologisch wirksamen Stoffe, seien es wirksame Bestandteile,
Arzneitradger oder Abbauprodukte, und ihre Stoffwechselpro-
dukte, die in Nahrungsmitteln auftreten, welche von Tieren
gewonnen wurden, denen das betreffende Tierarzneimittel
verabreicht wurde?.

Schnellwarnsystem (RASFF)

Wenn Lebens- oder Futtermittel verunreinigt sind oder andere
Risiken fiirden Verbrauchervon ihnen ausgehen kénnen, muss
sofort gehandelt werden. Fir die schnelle Weitergabe von In-
formationen innerhalb der Européischen Union (EU) sorgt das
Schnellwarnsystem fiir Lebens- und Futtermittel (RASFF: Rapid
Alert System Food and Feed), dessen Rechtsgrundlage der Arti-
kel 50 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 ist. Das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) ist die
nationale Kontaktstelle fiir das Schnellwarnsystem. Das BVL
nimmt Meldungen der Bundesldnder tiber bestimmte Produk-
te entgegen, von denen Gefahren fiir die Verbraucherinnen
und Verbraucher ausgehen kénnen. Nach einem vorgeschrie-
benen Verfahren werden diese Meldungen geprift, erganzt
und an die Mitgliedstaaten der Europdischen Union weiterge-
leitet. Andersherum unterrichtet das Bundesamt die zustandi-

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



gen obersten Landesbehodrden tiber Meldungen, die von Mit-
gliedstaaten in das Schnellwarnsystem eingestellt wurden.

Schwermetalle

Als Schwermetalle werden Metalle ab einer Dichte von
4,5 g/cm?® bezeichnet. Bekannte Vertreter sind Blei, Cadmium,
Quecksilber und Zinn. In Lebensmitteln sind auBerdem in ge-
ringerem MaBe Eisen, Kupfer, Nickel, Thallium und Zink rele-
vant. Schwermetalle konnen durch Luft, Wasser und Boden,
aberauchimZugederBe-und Verarbeitungindie Lebensmittel
gelangen. Zur Beurteilung der Gehalte wurden fiir Blei, Cadmi-
um und Quecksilber als Kontaminanten die Verordnung (EG)
Nr.1881/2006 und fiir Kupfer und Quecksilber als Riickstdnde
der Anwendung von Pflanzenschutzmitteln die Riickstands-
Hochstmengenverordnung (RHmV) bzw. ab dem 1. September
2008 die Verordnung (EG) Nr. 396/2005 zu Grunde gelegt.

Schwermetalllassigkeit

Bei der gesundheitlichen Bewertung von Bedarfsgegenstdn-
den spielen die Schwermetallgehalte nur eine untergeordnete
Rolle. Von groBerer Bedeutung ist die Abgabe (Lassigkeit) der
Schwermetalle unter Gebrauchsbedingungen. Hierzu werden
die Schwermetalle durch geeignete Simulantien fiir Lebens-
mittel, Hautkontakt, Kontakt mit Mundschleimhduten oder
Verschlucken aus dem Erzeugnis herausgelost.

Semicarbazid

Semicarbazid ist ein Abbauprodukt der Nitrofurane (s. dort). Es
entsteht aber auch aus Azodicarbonamid, einem Treibmittel,
das bei der Herstellung der Deckeldichtungen fiir vakuum-
dicht verschlossene glasverpackte Lebensmittel verwendet
wird. In den mit den Deckeln in Kontakt stehenden Lebensmit-
teln, wie z. B. Babynahrung, Fruchtséfte, Konfitiire, Honig, Ket-
chup und Mayonnaise, eingelegtes und eingemachtes Gemii-
se sowie SoBen, wurden Konzentrationen von bis zu 25 ng/kg
nachgewiesen.

Die Erkenntnisse tiber die Toxizitdt von Semicarbazid sind
nur unzureichend vorhanden. Es wird aber als gesundheitlich
bedenklich eingestuft, da es im Verdacht steht, im Tierversuch
(Test an Mdusen) Krebs auszuldsen. Eine akut toxische Wir-
kung, wie sie im Tierversuch durchaus nachgewiesen wurde,
kann jedoch selbst bei unginstigen Erndhrungsgewohnheiten
und besonders empfindlichen Gruppen (Sduglinge) mit hoher
Sicherheit ausgeschlossen werden.

Aus Vorsorgegriinden hat die EU-Kommission erlassen,
dass Azodicarbonamid nach dem 2. August 2005 nicht mehr
verwendet werden darf.

Sulfonamide

Sulfonamide gehdren zu den hdufig eingesetzten Tierarznei-
mitteln. Sie sind gegen ein breites Spektrum von Bakterien und
Protozoen wirksam und fiir Menschen und Tiere relativ gut
vertraglich. Allerdings haben inzwischen zahlreiche Erreger
Resistenzen entwickelt. Durch Kombination mit Trimethoprim
und anderen Diaminopyrimidinen kann die Wirksamkeit der
Sulfonamide potenziert werden. Die Sulfonamide werden
heute meist in dieser potenzierten Form verwendet. Nach Be-
handlung der Tiere verteilen sie sich sehr gut im gesamten Or-
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ganismus und gelangen dabei auch in Milch und Eier. Bei Ein-
haltung der gesetzlich vorgeschriebenen Wartezeiten ist eine
Gefdhrdung des Verbrauchers ausgeschlossen. Neben diesem
direkten Eintrag in die Nahrungskette kann es in Ausnahme-
fallen zu einer indirekten Belastung von Tieren kommen. Sul-
fonamide sind relativ besténdig und kénnen daher unter un-
gunstigen Umstdnden auch nach Abschluss einer Behandlung
von Tieren ungewollt aus der Umwelt aufgenommen werden.

Tetracycline

Tetracycline sind Antibiotika, die von Streptomyces-Arten pro-
duziert werden. Vertreter sind Oxytetracyclin, Chlortetracyc-
lin, Tetracyclin sowie Doxycyclin aus einer neueren Generation
von Tetracyclinen. Sie hemmen die bakterielle Proteinsynthese
an den Ribosomen und damit das Bakterienwachstum. Gegen-
uber Tetracyclinen wurden bereits vielfach Resistenzen beob-
achtet.

TDI (Tolerable Daily Intake)

TDI steht fiir ,Tolerable Daily Intake“ (duldbare tédgliche Auf-
nahmemenge) und gibt die Menge eines Stoffes an, die ein
Mensch ein Leben lang tédglich aufnehmen kann, ohne dass
nachteilige Wirkungen auf die Gesundheit zu erwarten sind.

T2-Toxin

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

Toxizitat/toxisch
Giftigkeit/qgiftig

Warnwert (,M*)

Warnwerte geben Mikroorganismengehalte an, deren Uber-
schreitung einen Hinweis darauf gibt, dass die Prinzipien einer
guten Hygiene- und/oder Herstellungspraxis verletzt wurden.
Bei einer Warnwertiiberschreitung von pathogenen Mikro-
organismen wie Salmonellen und Listeria monocytogenes ist
eine Gesundheitsgefahrdung des Verbrauchers nicht auszu-
schlieBen.

10
Abkiirzungsverzeichnis

ALS Arbeitskreis lebensmittelchemischer Sachverstédndiger

AILTS Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene
und der vom Tier stammenden Lebensmittel tétigen Sach-
verstandigen

Art. Artikel

AVV Allgemeine Verwaltungsvorschrift

BfR Bundesinstitut fiir Risikobewertung

BGBI Bundesgesetzblatt

BMELV Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz
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