II. LEBENSMITTEL

2.1 PrLANZLICHE LEBENSMITTEL

2.1.1 Was raschelt ist gut!

Tiefgekiihlte Lebensmittel weisen im allgemeinen eine hohe Qualitdt auf, die durch die
Sorgfalt bei der Herstellung und Einhaltung der Kiihlkette gewahrleistet wird.

Nach dem Tiefgefrieren muB die Temperatur bis zur Abgabe an den Ver- Aufgetaute TK-
braucher an allen Punkten des Erzeugnisses bei minus 189C oder tiefer ge- W i
halten werden. Kurzfristige Schwankungen von hdchstens 3°C beim Versand mehr , Tiefkiihl-
sowie beim ortlichen Vertrieb und in den Tiefkiihlgeraten des Einzelhandels
sind zuldssig — also eine Maximaltemperatur von minus 15°C (Verordnung tber
tiefgefrorene Lebensmittel)!

Lebensmittel®
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Abbildung: so sollte tiefgefrorene Petersilie aussehen!

Abbildung: auch Petersilie?
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Bei diesen Temperaturen tauen die Erzeugnisse nicht auf, das in den Zellen
eingeschlossene Wasser bleibt im Lebensmittel erhalten. Nach dem Antauen
oder Auftauen der Ware kommt es beim Wiedereinfrieren zur Bildung von Eis-
kristallen und Verkleben oder Verklumpen des Flillgutes. An kompakten Lebens-
mitteln kann eine fehlerhafte, zu warme Lagerung haufig nur durch Merkmale
wie z.B. Austrocknung oder Eiskristallbildung festgestellt werden.

Anders hingegen stellt sich die Situation bei schiitt- oder rieselfahigen Pro-
dukten dar. Sind diese Partikel zu einzelnen Blécken oder sogar zu einer festen
Masse verbacken, kann mit Sicherheit auf einen Auftau- und erneuten Einfrier-
vorgang geschlossen werden.

Wir haben im Berichtszeitraum tiefgefrorene Kiichenkrauter untersucht, de-
ren Vortelil ist, daB sie streufahig sind und fein dosiert auch zur Dekoration und
Verfeinerung von Speisen verwendet werden kdnnen.

Untersucht wurden 20 Proben Petersilie, Schnittlauch und Dill (zusammen
41 Einzelpackungen).

Leider war die urspriingliche Streufahigkeit nur noch bei einem Teil der Pro-
dukte gegeben wie die Aufstellung zeigt. Derart veranderte Produkte miissen
als in ihrer Gebrauchsfahigkeit nicht unerheblich wertgemindert beurteilt wer-
den und sind nur unter Kenntlichmachung verkehrsfahig.

Probenart Anzahl der Anzahl der einwand- an-/
Proben Packungen frei aufgetaut
Dill 5 9 2 7 (78%)
Petersilie 7 14 8 6 (43%)
Schnittlauch 8 18 3 15 (83%)

Dariiber hinaus entsprechen Tiefkiihlerzeugnisse, die aufgetaut sind oder
langere Zeit warmer als bei minus 15 °C gelagert wurden nicht mehr den An-
forderungen der Verordnung (iber tiefgefrorene Lebensmittel und diirfen daher
nicht mehr mit den Bezeichnungen tiefgekihlt, Tiefkiihlkost oder gleichsinnig
in den Verkehr gebracht werden.

2.1.2 Was haben Heizol, Bohnerwachs und Chili gemeinsam?

Es kann die Farbe sein. Heizdl wird gefarbt um es von dem héher besteuerten Diesel6l zu
unterscheiden, Bohnerwachs wird gefarbt weil manch ein Kunde ein gelbes Bohnerwachs
lieber mag als ein weiBBes — und ein minderwertiges ausgebleichtes Chiligewiirzpulver er-
hélt erst mit einem kraftigen Spritzer aus der Farbdose den richtigen farblichen Pep.

Das Farben von
Gewdlrzen mit
Farbstoffen ist

verboten

Doch was bei Heizdl und Bohnerwachs erlaubt ist, ist bei Gewiirzen verbo-
ten: das Farben mit einem Farbstoff. Erst recht wenn es sich um einen Farb-
stoff handelt, der gesundheitlich bedenklich ist wie Sudanrot. Dieses wird seit
langem zum Farben von Reinigungsmitteln und Mineral6lprodukten eingesetzt,
ist jedoch aufgrund seiner toxikologischen Eigenschaften als Farbstoff fiir Le-
bensmittel verboten.
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Seit Gber zwei Jahren ist das Chemische und Veterindaruntersuchungsamt
Karlsruhe alarmiert: immer wieder finden sich im Handel Chili- und Paprikapul-
ver die mit Sudanrot oder dhnlichen Farbstoffen geschént wurden. So auch in
diesem Jahr. Von 170 untersuchten Gewdirzpulvern wurden in 22 Sudanfarb-
stoffe gefunden. Dies entspricht einer Belastungsquote von 13%. Chili- und
Paprikapulver werden auch bei der Herstellung von Fertiglebensmitteln ver-
wendet. Die Nachforschung wurde daher auch auf die Untersuchung von Chili-
WirzsoBen und TomatensoBen ausgedehnt. Auch hier wurde das Labor flindig:
von 73 untersuchten SoBen mussten sechs (entspricht 8%) aus dem Handel
genommen werden da sie unerlaubte Sudanfarbstoffe enthielten.

Moglich wurde die groBe Anzahl der Untersuchungen durch eine schnelle
und kostengiinstige Screeningmethode die eigens zur Analytik von Sudanfarb-
stoffen am Chemischen und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe entwickelt
wurde (Lebensmittelchemie 58, 4445 (2004)). Mit Hilfe dieser Methode kon-
nen die untersuchten Lebensmittel auf die Anwesenheit von sieben verschie-
denen Sudanfarbstoffen hin analysiert werden. Etwaige andere unrechtmaBig
zugesetzte Farbstoffe lassen sich anhand der Methode ebenfalls aufspliren.

Seit Beginn der intensiven UberwachungsmaBnahmen vor etwa zwei Jah-
ren hat sich die Anzahl der mit Sudanfarbstoffen belasteten Lebensmittel im
Handel deutlich verringert. Das Ziel ist, den Lebensmittelmarkt in der Europa-
ischen Union von mit Sudanfarbstoffen gefdrbten Lebensmitteln freizuhalten.
Das Chemische und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe wird daher auch im
nachsten Jahr die Problematik im Auge behalten und verstarkt Lebensmittel auf
Sudanfarbstoffe hin untersuchen.

2.1.3 Butterbrezel — Butter oder Margarine?

Wer isst sie nicht gerne, die allseits beliebte Butterbrezel. Doch ist auch drauf,

was der Name verspricht?

Wiirde keine Butter verwendet, sondern z.B. Margarine wiirde eine Irrefiih-
rung vorliegen. Nach Punkt A des Anhangs der VO (EG) 2991/94 versteht man
unter Butter ein Erzeugnis mit einem Milchfettgehalt von mindestens 80 v.H.
(von Hundert) und weniger als 90 v.H., einem Hoéchstgehalt an Wasser von
16 v.H., sowie einem Hdchstgehalt an fettfreier Milchtrockenmasse von 2 v.H.
Unter Margarine versteht man nach Punkt B des Anhangs der VO (EG) 2991/94
ein aus pflanzlichem und/oder tierischen Fetten gewonnenes Erzeugnis mit ei-
nem Fettgehalt von mindestens 80 v.H. und weniger als 90 v.H.

Beides sind Erzeugnisse in Form einer festen, plastischen Emulsion, tiber-
wiegend nach dem Typ Wasser in Ol. Wobei die Butter ausschlieBlich aus Milch
und/oder Milcherzeugnissen mit Fett als wesentlichem Wertbestandteil herge-
stellt wird, wohingegen Margarine aus festen und/oder fliissigen pflanzlichen
und/oder tierischen Fetten gewonnen wird.

Im Jahr 2004 wurde zur Beantwortung der Frage ob zur Herstellung von
Butterbrezeln auch wirklich Butter verwendet wurde Butterbrezeln von Backe-
reien untersucht. Dabei wurde erfreuliches festgestellt: von 19 untersuchten
Proben (17 Butterbrezeln, ein Butterring und ein Butter-Laugenbrétchen) war
keine zu beanstanden. D.h. bei allen Proben wurde auch tatsachlich Butter auf
die Brezel geschmiert. Man kann also auch weiterhin beruhigt seine Butterbre-
zel in Backereien kaufen und genieBen.

Butterbrezel:
keine Irrefiih-

rung hinsichtlich

der verwende-
ten Butter
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2.1.4 Backwaren: wie werden Abweichungen von der iiblichen
Rezeptur deklariert?

Seit einiger Zeit miissen auf verpackten Lebensmitteln bei bestimmten Zutaten der
Prozentgehalt dieser Zutat angegeben werden (,,QUID-Angabe™).

Wie kann der
Verbraucher sich
hier zurechtfin-

den?

Diese Gehaltsangabe wird bei verpackten Lebensmitteln meist bei der An-
gabe der Zutat im Zutatenverzeichnis vorgenommen. Beispiel: ,Buttertoastbrot
— Zutaten: Weizenmehl, Wasser, Butter (3,1%), ........ "

Buttertoastbrot wird Ublicherweise mit mindestens 5kg Butter auf 100kg
Mehl hergestellt (= 3,1% Butter im gebackenen Brot). Wenn diese Mindest-
menge an Butter nicht eingehalten wird, ist dieses Brot ein ,normales" Toast-
brot und sollte als solches ohne die Zusatzbezeichnung ,Butter® angeboten
werden. Toastbrot mit weniger als 3,1% Butter unterscheidet sich geruchlich
und geschmacklich meist nicht von Toastbrot ohne Butter.

Von der Brotindustrie wird aber die Auffassung vertreten, dass Toastbrot mit
weniger als die oben genannte Mindestmenge weiterhin als ,Buttertoastbrot™
angeboten werden darf. Es wird dann lediglich im Zutatenverzeichnis bei der
Zutat Butter der niedrigere Gehalt angegeben, d.h. ein Gehalt unter 3,1 %.

Wer weiB aber, dass dies bedeuten soll, dass das Toastbrot weniger Butter
als Ublich enthalt. Wo ist die Grenze? Kann ein Toastbrot mit 1% Butter oder
noch weniger als Buttertoastbrot angeboten werden? Eine Prozentangabe bei
der Zutat Butter besagt also wenig. Es kann die vorgeschriebene QUID-Angabe
sein oder die Kenntlichmachung der Abweichung. Gestiitzt wird die Auffassung
der Industrie durch die Rechtssprechung. Diese kennt heute nur noch den auf-
geklarten mindigen Verbraucher.

Ein Verbraucher muss schon ein enormes Zahlengedachtnis haben, um zu
erkennen, ob ein Lebensmittel von der ,Verkehrsiblichkeit" abweicht. Da der
Kunde in Supermarkten in der Regel nicht zwischen verschiedenen Produkten
der gleichen Art vergleichen kann, ist es vielfach nicht mdglich, das Produkt des
Herstellers zu kaufen, der die héchste Zutatenmenge enthélt. Bei Butterback-
waren gilt dies z.B. fiir Butterkeks, Baumkuchen, Butterstollen, Sachertorte.
Andere vergleichbare wertbestimmende Zutaten, fiir die Mindestmengen gel-
ten, sind: Milch (Milchbrétchen), Quark (Quarkstollen), Mandeln (Mandelstol-
len), Fett (Blatterteig), Eier (Biskuit), Kirschwasser (Schwarzwalder Kirschtor-
te), Schokolade bzw. Kakao (Sachertorte).

Andere Regelungen gibt es fiir nicht in Deutschland hergestellte Produkte,
da dann die deutschen ,Herstellungsvorschriften® trotz gleicher Bezeichnungen
nicht gelten. Beispiel: Bei Biskuit aus Frankreich, der deutlich weniger Eier ent-
hélt als in Deutschland Gblich, muss lediglich auf die Herkunft aus Frankreich
hingewiesen werden (in Frankreich wird dieses Erzeugnis nicht als ,,biscuit" o.a.
angeboten sondern als ,boudoir"). Seit kurzer Zeit werden beispielsweise stie
Milchbrétchen aus Frankreich angeboten, die weniger Milch als in Deutschland
Ublich enthalten und nicht mit Vollmilch, sondern mit teilentrahmter Milch her-
gestellt sind.

Die Kenntlichmachung der Abweichung bei offen angebotenen Backwaren,
bei denenen im Gegensatz zu Fertigpackungen kein Zutatenverzeichnis mit
Mengenangaben vorgeschrieben ist, wird im allgemeinen so vorgenommen,
dass flir den Verbraucher nicht erkennbar ist, wodurch das Erzeugnis von der
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,Norm" abweicht. Haufig werden Angaben ,,... nach Art von ....." gewahlt, z.B.
bei Frankfurter Kranz, der nicht wie (blich mit Butterkrem sondern mit Fettkrem
hergestellt ist, die Bezeichnung ,.Kranz nach Frankfurter Art". Lediglich bei
schon lange ublichen Kenntlichmachungen wie bei der Verwendung von kakao-
haltiger Fettglasur anstelle von Schokolade bzw. Kuvertiire ist die Angabe , mit
Fettglasur® oder ,,mit kakaohaltiger Fettglasur® {blich.

Welcher Verbraucher kann sich hierbei zurechtfinden?

2.1.5 Laugengeback: Wie gelangt Aluminium in das Geback?

Auch 2004 wurde bei der Untersuchung von Laugengebdck (Brezel, Stangen, Brotchen)
aus Backereien im Gebadck Aluminium nachgewiesen, das nicht von den verwendeten
Zutaten stammt. Aluminium gelangt in das Lebensmittel, wenn bei der Herstellung von

Laugengebéack Aluminiumbleche verwendet werden.

Laugengeback wird in der Backerei nach dem Eintauchen in Lauge auf Ble-
che gelegt. Durch Laugenreste auf dem Geback wird beim Lagern und insbe-
sondere beim Backen im Ofen aus dem Blech Aluminium geldst und gelangt so
auf die Unterseite des Laugengebacks. Wenn auch das Tauchen mit Alublechen
vorgenommen wird, gelangt Aluminium auf die gesamte Oberflache der Teig-
linge. Gleiches gilt im {ibrigen auch fiir die in Filialen auf Aluminiumblechen im
Ofen fertiggebackenen Laugegebdacke, die dort aus tiefgefrorenen belaugten
Teiglingen gebacken werden.

Der Zentralverband des deutschen Backerhandwerks hat bereits 1995 durch
seine Mitgliedsverbande und die Béckerinnung die Betriebe aufgefordert, bei
Laugengeback eine erhdhte Aluminiumaufnahme durch unsachgemaBe Her-
stellung zu vermeiden.

Vermieden werden kann der Ubergang dadurch, dass entweder ein Stahl-
blech verwendet wird oder die Alubleche mit Backfolie abgedeckt werden. Es
besteht also keine Notwendigkeit, Alubleche zu verwenden. Der Nachteil der
Stahlbleche ist, dass sie schwerer sind als Aluminiumbleche. Beim Verwenden
von Backfolie entsteht nicht das beliebte ,Lochblechmuster™ auf der Unterseite
der Laugengebacke.

Beim Ubergang von Aluminium auf Laugengebéck werden in der Regel Alu-
miniumgehalte unter 100 mg/kg ermittelt. Nach Auffassung des Bundesinstitu-
tes fir Risikobewertung (BfR) kdnnen derartige Aluminiummengen in Laugen-
geback nicht als gesundheitlich bedenklich bezeichnet werden. ,Andererseits
erhoht der Verzehr von Laugengeback mit tGberdurchschnittlich hohen Alumini-
umgehalten die alimentdre Aluminiumaufnahme, die auf 2-6 mg/Tag fiir Kinder
und 6-14mg/Tag flir Erwachsene geschatzt wird, nicht unbetréchtlich. Eine
derartige Erhéhung ist aus allgemeinen Vorsorgegriinden als unerwiinscht zu
betrachten. Deshalb sollte der Ubergang von Aluminium auf Laugengebéck auf
technisch unvermeidbare Werte reduziert und die Verfahren, die einen erhoh-
ten Ubergang von Aluminium auf das Backgut bewirken, vermieden werden"
(Stellungnahme des BfR vom 25. November 2002).

Der Backer sollte also alles vermeiden, was den Gehalt an Aluminium in
Laugengebacken erhéhen kann.

Laugengeback
mit tberdurch-

schnittlich
hohem Alumini-
umgehalt erhéht

die alimentare
Aluminiumauf-

nahme
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2.2 TieriscHE LEBENSMITTEL

2.2.1 Verfalschung von Kase mit Pflanzenfetten

Kase oder nicht? Nicht alles was so aussieht wie ein Kase ist auch wirklich aus dem
Grundstoff Milch.

Nach § 1 (1) KaseV sind Kase frische oder in verschiedenen Graden der Rei-
fe befindliche Erzeugnisse, die aus dickgelegter Kasereimilch hergestellt sind.
In § 3 KaseV wird festgelegt welche Anforderungen fiir die Herstellung von
Kase gelten.

Kaseimitate:
Pflanzenfett
statt Milchfett

Nimmt man nun entrahmte oder teilentrahmte Kasereimilch und versetzt
diese mit der gewiinschten Menge Pflanzenfett erhalt man ein Produkt welches
hinsichtlich Konsistenz und Aussehen durchaus mit einem herkdmmlichen Kase
verwechselt werden kann.

Nach dem im Jahr 2003 drei ,Kdse" eines belgischen Herstellers aufgefallen
waren, welche mit Pflanzenfett versetzt wurden, wurden auch im Jahr 2004
Untersuchungen im Hinblick auf solche Kaseimitate durchgefiihrt. Es wurden
insgesamt 23 Proben untersucht, von denen bei sechs Proben der Einsatz von
Fremdfett nachgewiesen wurde. Dieser Nachweis erfolgte mittels Bestimmung
des Buttersauregehalts, der Fettsdureverteilung und des Gehalts an Sterinen.
Diese Produkte mit Pflanzenfetten entsprechen nicht den Bestimmungen der
Kaseverordnung und dirfen damit unter der Verkehrsbezeichnung ,Kase" ge-
werbsmaBig nicht in Verkehr gebracht werden.

Wiirden solche Produkte unter der Verkehrsbezeichnung ,Kaseimitat" in
Verkehr gebracht, ware dem nichts entgegenzusetzen.

2.2.2 Rohmilchkéase und die mikrobiologischen Risiken

In der Regel wird fiir die Kaseherstellung warmebehandelte Milch verwandt, die aufgrund
der Hitzebehandlung nahezu keimfrei ist. Eine Ausnahme hiervon ist die Produktion von
Rohmilchkase.

Milch fiir die Hierbei wird die Rohmilch nicht héher als 40°C bzw. die thermisierte Milch
Rohmilchka- nicht liber 68 °C fiir maximal 30 Sekunden erwdrmt. Da unter diesen Bedingun-
gen nur eine geringe Keimabtoétung stattfindet, ist der Verzehr von Rohmilch-

seherstellun
2 kdse mit einem gewissen Risiko behaftet. So werden regelmaBig die Keime

wird nur auf
40°C bzw. 68°C Escherichia colj, Listerien und Staphylococcus aureus in Rohmilchkdse nachge-
erwarmt wiesen.

Escherichia coli ist Bestandteil der normalen Darmflora und kann beispiels-
weise durch mangelnde Melkhygiene in die Milch gelangen. Weiterhin ist dieser
Keim als Ausldser von Euterentziindungen bekannt. £scherichia colisind gram-
negative Bakterien, die die Fahigkeit zur Toxinbildung besitzen. Filhren diese
toxinbildenden Keime zu Gesundheitsschadigung beim Menschen, dann werden
sie als enterohdmorrhagische Escherichia coli (EHEC) bezeichnet.

Eine Infektion mit EHEC flhrt insbesondere bei Risikogruppen, wie Sauglin-
gen, Kleinkindern, alten Menschen und Immunsupprimierten zu wassrigen bis
waéssrig-blutigen Durchféllen begleitet von Ubelkeit, Erbrechen und Bauch-
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schmerzen. Zwei schwere Komplikationen kénnen auftreten. Beim hamolytisch-
uramischen Syndrom (HUS) kommt es zu einer hdmolytischen Anamie, zu Nie-
renversagen und zu thrombotischer Mikroangiopathie. Bei der thrombotisch-
thrombozytopenischen Purpura (TTP) treten Thrombozytopenie, Hautblutun-
gen, hamolytische Andamie und neurologische Veranderungen auf.

Listerien sind Bakterien, die Giberall in der Umwelt vorkommen kdnnen. Ins-
besondere bei einer fehlerhaften Herstellung von Silage, einem Futtermittel,
konnen sie sich vermehren. Das Besondere an Listerien ist, dass sie sich auch
bei Kiihlschranktemperaturen und in Vakuumpackungen vermehren kénnen.
Fiir den Menschen krankmachend ist die Spezies Listeria monocytogenes, die
vor allem bei alten Menschen und Sauglingen neben Fieber, Kopfschmerzen,
Ubelkeit und Gelenk- und Muskelschmerzen auch zu einer Meningoenzephalitis
fihren kann. Weiterhin besonders gefahrdet sind Schwangere, da eine Infek-
tion mit Listeria monocytogenes zum Abort oder zur Schadigung des Ungebo-
renen fihrt.

Staphylococcus aureus ist ebenfalls ein berall verbreiteter Keim, der auch
Euterentziindungen verursachen kann. Bedeutsam ist, dass einige Staphy/o-
coccus aureus-Stamme Toxine bilden, die zu Erbrechen, Durchfall, Ubelkeit,
Darmkrampfen und Kreislaufbeschwerden flihren.

Neben den genannten Keimen ist das Auftreten von Salmonellen in Roh-
milchkase mdglich. Bei den Salmonellen gibt es mehr als 2000 Arten, die sich
durch ihre Oberflachenstruktur unterscheiden lassen. Bei einer Erkrankung
durch Salmonellen treten schwere Durchfalle, Erbrechen und Fieber auf. Bei
alten und resistenzgeschwachten Personen kdénnen sich Komplikationen aus
der Belastung des Herzens und des Kreislaufs ergeben. Bei Sdauglingen kann
es zur Ausbreitung der Salmonellen im Kérper kommen, einer Sepsis und einer
Hirnhautentziindung (Meningitis).

Mikrobiologische Untersuchung von Weichkase aus Rohmilch am CVUA Karlsruhe
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2004 wurden 39 Proben Weichkase aus Rohmilch am CVUA Karlsruhe un-
tersucht. Die Ergebnisse der Untersuchungen sind im beigefiigten Diagramm
aufgefiihrt. Dabei war die Mehrzahl der Proben mikrobiologisch nicht zu bean-
standen. Jedoch wurden mehrfach Escherichia colj, Listerien und Staphylococ-
cus aureus nachgewiesen. Salmonellen waren in keiner Probe vorhanden.

2.2.3 Eier: neue Kennzeichnungsvorschriften seit 2004

Was ist neu bei der Kennzeichnung von Eiern seit 01. Januar 2004?

Neue Kennzeich-
nungselemente
flr Eier seit

01. Januar 2004

Code fiir das
Haltungssystem

Code des Mit-
gliedstaates

Neu ist, dass eine obligatorische Angabe der Haltungsform fiir Eier der Gu-
teklasse A auf der Verpackung erfolgen muss. Bei lose verkauften Eiern erfolgt
diese Kennzeichnung mittels Erzeugercode auf dem Ei, zusétzlich kann auch in
Kurzform auf die Haltungsart hingewiesen werden.

Derzeit gibt es nur noch drei Haltungsformen:

- Eier aus Freilandhaltung (Freiland)
- Eier aus Bodenhaltung (Boden)
- Eier aus Kafighaltung (Kafig)

Ebenso neu ist die obligatorische Angabe des Erzeugercodes mit Angaben
zu Haltungsform und Herkunft auf den Eiern der Giiteklasse A. Somit kann der
Verbraucher direkt erkennen aus welcher Haltungsform und aus welchem Land
sein gekauftes Ei kommt.

Der Erzeugercode setzt sich wie folgt zusammen:

X2 — 3-4XXS — STXXXXXX12X

X: Code fiir das Haltungssystems

2: Leerstelle durch Bindestrich gekennzeichnet
3-4XX: Code des Registrierungsmitgliedstaates

5: Leerstelle durch Bindestrich gekennzeichnet
ELXXXXXX: Betriebsnummer entsprechend § 2 (1) LegRegV
12X: Stallnummer nach § 2 (1) LegRegV

Code fiir das Haltungssystem:
0  Okologische Erzeugung
1  Freilandhaltung

2 Bodenhaltung

3  Kafighaltung

Code des Registrierungsmitgliedstaates:

AT Osterreich BE Belgien
DE Deutschland DK Danemark

ES Spanien FI Finnland

FR Frankreich GR Griechenland
IE Irland IT Italien

LU Luxemburg NL Niederlande
PT Portugal SE Schweden

UK Vereinigtes Konigreich
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2.2.4 Putenbrust — was versteht man darunter?

Vor allem als abgepackte Aufschnittware werden im Handel immer wieder

Kochpdkelwaren aus Putenbrustfilet angeboten, die einer intensiven mechanischen

Vorbehandlung unterzogen worden sind.

Diese Produkte weisen dann einen Muskelabrieb Gber zehn Volumenprozent
auf, wodurch sich im Querschnitt das Bild einer liberwiegend briihwurstartig
zerkleinerten Masse ergibt, in die Skelettmuskulaturstiicke unterschiedlicher
GroBe eingelagert sind. Der Fleischanteil dieser Produkte liegt zwar trotz dieser
Vorbehandlung durchschnittlich bei (iber 90%, so dass es sich noch um hoch-
wertige Fleischerzeugnisse handelt, aufgrund der starken Abweichung von der
verkehrsiblichen Beschaffenheit eines gewachsenen Putenbrustfilets sind diese
Erzeugnisse jedoch nicht mehr unter der Bezeichnung ,Putenbrustfilet" oder
,Putenbrust” verkehrsfahig.

Im Jahr 2004 wurden 12 Proben Kochpdkelwaren aus Putenfleisch unter-
sucht. Finf als ,Putenbrust® bezeichnete Erzeugnisse mussten aufgrund ihres
hohen Anteils an bratartig feinzerkleinerter Masse als irrefiihrend beurteilt wer-
den.

2.2.5 Teewurst — ein Risikoprodukt?

In Rohwiirsten, wie Teewurst, konnen Krankheitserreger vorkommen. Zur

Risikominimierung tragen hygienische MaBnahmen und geeignete Herstellungsverfahren
bei. Durch hygienische MaBnahmen kann der Eintrag von Keimen stark reduziert, jedoch

nicht ganzlich vermieden werden. Die Herstellung mikrobiologisch stabiler Erzeugnisse

erfordert die Anwendung aller zur Verfiigung stehenden technologischen Méglichkeiten.

Bei der Herstellung von Wurstwaren, die einem Erhitzungsprozess unter-
worfen sind, werden Krankheitserreger abgetétet. Im Produktionsprozess von
Rohwiirsten ist eine derartige Erhitzung jedoch nicht vorgesehen, die Wirste
werden vielmehr sortentypisch gereift und dadurch haltbar gemacht. Wir ken-
nen stark abgetrocknete, schnittfeste Rohwiirste, die lange haltbar sein kdnnen
und die weniger stark abgetrockneten streichfahigen Rohwiirste. Die Teewi(irste
gehdren vor allem wegen ihres geringen Abtrocknungsgrades zu den empfind-
lichsten streichféahigen Rohwiirsten.

Infektionserreger, wie Salmonellen, shigatoxin-bildende enterohdmorrhagi-
sche Escherichia coli (STEC) und Listeria monocytogenes kommen bei Schlacht-
tieren vor und kdnnen von diesen in den Schlachtbetrieb und danach in den
Produktionsbetrieb eingebracht werden. Als weitere Eintragsquelle wéren Mit-
arbeiter zu nennen, die bei der Fleischgewinnung und der Wurstwarenherstel-
lung tatig sind. Auch gesunde Menschen kdénnen die Keime in sich tragen ohne
an ihnen zu erkranken. Es besteht jedoch die Gefahr, dass die Keime von ihnen
in den Produktionsprozess eingebracht werden.

Krankheitserreger kdnnen vor allem bei immungeschwéchten oder alteren
Menschen, bei Kindern und schwangeren Frauen lebensbedrohliche Erkrankun-
gen verursachen. Salmonellen und STEC-Keime diirfen daher in verzehrsferti-
gen Lebensmitteln Gberhaupt nicht vorkommen. Listeria monocytogenes darf
einen Gehalt von mehr als 100Keimen pro Gramm Lebensmittel nicht lber-
schreiten.

In Lebensmitteln
dirfen maximal
100 Keime Liste-
ria monocytoge-
nes pro Gramm

enthalten sein
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Keine der 115
untersuchten
Teewdlirste war
zu beanstanden

Damit empfindliche Produkte wie Teewiirste diese Anforderungen erfiillen
kdnnen, sind mehrere MaBnahmen erforderlich. Zunachst darf nur hygienisch
einwandfreies Rohmaterial verarbeitet werden. Hohe Anforderungen an die
Betriebs- und Personalhygiene helfen weiterhin eine Verunreinigung der Pro-
dukte mit Krankheitserregern zu vermeiden. SchlieBlich ist es unbedingt erfor-
derlich, dass beim Herstellungsverfahren mehrere stabilisierende Faktoren zur
Anwendung kommen. So fiihren geeignete Reiftemperaturen, eine Sduerung,
die Herabsetzung der Wasseraktivitdt durch den Zusatz von Salzen und die
Verwendung von Konservierungsstoffen zu mikrobiologisch stabilen Produkten.
Krankheiterreger kdnnen sich nicht mehr vermehren, auch eine Verringerung
der Erregerkeimzahl ist mdglich.

Bei der Untersuchung von 115 industriell hergestellten Teewiirsten aus
zwolf Betrieben wurden keine Krankheitserreger nachgewiesen. Der Keim Lis-
teria monocytogenes Uiberschritt den Grenzwert von 100Keimen pro Gramm
nicht. Wird von erprobten Herstellungsverfahren abgewichen, nimmt das Risiko
zu, dass Infektionserreger im Produkt vorkommen und sich vermehren kdnnen.
So wurde beispielsweise bei der Untersuchung einer Teewurst aus 6kologischer
Produktion eine Grenzwertiberschreitung bei Listeria monocytogenes festge-
stellt.

2.2.6 Brihwurst aus okologischer Produktion — wie steht es um die

Haltbarkeit?

Verpackte Brithwurstscheiben konnen bei zu lange bemessenen Haltbarkeitsdaten

oder bei zu hohen Lagertemperaturen verderben. Der Verderb wird durch typische
Mikroorganismen verursacht. Bei Brithwurstscheiben aus 6kologischer Produktion wur-
de dieser Verderb haufig festgestellt. Der Verbraucher wird iiber den Frischezustand der
Wurstwaren getduscht.

Wie schon der Name sagt, werden Briihwirste durch Briihen haltbar ge-
macht. Durch die Erhitzung sollen die im rohem Fleisch vorhandenen Mikroor-
ganismen abgetétet werden. Man erhalt ein keimarmes und bei Kiihlschrank-
temperaturen haltbares Wursterzeugnis.

Uberlebende Keime fiihren wéahrend der Lagerung zum Verderb der Erzeug-
nisse. Typische Verderbniserreger sind die Milchsaurebakterien. Sie vermehren
sich auch bei Kiihlschranktemperaturen in den verpackten Erzeugnissen und
fihren zu sensorischen Abweichungen. Bei den Wirsten tritt eine Sduerung
ein. Sie sind im Genusswert beeintrachtigt oder sogar so weitgehend verandert,
dass sie nicht mehr zum Verzehr geeignet sind.

Haufiger kommt es beim Aufschneiden und Verpacken von Briihwurstschei-
ben zu einer Verunreinigung mit Keimen. Bei der Herstellung aufgeschnittener
Brihwurst sind daher strenge hygienische Anforderungen zu beachten. Das
Mindesthaltbarkeitsdatum und die Aufbewahrungstemperaturen sind so zu be-
messen, dass das Erzeugnis bei Einhaltung der Kihlkette bis zum deklarierten
Haltbarkeitsdatum seine spezifischen sensorischen Eigenschaften behalt.

Bei der Untersuchung von verpackten Brihwurstscheiben aus 6kologischer
Produktion wurden erhebliche Mangel festgestellt. Bereits zehn Tage vor Ablauf
des angegebenen Mindesthaltbarkeitsdatums waren erhdéhte Gehalte an
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Verderbniserregern, wie Milchsdurebakterien und Hefen nachzuweisen. Wur-
den die Brihwurstscheiben bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum gelagert, trat ein
durch die Mikroorganismen verursachter Verderb auf. Der Verbraucher wurde
also Uber die Haltbarkeit der Erzeugnisse getauscht.

2.2.7 Das Labor, der Chinese und — die FischsoBe

3-Monochlorpropandiol. Sprich: Drei-Mo-no-chlor-pro-pan-di-ol. Vor dem geistigen Auge
erscheint bei diesem Begriff ein chemisches Labor. Manner oder Frauen mit weif3en
Kitteln und Schutzbrillen befiillen gldserne Kolben. Auf den Kolben steht in orangener

Schrift: Vorsicht. Gesundheitlich bedenklich.

Die Wissenschaftler des Chemischen und Veterindruntersuchungsamtes
Karlsruhe assoziieren all dieses nicht. Sie denken eher an den leckeren Mittags-
tisch beim netten Chinesen nebenan. Wir nehmen die acht, die sieben und die
elf. Kénnen sie bitte eben noch die Sojasauce bringen.

Sojasauce und 3-Monochlorpropandiol? 3-Monochlorpropandiol kann tat-
sdchlich in SojasoBen oder auch in ,Fish Sauce", einem in Slidostasien belieb-
ten Wirzmittel, vorhanden sein. 3-Monochlorpropandiol wird im Tierversuch
als krebserregend eingestuft. Europaweit dirfen SojasoBen nicht mehr als
0,05mg/kg 3-Monochlorpropandiol, bezogen auf die Trockenmasse, enthalten.

Wie kommt nun dieser unliebsame Stoff in die Soja- oder FischsoBen? Es
liegt an der Herstellung. Bei der traditionellen Herstellungsweise wird einge-
salzenes Soja- oder Fischeiweif3 in einem monatelangen Reifungsprozess fer-
mentiert. Dabei wird das EiweiB zersetzt und es entsteht der fiir diese Produkte
so typische Geschmack. Doch es geht auch schneller und billiger: Einfach
Soja- oder FischeiweiB mit Salzsaure kochen und anschlieBend mit Soda oder
Natronlauge neutralisieren. Soja- oder Fischeiweif3 enthalt jedoch immer noch
ein bisschen Fett. Und aus diesem entstehen bei Kochen mit Salzsdure Chlor-
propanole, wie z.B. eben das 3-Monochlorpropandiol.

Um die Einhaltung des europaweiten Grenzwertes zu Uberpriifen wurden
insgesamt 40 Soja- und FischsoBen auf Ihren Gehalt auf 3-Monochlorpropanol
hin untersucht hin. In insgesamt dreizehn Proben (entspricht 33%) konnte 3-
Monochlorpropanol nachgewiesen werden. Zwdlf dieser positiven Proben wie-
sen einen 3-Monochlorpropandiolgehalt in unbedenklicher Hohe unterhalb des
gesetzlichen Grenzwertes auf. Bei einer Probe jedoch war mit einem 3-Mono-
chlorpropandiolgehalt in Hohe von 0,20 mg/kg (bezogen auf die Trockenmasse)
der Grenzwert von 0,05mg/kg 3-Monochlorpropanol (wiederum bezogen auf
die Trockenmasse) um das vierfache Uberschritten. Auch wenn bei einer vier-
fachen Uberschreitung des Grenzwertes noch keine konkrete Gesundheitsge-
fahrdung besteht, so wurde dieses Erzeugnis doch im Sinne des vorbeugenden
Verbraucherschutzes tber eine Warnmeldung des RASFF (Schnellwarnsystem
fir Lebensmittel und Futtermittel der Europdischen Union) europaweit vom
Markt geholt.

Was bleibt als Fazit dieser Untersuchungen? Zum Ersten zeigt sich, dass der
weitaus groBte Teil der untersuchten Soja- und Fischsaucen entweder kein oder
3-Monochlorpropandiol unterhalb des Grenzwertes enthielt. Nur eine Probe lag
oberhalb des Grenzwertes, aber auch deren 3-Monochlorpropanolgehalt gab
keinen Anlass zu einer konkreten Gesundheitsgefahrdung. Zum Zweiten zeig-

Wie kommt
3-MCPD in die
FischsoBe?

Der weitaus
groBte Anteil
der untersuch-
ten Soja- und
FischsoBen

liegt unter dem

Grenzwert
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te es sich aber, das ein Drittel der untersuchten Proben 3-Monochlorpropanol
enthielten (wenn auch in unbedenklicher Menge). Eine weitere Beobachtung
und Untersuchung dieser Erzeugnisse ist daher angeraten und wird somit auch
erfolgen. Und zum Dritten mag es der Verbraucher halten wie die Wissenschaft-
ler des Chemischen und Veterindruntersuchungsamtes Karlsruhe (und auch die
Chinesen): ob ,Im Reich der acht Géttinnen", ,Die vier Gaumenfreuden™ oder
die ,Partner-Ente" — am besten schmeckt es doch mit SojasoBe.

2.3 GETRANKE UND WASSER

2.3.1 Alicyclobacillus acidoterrestris: ein Verderbniserreger bei

Fruchtsaften

Aseptischer, ,medizinischer" Geruch und Geschmack bei Fruchtsiften? Nicht bei hei-
mischen Erzeugnissen aus unserer Region. Das CVUA Karlsruhe priifte Proben von re-
gionalen Erzeugern und aus dem Handel — ob in Fertigpackung oder offen — auf das
Vorhandensein des bei der Fruchtsaftherstellung gefiirchteten Keims.

Fruchtsafte: Ver-
derbniserreger
Alicyclobacillus
acidoterrestris

Fruchtsafte:
Regionales ein-

wandfrei

Alicyclobacillus acidoterrestris ist ein groBes, unbewegliches, sporenbilden-
des Bakterium, das so gut wie Uberall in der Umwelt vorkommen kann. Seine
Sporen kdnnen Uber verunreinigte Friichte in den Betrieb eingeschleppt werden.
Da der Keim niedrige pH-Werte toleriert und die Sporen nach der Erhitzung des
Saftes zur vegetativen Form auskeimen, ist er, einmal eingenistet, zum einen
nur schwer wieder loszuwerden, zum andern kann er sich wegen der mangeln-
den Begleitflora nach dem Erhitzungsschritt ungehemmt im Saft ausbreiten und
durch die Produktion von spezifischen Stoffwechselprodukten zu abstoBenden
Verdnderungen des Geruchs und Geschmacks flihren. Dazu reichen lbrigens
bereits geringe Mengen des Bakteriums aus, weshalb auch in internen Spezifi-
kationen der Getrankeindustrie eine Nulltoleranz gefordert wird.

In einer umfassenden Untersuchungsreihe, bei der auch auf andere mikro-
biologische Verderbnisursachen getestet wurde, wurde eine vollkommen neue
Methode auf makromolekularer Grundlage zum Nachweis angewandt. Dabei
konnte lediglich in 6% der untersuchten Proben ein harmloser naher Verwand-
ter von Alicyclobacillus acidoterrestris gefunden werden, der Gesuchte war in
keinem Fall vorhanden. Was den Geruch und Geschmack anbetrifft, waren die
Proben ebenfalls unauffallig. Da die Methode bereits beim Vorliegen eines einzi-
gen Keims ein positives Ergebnis vermelden wiirde, ist dies als ausgezeichnetes
Ergebnis fir die Qualitat unserer untersuchten Safte zu werten.

2.3.2 Wechseltransport bei Fruchtsaften

Im Zustindigkeitsbereich Nordbaden wurde bei einer amtlichen Kontrolle ein
Tankfahrzeug mit Fruchtsaft ohne die Pflichtkennzeichnung ,nur fiir Lebensmittel™
angetroffen. Offensichtlich werden nach den bisherigen Recherchen unzuldssige
Wechseltransporte durchgefiihrt.

Mit Hinweisen aus dem Speditionsgewerbe wurden die amtlichen Lebens-
mitteliberwachungsbehérden ber Wechseltransporte des Lebensmitteltank-
Transportgewerbes informiert.
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TANKFAHRZEUG OHNE PFLICHTKENNZEICHNUNG

Im konkreten Fall wurde von den Lebensmitteliiberwachungsbehdérden bei
einem Fruchtsafthersteller in Nordbaden ein Tankfahrzeug mit unvergorener
Kirschmaische (zerkleinerte Kirschen mit ausgetretenem Kirschsaft) ohne die
Pflichtkennzeichnung ,Nur fiir Lebensmittel* oder ,Nur flr Lebensmitteltrans-
porte" ermittelt.

Dieser Tankzug stammte aus Ungarn und stand im Verdacht unzuldssiger-
weise bei der Riickfahrt rieselfahiges Kunststoffgranulat (Basis: Polyacrylsau-
reester) von Baden-Wirttemberg nach Ungarn zu transportieren.

Nach der Lebensmitteltransportbehalter-Verordnung (LMTV) diirfen Lebens-
mitteltankfahrzeuge ausnahmslos nur fiir Lebensmittel benutzt werden, somit
muss ein wechselseitiger Chemikalien/Lebensmitteltransport als unzuldssig be-
urteilt werden.

LMTV/LMHV NICHT ERFULLT

Mit der Nichteinhaltung der Regelungen der LMTV sind zudem die Anforde-
rungen der Verordnung liber Lebensmittelhygiene (LMHV) nicht erfiillt, somit
dirfen derart behandelte Erzeugnisse gemaB § 3 LMHV nicht als Lebensmittel
in den Verkehr gebracht werden.

Von der zustdndigen Lebensmitteliiberwachungsbehérde wurde ein weite-
res Inverkehrbringen bzw. Verarbeiten der Kirschmaische untersagt. Veranlasst
wurde zeitgleich der Warenriicktransport an den ungarischen Lieferanten mit
Information der dortigen Behérden.

Nach dem Umfang der vom CVUA Karlsruhe durchgefiihrten Untersuchun-
gen (insbesondere Priifung auf Ldsungsmittelkontamination) waren bei den
erhobenen Kirschmaischeproben keine Grundstoffe in analytisch erfassbarer
Menge festzustellen.

Vor dem Hintergrund dieses Vorgangs und den 6konomischen Zwangen der
Speditionsbetriebe muss der Kontrolle von Lebensmitteltank-Transportfahrzeu-
gen zukiinftig ein hoher Stellenwert zugemessen werden.

2.3.3 Aloe Vera-Getranke — weiterhin unzuldssige Konservierung

und nicht statthafte krankheitsbezogene Werbung

Das hohe Preisniveau von z.B. 30 Euro pro Liter Aloe Vera-Getrank hat eine steigende

Zahl von Abfiill- bzw. Vertriebsfirmen dazu veranlasst, mit eigenen Rezepturen am wach-

senden Markt der Aloe Vera-Getranke zu partizipieren. Aloe Vera-Getrianke werden aus
diesem Grunde zunehmend in recht unterschiedlicher Zusammensetzung angeboten.

Im Handel sind pasteurisierte Erzeugnisse festzustellen. Entsprechend der
Zulassung flir Erfrischungsgetrénke werden auch niedrig konservierte Aloe
Vera-Getranke (Sorbinsdure bis 250mg/L und Benzoesdure bis 150 mg/L) an-
geboten. Dariiberhinaus kommen auch unzuldssig hoch konservierte, nicht
pasteurisierte Produkte, mit Benzoesdure bzw. Sorbinsauregehalten von z.B.
1000mg/L auf den Markt.
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Aloe Vera Safte
missen aloinfrei

sein

WEITERE ZUTATEN

Haufig werden Fruchtsauren wie z.B. Zitronensaure zugesetzt. Auch Frucht-
saftbeimischungen zur Verbesserung der ansonsten adstringierenden Organo-
leptik und Mischungen als Multi-Vitaminerzeugnisse sind Ublich. Zugesetztes
Vitamin C erfahrt in der Regel einen raschen Abbau, so dass derartige Erzeug-
nisse die in der Kennzeichung angegebenen Vitamin-C-Gehalte deutlich unter-
schreiten.

ALOIN

Aloin ist ein natiirlicher Inhaltsstoff (Anthronderivat) der Aloe Vera, der ab-
fiihrend (Dickdarmlaxans) wirkt und in Verdacht steht Krebs zu erzeugen und
das Erbgut zu schadigen. Nur in Einzelfallen wird bei den im Handel angebo-
tenen Aloe-Vera-Getranken der Gehalt von 0,1 mg/L Héchstmenge flir Aromen
Uberschritten. Bis auf wenige Ausnahmen sind die Abfiller von Aloe Vera-Ge-
tréanken in der Lage, nahezu aloinfreie Erzeugnisse herzustellen. Bei aloinhalti-
gen Arzneimitteln erfolgt die Verabreichung nur wenige Tage bei entsprechen-
den Indikationen. Aus diesem Grunde muss eine strikte Risikobegrenzung in
der Art erfolgen, dass unter Beriicksichtigung der mutagenen Wirkung der An-
thranoide fiir Aloe-Vera-Getranke (hier: Lebensmittel) aus toxikologischer Sicht
Aloinfreiheit (in der Praxis <0,1mg/L) zu fordern ist.

KRANKHEITSBEZOGENE WERBUNG

Aloe-Vera-Getranke werden von einer nicht unerheblichen Zahl von Ver-
marktern in unzulassigerweise Weise mit krankheitsbezogenen Aussagen be-
worben. So werden angeblich die Immunkrafte angeregt und die Anwendung
bei empfindlichem Magen, zur Kiihlung bei Sonnenbrand, bei Verbrennungen,
Hautverletzungen und Insektenstichen empfohlen. Dariiber hinaus wird dem
Verbraucher ein sogenannter fiktiver Aloe-Vera-Mangel suggeriert, damit eine
Absatzsteigerung erreicht wird.

2.3.4 Noni-Getranke und Gleichwertigkeitsanerkennung

Mit der Zulassung als Novel Food erfolgten innerhalb der EU zahireiche Antrdge auf
Anerkennung der Gleichwertigkeit. Zeitgleich werden massiv unzuldssige, krankheitsbe-
zogene Werbeaussagen im Internet und anderen Medientriagern verbreitet.

Noni, auch bekannt unter der Bezeichnung ,Indische Maulbeere", ist die
Frucht der Spezies Morinda citrifolia L. und wird vorwiegend in Franzdsisch
Polynesien/Tahiti angebaut. Daneben sind auch Kulturen von Morinda citrifolia
L. in Indien bekannt. Der daraus gewonnene Nonisaft war vor 1997 in der Euro-
paischen Union noch nicht als Lebensmittel in Verkehr. Die Novel Food Rechts-
setzung in der Europaischen Union sieht fiir neuartige Lebensmittel, die vor
1997 noch nicht in der EU in Verkehr waren, ein entsprechendes Verfahren vor,
das z.B. Priifungen auf subchronische Toxizitdt, Genotoxizitdt und Allergenitat
beinhaltet. Nachdem der Wissenschaftliche EU-Auschuss ,Lebensmittel* zu der
Auffassung gelangte, dass Tahitian Noni-Saft in den beobachteten Verzehrs-
mengen akzeptabel ist, erteilte die EU-Kommission 2003 die Genehmigung
zum Inverkehrbringen von ,Noni-Saft" als neuartige Lebensmittelzutat. Diese
Genehmigung galt zu diesem Zeitpunkt nur fiir die Fa. Morinda/USA. Zwischen-
zeitlich wurden beim deutschen Bundesamt fiir Verbraucherschutz
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und Lebensmittelsicherheit vermehrt Antréage auf Anerkennung der Gleichwer-
tigkeit und damit Verkehrsfahigkeit von Noni-Erzeugnissen (hier: Getranke mit
Noni-Saft) anderer Firmen und Wettbewerber eingereicht. Ein GroBteil dieser
Erzeugnisse wurde bislang als gleichwertig anerkannt und wird auch gewerbs-
maBig in den Verkehr gebracht.

In Einzelfallen wurden Antrage auf Gleichwertigkeit aufgrund unzureichen-
der Unterlagen oder abweichender Rezepturmischungen der Fertigerzeugnisse
zu einem bislang zugelassenen Noni-Mehrfruchtsaftgetréanks auch abschlagig
beschieden. Auch unzureichende Untersuchungszerfikate zu unerwiinschten
Stoffen wie z.B. Anthrachinon-Verbindungen und ungeniigende Angaben zum
Produktionsprozess sind Griinde fiir eine Ablehnung.

Nach den bei Probenahmen angetroffenen Beipackbroschiiren und der In-
ternet-Werbung sollen die Noni-Saft-Getranke auBerordentliche heilende Wir-
kungen besitzen, so:

senkt den hohen Blutdruck

wirkt als Antihistamin und entziindungshemmend

erleichtert Schmerz

hat antibakterielle Eigenschaften, die gegen Schadigungen des

Verdauungssystems und des Herzens schiitzen kénnen

- hindert die Entstehung der Vorstufe von Krebs und das Wachstum
von Krebsgeschwiiren

- hilft bei Arthritis

- starker Blutreiniger

- Stimulierung des Immunsystems

- hilft Tumore zu vermindern/verhindern

- hilft geschéadigte Zellen regenerieren

und viele weitere arzneiliche Eigenschaften.

Den Noni-Saft-Getranken wird in der Werbung und beim Vertrieb in unzu-
lassiger Weise der Anschein eines Arzneimittels gegeben. Mit wissenschaftlich
nicht hinreichend gesicherten Aussagen werden hier die Verbraucher irrege-
fihrt. AuBerdem ist es im Verkehr mit Lebensmitteln verboten, Aussagen, die
sich auf die Beseitigung, Linderung oder Verhiitung von Krankheiten beziehen,
Zu verwenden.

Noni-Saft haufig
mit unzuldssi-
gen Aussagen
beworben

Noni-Saft-Ge-
tranken wird
haufig der
Anschein eines
Arzneimittels
gegeben

2.3.5 Mikrobielle Kontamination bei stillen, aromatisierten
Erfrischungsgetranken in PET-Flaschen mit Schimmelpilzen und Hefen

Bei mehreren stillen, aromatisierten Erfrischungsgetranken — teils mit, teils ohne
Fruchtsaft — verschiedener Hersteller war eine mikrobielle Kontamination, vornehmlich
mit Schimmelpilzen und Hefen festzustellen. Hier zeigten sich oft augenscheinlich gut
wahrnehmbare, chrysanthemenformig verzweigte, biischelartige Schimmelpilzmyzelien.

Auch Triibung, die mit Flockenbildung einherging, konnte in mehreren Fal-
len festgestellt werden. Hefen konnten als Ursache nachgewiesen werden. All
diesen verdorbenen Erzeugnissen war ihre Abfiillung ohne Kohlensauredotie-
rung in PET-Flaschen (vorwiegend Einwegbehdltnisse) gemeinsam.

Die Zusammensetzung variierte ansonsten laut Zutatenverzeichnisse er-
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Abbildung: Triibung in PET-Flasche durch Schimmelpilze und Hefen

heblich, z.B. Wasser, Fruktose, Fruchtsauren, Aromen, SiiBstoffe, Vitamine oder
Tafelwasser, Sauerstoff, Zitronensaure oder Fruchtsaftgetrank mit Aroma und
Vitaminen oder Mineralwasser, Zitronensaure, Zitronenausziige, Aroma.

In der Praxis waren nicht nur Kontaminationen von einzelnen Flaschen, son-

Offenbar ver- dern auch hier erhebliche Zahl von Flaschen einer Charge zu verzeichnen. He-

nmi:(r:]hrtta I’I?;glbelze- fen und Schimmelpilze tolerieren niedrige pH-Werte (Fruchtsduren!) und finden
me bei der durch die in den Getrénken enthaltenen Zuckerarten ideale Wachstums- und
Abfiillung ohne Vermehrungsbedingungen. Offensichtlich treten bei den Abflllbetrieben ver-
Kohlens3ure mehrt hygienische Probleme bei der stillen Abfiillung (ohne Kohlenséurezusatz)

in PET-Flaschen auf. Derartige Méngel lassen sich allerdings nur durch geeig-
nete betriebshygienische MaBnahmen im Verbund mit einem betriebsspezifisch
geeigneten Qualitatssicherungsmanagement vermeiden.

2.3.6 Aus der Praxis der Weinkontrolleure: Uberwachung der
Weinerzeuger, Weinkellereien, Importeure und des Handels.

Der Weinkontrolleur iiberwacht die Einhaltung weinrechtlicher Vorschriften iiberwiegend
auf der Ebene der Erzeuger- und Verarbeitungsbetriebe aber auch auf Handelsebene.

Nur durch die enge Anbindung an den weinchemischen Sachverstidndigen und an das
Weinlabor des CVUA Karlsruhe ist ein guter Informationsaustausch und schnelles Handeln
gewahrleistet.

Bei ihrer Haupttétigkeit, der Uberwachung der Erzeuger- und Verarbeitungs-
betriebe (Weingliter, Winzergenossenschaften, Wein- u. Sektkellereien), werden
unter anderem auffallige Weine entnommen und direkt an den weinchemischen
Sachverstandigen des CVUA Karlsruhe weitergeleitet. Ergeben die sensorischen
und/oder analytischen Gutachten die Notwendigkeit einer Beanstandung, kann
sofort gehandelt werden, d.h. betroffene Weine werden durch die Weinkontrol-
leure innerhalb weniger Stunden sichergestellt. Dies geschieht haufig in enger
Zusammenarbeit mit den Polizeibeamten des Wirtschaftskontrolldienstes.

Zur taglichen Arbeit gehdren Problemweine, welche irrefiihrend aufgemacht
sind. Hier sind besonders Weine zu nennen, die dem Konsumenten vortau-
schen, ein gepriifter Qualitatswein mit amtlicher Priifungsnummer zu sein, tat-
sachlich jedoch Tafelweine sind.
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Eine wachsende Zahl von fehlerhaften Weinen binden einen groBen Teil
der Arbeitszeit der Weinkontrolleure, da hier die Uberwachung des ,jin Verkehr Wachsende Zahl
bringens" von besonderer Bedeutung ist. Bei sensorischen Beurteilungen ,vor vieln fehlerhaften
Ort" kann oftmals nur eine Vermarktung als ,Deutscher Tafelwein" zugestan- Weinen
den werden. Bei Transport von Offenwein (franzésischer Landwein, chilenischer
Rotwein, Pfilzer Qualititsweine u.v.a.) in Verarbeitungskellereien im Uberwa-
chungsgebiet des CVUA Karlsruhe, erfolgt durch die flir den Absender des Wei-
nes zustandige Weinkontrolle umgehend eine Benachrichtigung der fiir den
Empfanger zustéandige Weinkontrolle. Dies erfordert eine erhebliche Flexibilitdt
um kurzfristig Kontrollen in den Verarbeitungsbetrieben durchzufiihren. Wie die
Vergangenheit zeigte, kann nur so sichergestellt werden, dass aus ausléndi-
schem Landwein kein deutscher Schwarzriesling oder Spatburgunder wird.

Einige Beanstandungen im Jahre 2004 waren auf die Besonderheiten des
Weinjahrganges 2003 zuriick zufiihren. Der Jahrgang 2003 bescherte den
Winzern aufgrund des warmen und zum Teil sehr heiBen Witterungsverlaufes
Mostgewichte, die bei den Burgundersorten bis zu 115 Grad Ochsle aufwiesen.
Wurde bei der anschlieBenden Garung der Zucker vollstéandig umgesetzt, waren
Alkoholgehalte von 15 % vol mdglich. Anscheinend wollte ein Weinbaubetrieb
seine Kunden nicht mit so hohen Alkoholgehalten auf dem Etikett konfron-
tieren und deklarierte, anstatt der tatsachlichen 15%vol auf dem Etikett nur
12%vol.

Eine weitere Besonderheit des Jahrgangs 2003 war die geringe Erntemen-
ge. Dies flihrte bei einigen Betrieben zu Lieferschwierigkeiten. Um den Markt
weiterhin beliefern zu kénnen, wurde Wein von anderen Betrieben und zum it alurien
Teil von anderen Regionen zugekauft. Gegen diese Praxis ist an sich nichts groBformatige
einzuwenden, vorausgesetzt die bezeichnungsrechtlichen Vorschriften werden Etikettenabbil-
eingehalten. Anders war dies bei einem badischen Betrieb der den zugekauften dung badischer
Wein aus Rheinhessen mit dem gleichen Schauetikett (groBformatige Abbil- Reblandschaften
dung einer badischen Weinregion) in den Verkehr brachte. Des weiteren wurde Zu badischem
in der Abfiillerangabe der Begriff ,Winzer" angegeben. Dieser darf aber nur bei Wein
eigenen Erzeugnissen verwendet werden.

Zugekauf-
ter Tafelwein

Durch unsachgemaBes ,Nachdriicken" mit Wasser bei der Filtration wurden
mehrere Partien Wein eines Betriebes mit ca. 10-15% Wasser versetzt. Diese
Weine waren somit nicht mehr verkehrsfahig und mussten unter Aufsicht ver-
nichtet werden.

2.3.7 Selbst verliehene ,amtliche Priifnummer" macht aus einem
fehlerhaften minderwertigem Wein noch keinen Qualitatswein

Deutscher Qualitatswein bestimmter Anbaugebiete muss einer amtlichen Priifung un-
terzogen werden, bevor er vermarktet werden darf. Dabei sind bestimmte analytische
Mindestkriterien einzuhalten. AuBerdem muss der Wein sensorisch fehlerfrei sein. Weine,
die die Priifkriterien der amtlichen Priifung nicht erfiillen, sind als Qualitatswein nicht
marktfahig, sie diirfen bei Fehlerfreiheit allenfalls als Landwein oder Tafelwein in Verkehr
gebracht werden.

Als Qualitatswein aufgemachte Weine in einer Gaststatte mit angeschlosse-
nem eigenen Weinbau, die mit amtlichen Prifnummern versehen waren, also
als Qualitdtswein in Verkehr gebracht wurden, erwiesen sich bei néherer
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In geselliger
Runde der
Besenwirtschaft
wird aus feh-
lerhaftem Wein
Qualitatswein

Nachfrage bei der zustandigen Qualitdtsweinpriifstelle als nicht gepriift. Die
aufgedruckte amtliche Prifnummer war dem Betrieb nie zugeteilt worden. Ei-
ner der Weine war dariiber hinaus mit einem Essigstich stark fehlerbehaftet
und hatte somit die Qualitatsweinpriifung nicht geschafft. Analytisch wurde in
dem Wein ein Gehalt an fliichtiger Saure, berechnet als Essigsaure, in Héhe von
1,75g/L ermittelt. Nach Anhang V, Abschnitt B Nr. 1 c) der VO (EG) 1493/99 ist
fur Rotwein ein Hochstgehalt an fliichtigen Sauren von 20 Millidquivalenten/I (=
1,2g/L) festgelegt. Diese Hochstgrenze war bei der untersuchten Probe auch
unter Beriicksichtigung der analytischen Streubreite deutlich tiberschritten. Bei
handelstiblichen Rotweinen liegt der Gehalt an fliichtiger Saure, berechnet als
Essigsaure, normalerweise im Bereich von maximal 0,5g/L. Derartige Erzeug-
nisse sind nicht handelsiiblich und auch als Tafelwein nicht mehr verkehrsfahig.
AuBerdem waren die Weine in der Speisen- und Getrankekarte ohne jegliche
Bezeichnung der Weinqualitat (Qualitdtswein, Landwein, Tafelwein) angege-
ben. Laut Preisangabenverordnung sind Weine dort mit ihrer Qualitdtsstufe
anzugeben.

2.3.8 Weine aus osteuropaischen Landern entsprechen oft nicht den
Anforderungen an das EU-Weinrecht.

Nach der Osterweiterung der EU sind die Weinerzeugerlander Ungarn, Slowenien,
Tschechien neu in der Gemeinschaft. Damit unterliegt die Einfuhr von Wein nicht mehr
den strengen Regeln der EU-Weineinfuhrkontrolle. Fiir Weine dieser Erzeugerlander gilt
wie fiir alle EU-Mitgliedsstaaten das Priorat des freien Warenverkehrs. Weine der genann-
ten Lander sind aufgrund der langen Vorlaufzeit zur EU-Aufnahme in der Regel mit dem
EU-Weinrecht harmonisiert.

Nicht alles was
Wein heift, ist
auch Wein im
Sinne der Euro-
paischen Union

Grundsatzlich gilt fir den Import von Drittlandsweinen folgende Regelung:
die Weine bendétigen zur Einfuhr ein amtlich zertifiziertes Dokument aus dem
Erzeugerland (sog. ,VI 1"-Dokument). Darin wird von einem seitens der Eu-
ropdischen Union anerkannten Labor eine Analyse mitgeliefert und auBerdem
miissen samtliche Angaben wie Rebsorte, Jahrgang, geographische Herkunfts-
angaben etc. bestdtigt werden. Bei der Einfuhr werden nun diese Weine stich-
probenartig vom Zoll den Auslandsweinuntersuchungsstellen vorgelegt. Hier
wird durch Analyse die Identitat Gberpriift sowie die Verkehrsfahigkeit hinsicht-
lich der Kennzeichnung.

Insbesondere bei Weinen aus osteuropdischen Landern wie Mazedoni-
en, Bulgarien, Rumanien, Moldawien, Georgien sind noch 6nologische Ver-
fahren zur Weinbereitung gebrauchlich, die nicht dem EU-Standard und den
EU-Weingesetzen entsprechen. Weine aus Moldawien enthielten erhdhte Ge-
halte an freien d.h. nicht Uber Kochsalz gebundenem Natrium (90mg/L und
108 mg/L).

Nach allgemeiner Beurteilungspraxis, die auf einer Festlegung des Interna-
tionalen Weinamtes (0.1.V) basiert, kann ein maximaler Gehalt an ,freiem Na-
trium™ von 60 mg/L toleriert werden. Héhere Gehalte weisen darauf hin, dass
ein Erzeugnis mit natriumabgebenden Stoffen behandelt worden ist. Derartige
Onologische Verfahren oder Behandlungen sind gemaB Art. 43 (1) in Verb. mit
Anhang IV der VO (EG) 1493/99 nicht zuldssig. Nach Art. 45 (1a) der VO (EG)
1493/99 diirfen Erzeugnisse, die Gegenstand von unzuldssigen dnologischen
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Verfahren waren oder nicht von handelsiblicher Beschaffenheit sind, nicht
zum direkten menschlichen Verbrauch angeboten oder abgegeben werden. Ein
ebenfalls aus Moldawien stammender Wein war um mindestens 4 % vol Alkohol
aus Riibenzucker angereichert worden und auBerdem konnte ein eindeutiger
Zusatz von Ribenzucker zum vergorenen Wein festgestellt werden. Eine derar-
tige SiiBung bzw. Anreicherung ist nach EU-Recht nicht zulassig.

2.3.9 Nachweis einer Megasphaera-Kontamination bei Schankbier
mittels fluoreszenzmarkierter Gensonden

Aufgrund starker geruchlicher Abweichungen wurden dem CVUA Karlsruhe mehrere
Beschwerdeproben einer Schankbiersorte zur Untersuchung iiberbracht.

Bei der sensorischen Untersuchung konnte auch in originalverschlossenen
Flaschen eine starke geruchliche und geschmackliche Abweichung festgestellt
werden, wobei eine unangenehme, verdorbene, saure, an Schwefelwasserstoff

erinnernde Note vorherrschte, so dass das Bier als nicht mehr zum Verzehr ge- BESChWGFdGDFO-
eignet beurteilt wurde. Die Halfte der untersuchten Flaschen der selben Charge be mlt_verdorbe—
wies dagegen keine Abweichungen auf. Nach Angaben der Brauerei lag eine nem Bier

weitere Kundenreklamation der selben Abflillcharge vor.

Um der Ursache fiir den Bierverderb nachzugehen, wurden umfangreiche
mikrobiologische Untersuchungen durchgefiihrt. Mit den Methoden der klassi-
schen kulturellen Mikrobiologie wurde zunachst kein Ergebnis erzielt. Aus die-
sem Grund wurde der VIT-Test (Vermicon Identification Technology) fiir Me-
gasphaera/Pectinatus angewendet, der hier erstmals fiir die Bieruntersuchung
in der amtlichen Lebensmittelliberwachung beschrieben wird (siehe auch
Kapitel 7).

Abblidung: Megasphaera cerevisiae — Bakterien sind als groBe Kokken ne-
ben Zellen von Kulturhefen zu erkennen; unter Blauanregung leuchten sie fluo-
reszierend griin, andere Mikroorganismen leuchten deutlich schwacher

(Farbabbildungen s. Kapitel 7)
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Megasphaera:
ein neues
Problem in der
Brauerei?

Es handelt sich um programmierte Gensonden, mit denen das genetische
Material der gesuchten Bakterien identifiziert und liber eine Fluoreszenzreaktion
visualisiert werden kann. Die Sonden weisen eine derartige Spezifitat auf, dass
selbst geschadigte Bakterien, deren kultureller Nachweis nicht mehr méglich ist,
noch problemlos nachgewiesen werden kdnnen. In allen sensorisch auffalligen
Proben sowie — in geringer Dichte — in den sensorisch noch nicht verdanderten
Proben konnte mittels dieser Methode der Bierverderber Megasphaera cerevi-
siae nachgewiesen werden. Dieses gramnegative, streng anaerobe Bakterium
wurde bereits als in den letzten Jahren immer stérker in den Vordergrund tre-
tend beschrieben. In der Uberwachungspraxis des CVUA Karlsruhe stellt dieser
Nachweis aber bisher einen Einzelfall dar. Als Ursache fiir einen solchen Befall
wurde in der Literatur vor allem die weitgehend sauerstofffreie Arbeitsweise
in der Brauerei und besonders bei der Abfilillung angegeben, da Megasphaera
cerevisiae ein strikter Anaerobier ist und in Gegenwart von Sauerstoff nicht
Uberleben kann. Streukontaminationen sind charakteristisch, so dass oft nur
einzelne Flaschen befallen sind.

Durch ein optimal aufgebautes System der Riickverfolgbarkeit konnte von
der Brauerei festgestellt werden, dass die Kontamination nur die ersten Fla-
schen eines Abfiilltages wahrend einer einminiitigen Abflillperiode betraf. Um
eine derartige Kontamination in Zukunft zu verhindern, wurden Reinigung und
Desinfektion bei der Abfiillung optimiert. Bei Nachproben konnte in keinem Fall
mehr eine Megasphaera-Kontamination nachgewiesen werden.

2.3.10 Umfarbung dunkler Biere mit RGstmalzbierkonzentrat

Der Markt fiir dunkle Biere und Schwarzbiere ist in den letzten Jahren stark gewachsen,
so dass mittlerweile von fast allen Brauereien dunkle Bierspezialitaten angeboten wer-

den.

Dunkles oder
Schwarzbier ist
in vielen Fallen
einfach nur um-
gefarbtes Helles

Jedes zweite
dunkle Bier ist
nur gefarbt

Dunkle Biere werden aus 6konomischen Griinden sehr oft nicht unter Verwen-
dung dunkler Malze, sondern durch nachtrdgliche Farbung von hellem Bier mit
sogenannten Rdstmalzbierkonzentraten (friiher Farbebier genannt) hergestellt.
Solche nachgemachten dunklen Biere sind aus Sicht der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung nur unter entsprechender Kenntlichmachung verkehrsfahig.
Ein Farbebierzusatz lasst sich anhand der bei der Maillard-Reaktion gebildeten
Melanoidine nachweisen, die bei Rdstmalzbierkonzentraten ausschlieBlich aus
hochmolekularen und bei Verwendung von dunklem Malz aus niedermoleku-
laren Verbindungen bestehen. Der Nachweis einer Umfarbung erfolgt bislang
mit traditionellen ausschluBchromatographischen oder mit spektralphotometri-
schen Verfahren. Diese sind aufwandig, personalintensiv und schlecht zu au-
tomatisieren. Daher wurden die Einsatzmdglichkeiten moderner spektroskopi-
scher Verfahren wie FT-IR und NMR zur Bestimmung einer Umfarbung von Bier
untersucht, evaluiert und mit den Standardmethoden verglichen.

Von 80 untersuchten dunklen Bieren wurden lediglich 18 (22%) ausschlieB-
lich unter Verwendung von dunklem Malz hergestellt. Bei 22 Bieren (28%)
konnten Anteile dunklen Malzes nachgewiesen werden, wobei offensichtlich
geringere Anteile Réstmalzbierkonzentrat zur Farbeinstellung verwendet wur-
den. Die restlichen 40 dunklen Biere (50%) wurden durch Umfarben aus hellen
Bieren hergestellt, wobei nur 8 Biere (20% der umgefarbten) eine ausreichen-
de Kenntlichmachung aufwiesen.
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2.3.11 Entwicklung der Ethylcarbamatgehalte in Steinobstbranden

seit 1986

Wahrend der Herstellung von Steinobstbranden kann aus den Steinen verschiedener
Friichte wie Kirschen, Pflaumen oder Mirabellen Blausdure freigesetzt werden, die in das

Obstbrand-Destillat iibergeht. Vor allem unter Lichteinwirkung kann sich daraus in den

Obstbrianden die kanzerogene Verbindung Ethylcarbamat bilden.

Im Rahmen unseres standigen Untersuchungsschwerpunkts ,Nachweis von
Ethylcarbamat in Steinobstbrénden™ wurde die massenspektrometrische Ana-
lytik durch die Anwendung eines Tandem-Massenspektrometer wesentlich ver-
bessert. Die neue Methode erlaubt eine empfindlichere Bestimmung mit gleich-
zeitig héherer analytischer Sicherheit (siehe Kapitel 7).

87 Proben Steinobstbrdnde wurden mit dieser heuen Methode 2004 unter-
sucht. Mit 24 Proben (=28%), die liber dem vom ehemaligen Bundesinstitut fiir
gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin festgelegten doppel-
ten technischen Richtwert von 0,4mg/L Ethylcarbamat lagen, bestdtigte sich
der ungebrochen hohe Trend an positiven Proben der vorangegangenen Jahre.
In den Jahren 1999 bis 2003 wurden insgesamt 123 Proben untersucht, davon
46 Proben (37%) mit einem Gehalt von mehr als 0,8 mg/L Ethylcarbamat. Zur
Erhéhung des Verbraucherschutzes wurde bei allen Proben auch das Bildungs-
potential durch Bestrahlung mit UV-Licht evaluiert. Steinobstbrande besitzen im
Mittel ein Bildungspotenzial von 0,4 mg/L Ethylcarbamt wahrend der Lagerung
im Handel oder beim Verbraucher, vor allem unter Lichteinfluss. In Fallen mit
Ethylcarbamat-Gehalten lber dem doppelten Richtwert erfolgte eine Belehrung
des Herstellers, verbunden mit Hinweisen auf notwendige MaBnahmen zur Re-
duzierung des Ethylcarbamat-Gehalts. Rechtliche Grundlage ist die EG-Verord-
nung Nr. 315/93 zur Festlegung von gemeinschaftlichen Verfahren zur Kontrolle
von Kontaminanten in Lebensmitteln (Art. 2 Abs. 2). Bei der kompletten Zu-
sammenstellung aller am CVUA Karlsruhe seit 1986 auf Ethylcarbamat unter-
suchten Proben konnte eine geringe, aber statistisch signifikante Abnahme
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der absoluten Ethylcarbamtgehalte festgestellt werden (R=-0,10, p=0,024).
Positive Proben (ber dem doppelten Richtwert nahmen hochsignifikant ab
(R=-0,56, p=0,018). 1986 wurde der doppelte Richtwert bei 65% aller Pro-
ben Uberschritten, in den letzten Jahren schwankte die Quote zwischen 22%
und 45%.

2.3.12 Einsatz von FTIR und Ionenchromatographie mit

multivariater Auswertung zur Authentizitatspriifung von Tequila

Die mexikanische Spirituose Tequila, deren Bezeichnung auch in Europa geschiitzt ist,
darf ausschlieBlich aus der blauen Varietat der Tequila-Agave (Agave tequilana Weber
var. azul, Agavaceae) hergestellt werden.

Zwei Tequila-Ka-
tegorien erhalt-
lich

Multivariate Da-
tenanalyse er-
maoglicht sichere
Unterscheidung
der Tequila-Ka-
tegorien

Zwei grundsatzliche Kategorien werden unterschieden: Tequila, der zu 100%
aus Agaven gewonnen wird (,100% Agave Tequila“), und Tequila, der mit bis
zu 49% Fremdzucker hergestellt wird (,Mixed Tequila“). Das Premiumprodukt
»100% Agave Tequila" darf nur direkt in Mexiko in Flaschen abgefiillt werden,
wahrend der ,Mixed Tequila® Ublicherweise erst im Importland auf Trinkstarke
eingestellt wird.

Zur Unterscheidung der Produktkategorien werden die Hauptbestandteile
der Spirituose mit zwei einfachen und kostengiinstigen Methoden charakteri-
siert: die Wasserqualitdt durch Ionenchromatographie sowie der alkoholische
Destillatanteil durch FTIR-Spektroskopie. Die Analysenergebnisse von authenti-
schen mexikanischen Tequilas (n=14) und im Handel in Mexiko und in Deutsch-
land erhéltlichen Proben (n=24) werden mittels Hauptkomponentenanalyse
(PCA) ausgewertet. Die PCA der Anionen Chlorid, Nitrat, Sulfat, Acetat und
Oxalat erlaubt eine Klassifizierung zwischen in Mexiko und Europa abgefilllten
Produkten, jedoch keine Unterscheidung zwischen den Kategorien. Mexikani-
sche Produkte haben signifikant (p=0,0014) niedrigere Anionengehalte (1,5-
5,1mg/L, Mittelwert 2,5mg/L) als in Importlandern abgefiillte (3,3-62,6 mg/L,
Mittelwert 26,3 mg/L). FTIR in Verbindung mit PLS-Regression ermdglicht eine
schnelle Screening-Untersuchung von Spirituosen auf die Parameter Dichte,
Alkoholgehalt sowie die Begleitstoffe Methanol, Ethylacetat, Propanol-1, Isobu-
tanol und 2-/3-Methyl-1-butanol. Die PCA der Begleitstoffe erlaubt die Unter-
scheidung zwischen den Tequila-Kategorien. Methanol und Isobutanol verursa-
chen die Variabilitdt in PC1, die zur Unterscheidung fiihrt. Die Konzentrationen
von Methanol und Isobutanol sind signifikant (Methanol: p = 0,004, Isobutanol:
p=0,005) héher in der ,,100% Agave" Kategorie (Methanol: 297,9 £ 49,5 g/hl
r.A., Isobutanol 251,3 + 34,9 g/hl r.A.) als in der ,Mixed" Kategorie (Methanol:
197,8 £ 118,5 g/hl r.A., Isobutanol 151,4 + 52,8)

Im Vergleich zu friiher entwickelten Methoden zur Unterscheidung der Te-
quilakategorien wie HRGC-C/P-IRMS oder SNIF-NMR ist insbesondere FTIR-
Spektroskopie wesentlich einfacher in der Routineanalytik durchzufiihren. Eine
Probenvorbereitung ist nicht erforderlich und die Ergebnisse liegen innerhalb
weniger Minuten vor. Im Bedarfsfalle sind die FTIR-Screening-Ergebnisse durch
weitere Analysentechniken wie Gaschromatographie abzusichern. Bei den
Untersuchungen wurde festgestellt, dass im Handel in Deutschland fast aus-
schlieBlich mit Fremdzucker hergestellte Produkte erhaltlich sind, die aber den
mexikanischen Etikettierungsvorgaben entsprechen.
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2.3.14 Verbrauchertauschung durch minderwertigen Absinth

Absinth ist eine Bitterspirituose, deren charakteristischer Geschmack hauptséchlich von
den Extraktivstoffen der Wermutpflanze (Artemisia absinthium L.) herriihren soll. Nach
der kiirzlichen Aufhebung des Absinthverbots ist eine Reihe minderwertiger Produkte auf
dem Markt erhiltlich, bei denen organoleptisch keine Merkmale der Wermutpflanze fest-

stellbar sind.

Sensorisch sollte ein Wermutaroma und ein Bittergeschmack feststellbar
sein und die typische Triibung beim Verdiinnen mit Wasser eintreten. In der
Werbung als héherwertig dargestellte Produkte (z.B. Werbeaussage ,,nach his-
torischem Rezept™) sollten dariiber hinaus keine kinstlichen Farbstoffe ent-
halten, destillativ hergestellt sein und einen Mindestalkoholgehalt von 45%vol
aufweisen. In folgender Tabelle sind die der allgemeinen Verkehrsauffassung
entsprechenden Mindestanforderungen fiir die Spirituosen dargestellt.

Mindestanforderungen an Absinth

- Charakteristisches Aroma und Bittergeschmack durch nattirliche
Extrakte von Wermut (Artemisia absinthium L.)

- Farbe: farblos oder griinlich
- Typische Triibung beim Verdiinnen mit Wasser (Louche-Effekt)
- beta-Thujon > alpha-Thujon

Weitere Anforderungen an ,hochwertige" Produkte

- keine kiinstlichen Farbstoffe (Farbung nur durch Chlorophyll des
Wermuts und anderer Krauter)
- destillative Herstellung

- Mindestalkoholgehalt 45%vol

Die Grundanalyse von Absinth hinsichtlich der Gehalte an Ethanol, Methanol
und hoheren Alkoholen erfolgt mittels FTIR-Spektroskopie und PLS-Regression.
Besondere Bedeutung kommt auch der Priifung auf Farbstoffe mittels TLC oder
HPLC zu. Bei eigenen Untersuchungen wurde insbesondere bei tschechischen
und spanischen Absinthen auffallig haufig das Fehlen der Farbstoffkenntlichma-
chung festgestellt. In Einzelfdllen waren andere Farbstoffe als auf der Verpa-
ckung angegeben im Produkt enthalten. 41% aller bisher am CVUA Karlsruhe
untersuchten Absinthe wurden wegen Mangeln der Farbstoffkenntlichmachung
beanstandet.

Zur Authentizitatspriifung, ob tatsachlich Bestandteile der Wermutpflanze
im Absinth enthalten sind, wurden zwei Strategien entwickelt: die erste besteht
darin, den charakteristischen Anteil &therisches Ol von Wermut zu bestimmen.
Hierzu wurden verschiedene Extraktionsverfahren wie Fliissig-Flissig-Extrakti-
on, SPE oder SPME) vorgeschlagen. Der Wermutinhaltsstoff Thujon, ein bicycli-
sches Monoterpen, kann heute entgegen einem friiheren Vorschlag nicht mehr
als alleinige Markersubstanz fiir die Authentizitdt von Absinth betrachtet wer-
den, weil Verfahren entwickelt wurden, diese toxische Substanz im Absinth zu
vermeiden bzw. den Grenzwert von 35mg/kg in Bitterspirituosen einzuhalten.
Dariiber hinaus ist abhangig vom Anbaugebiet auch thujonfreies Wermutkraut
erhaltlich.

Haufige Mangel
der Farbstoff-
kenntlichma-
chung

Mit dem Mode-
getrank ver-
gangener Tage
haben heutige
Kreationen oft
gerade noch
den Namen
gemein
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Abbildung: links mit Krautern, rechts mit Farbstoffen gefarbte Absinthe

Durch die Analyse von Thujon und weiteren Bestandteilen des atherischen
Ols wie Limonen und Fenchon konnte Absinth mittels multivariater statistischer
Verfahren authentifiziert werden. Von den 70 untersuchten Absinthen wiesen
sechs einen Gesamt-Thujongehalt von weniger als 2mg/L auf, in 35 Produkten
war Thujon nicht nachweisbar. Da zusatzlich eine Wermutsensorik fehlte, waren
diese Produkte auch aufgrund der Analysenergebnisse der anderen Inhaltsstof-
fe als ,minderwertig" und ,irreflihrend bezeichnet" zu beurteilen.

Die zweite Strategie zur Authentifizierung von Absinth stellt die Analyse der
flir Wermut typischen Sesquiterpenlactonbitterstoffe Absinthin und Artabsin dar,
die mittels HPTLC und densitometrischer Auswertung halbquantitativ erfolgen
kann. Die durchgefiihrten Untersuchungen von Absinth fiihrten zu der Erkennt-
nis, dass diese Produktgruppe weniger ein Problem des Gesundheitsschutzes
als des Schutzes vor Tauschung aufwirft. Sowohl hochwertige Absinthe als auch
minderwertige — keineswegs billig verkaufte Produkte — sind erhaltlich. Der Ver-
braucher ist bei seiner Kaufentscheidung vor die schwierige und nicht immer
zu l6sende Aufgabe gestellt, authentische Produkte zu erkennen. Zum Schutze
des Verbrauchers vor Tauschung und Irrefliihrung sollte daher eine EU-weit
einheitliche Definition, wie sie bereits fir fast alle anderen Spirituosen existiert,
auch fir Absinth angestrebt werden. Leider ist der Vorschlag Deutschlands fir
eine solche europadische Regelung kiirzlich gescheitert.

2.3.15 Neue Probleme mit alkoholhaltigen Mischgetranken nach der
Marktbereinigung durch das Alkopopsteuergesetz

Der in den letzten Jahren stark angestiegene Konsum von alkoholhaltigen Mischgetranken
mit fruchtig-siiBem Aroma, sog. Alkopops, hat offenbar zu einer Verharmlosung des
Alkoholkonsums insbesondere bei jugendlichen Verbrauchern gefiihrt.

Durch den sliBen Geschmack der Getranke wird der Alkoholgeschmack und
die natiirliche Hemmschwelle von Kindern und Jugendlichen beseitigt, so dass
ein Trinkverhalten wie bei Erfrischungsgetranken festgestellt wurde.
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Zur Verbesserung des Schutzes junger Menschen vor Gefahren des Alkohol-
konsums wurde daher am 23.Juli2004 das sogenannte Alkopopsteuergesetz
erlassen [1]. Darin wurde eine Sondersteuer festgelegt und der Warnhinweis
~Abgabe an Personen unter 18 Jahre verboten™ in der Etikettierung der Produk-
te vorgeschrieben. Das Gesetz beschrankt sich allerdings nur auf Mischgetran-
ke mit Produkten im Sinne des Branntweinmonopolgesetzes (Spirituosen). In
der Praxis der amtlichen Lebensmittelliberwachung wurde seit Einflihrung des
Gesetzes beobachtet, dass eine Vielzahl von Herstellern in ihren Produkten den
Spirituosenanteil durch Weinalkohol ersetzt. Eine groBe Anzahl von bierhalti-
gen Mischgetranken und sogar pulverférmige Darreichungen sind ebenfalls er-
héltlich. Durch diese Fehlsteuerung des Alkopopsteuergesetzes wurde erreicht,
dass solche bier- und weinhaltigen Getranke laut Jugendschutzgesetz bereits
an Jugendliche ab 16 Jahren abgegeben werden dirfen, obwohl sie prinzipiell
den gleichen Geschmack und Alkoholgehalt aufweisen, wie die Rezepturen mit
Spirituosen. Aus Sicht der amtlichen Lebensmitteliiberwachung ist hier drin-
gend eine Vereinheitlichung erforderlich. Das Abgabeverbot an Minderjahrige
und die Sondersteuer sollten gleichermaBen fiir alle alkoholhaltigen Mischge-
trénke gelten.

Neben dem Problem des Jugendschutzes liegt durch die Umstellung der Re-
zepturen oft auch eine Irrefiihrung des Verbrauchers vor. Weinhaltige Getranke
werden nach Umstellung der Rezeptur unter fast identischer Aufmachung mit
Auslobungen wie z.B. Rum- oder Wodkageschmack in Verkehr gebracht, ohne
dass Anteile dieser Spirituosen im Produkt enthalten sind.

Weiterhin werden nun auch weinhaltige Getréanke mit weiteren Inhaltsstof-
fen (z.B. Taurin, Koffein) als sogenannte alkoholhaltige Energydrinks angebo-
ten. Diese Produktgruppe sollte besonders kritisch (berpriift werden, da die
Unschadlichkeit solcher Inhaltsstoffe im Zusammenwirken mit Alkohol wissen-
schaftlich nicht hinreichend gesichert ist. Werbeaussagen wie ,Muntermacher"
sind wissenschaftlich nicht haltbar, irreflihrend und kénnen zu fatalen Fehlein-
schatzungen der Kosumenten fiihren, dass z.B. Koffein relevante Alkoholwir-
kungen (z.B. im StraBenverkehr) aufheben oder mildern kénnte.

2.3.16 Anderung der Mineral- und Tafelwasser-Verordnung zeigt

Auswirkungen

SiiBe Uberdeckt
Alkoholge-
schmack

Alkopopsteuer-
gesetz fuhrt zu
Marktverschie-

bung

Geanderte Deklarationspflichten der Mineral- und Tafelwasser-Verordnung vom 24,

Mai 2004, insbesondere des Oxidationsverfahrens mit ozonangereicherter Luft und des

Fluoridgehaltes, bewirkten MaBnahmen der deutschen Mineralwasser-Hersteller bei der
Aufbereitung und dem Quellmanagement. Bei der Uberwachung konnten Auswirkungen
auf die Qualitét der Fertigprodukte und die Zusammensetzung der Quellnutzungen fest-

gestellt werden.

Im Uberwachungsbereich des CVUA Karlsruhe mussten sich zwei Herstel-
ler mit der Kennzeichnungspflicht erhéhter Fluoridgehalte >1,5mg/L ausein-
andersetzen. Der Hinweis ,Enthalt mehr als 1,5mg/L Fluorid: Fiir Sduglinge
und Kinder unter sieben Jahren nicht zum regelmaBigen Verzehr geeignet" ist
in unmittelbarer Nahe der Verkehrsbezeichnung deutlich sichtbar, leicht lesbar
und unverwischbar anzubringen. Die Firmen rechneten inshesondere aufgrund
der Art der Weise, wie die vorgeschriebene Kennzeichnung anzubringen ist, mit
einem Umsatzriickgang. Einzig erlaubte Alternative stellt eine Umstellung des
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Quellenmanagements durch Kombination von fluoridreichen mit fluoridéarme-
ren Mineralwassern und Neuantrdge auf amtliche Anerkennung der gedanderten
Quellnutzungen dar.

Die Mdglichkeit einer Entfernung des Fluorids durch Aufbereitung — die Fir-
men wollten hierzu nationale Ausnahmegenehmigungen gemaB § 37 Abs. 2 Nr.
1 LMBG beantragen — ist nach Auskunft des BMVEL EU-rechtlich unzuldssig.
Dennoch ergaben Untersuchungen von Herstellerproben Hinweise auf reduzier-
te Fluoridgehalte, die ohne Aufbereitung nicht erreichbar waren. Entsprechen-
de Uberpriifungen sind noch nicht abgeschlossen.

2.3.17 Thallium in Mineralwasser — eine alte Kontaminante wieder

aufgelebt?

Mitte bis Ende der siebziger Jahre wurden Obst und Gemiise aus der Umgebung von
Zementwerken auf Thallium untersucht, das aus dem Produktionsprozess stammte. Durch
UmweltschutzmaBnahmen wurde das Problem geldst, jetzt wurde dieses Element Ende
2004 auch in Mineralwdssern gefunden.

Gefahr flir den
Verbraucher
durch Thallium
aus Zementwer-
ken minimiert

Vor allem stark
kochsalzhaltige
Wasser kdnnen
Thallium enthal-
ten

Nachdem im Umfeld des Zementwerks in Lengerich/Westfalen Einfliisse so-
wohl auf Nutzvieh als auch auf landwirtschaftliche Kulturen erkennbar waren,
wurde in Untersuchungen das Element Thallium als Ursache ermittelt. Dieses
war als Verunreinigung von Zuschlagstoffen bei der Zementherstellung beim
Roéstprozess durch den Schornstein emittiert worden. Daraufhin wurden auch
in den anderen Bundeslandern Untersuchungen im Umfeld von Zementwer-
ken durchgefiihrt, die zu Anbauempfehlungen fiihrten. Die Immissionen selbst
wurden durch eine Verscharfung der GroBfeuerungsanlagen-Verordnung (bzw.
TA Luft) reduziert. Fir Gemise wurden 1979 vom Bundesgesundheitsamt
Richtwerte fiir den Thalliumgehalt festgelegt, die im Laufe der folgenden Jahre
selbst von Gemiisen aus Hausgarten im Umfeld der Zementwerke nicht mehr
Uberschritten wurden.

Im Herbst 2004 wurde bei der Untersuchung von Mineralwdssern im Rah-
men eines Monitoringprogramms ein Produkt mit messbaren Thalliumgehalten
vorgefunden. Weiterfiihrende Untersuchungen des gleichen Produkts jedoch
anderer Chargen bestatigten das Ergebnis. Andere Mineralwasser zeigten mit
wenigen Ausnahmen keine nachweisbaren Gehalte. Aufféllig waren vor allem
solche, deren Gehalte an Natrium und Chlorid hoch lagen, erklarbar durch die
chemische Vergesellschaftung von Thallium und Natrium bzw. Kalium. Im CVUA
Karlsruhe wurden diese Ergebnisse fiir das belastete Produkt bestatigt.

Die Beurteilung der Thalliumgehalte im fraglichen Mineralwasser war jedoch
problematisch: weder in den Rechtsnormen noch in Kontaminanten-Hochst-
mengenfestlegungen von EU und Bund ist Thallium erwahnt. Die US-amerikani-
sche EPA (Environmental Protection Agency) hat jedoch Trinkwasserstandards
mit einem maximalen Konzentrationswert von 2 pg/L festgeschrieben, die von
allen &ffentlichen Wasserversorgern in USA einzuhalten sind. Als toxikologische
Wirkungen fiihrt die EPA Anderungen des Blutbilds, Schadigungen von Leber,
Niere und Intestinaltrakt, sowie Haarausfall auf. Letztere Wirkung ist auch im
Krimi ,,Das fahle Pferd" von Agatha Christie eindrucksvoll beschrieben.
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Fir die Bewertung der Gehalte, die bis zu achtfach die EPA-Werte (ber-
schritten haben, wurde das Bundesinstitut fiir Risikobewertung befragt. Dieses
hat fiir belastete Personen (mit zusatzlicher Thalliumexposition, z.B. beruflich
bedingt) einen empfohlenen Grenzwert von 2 ug/L festgelegt, fiir nicht belas-
tete Personen von 5pug/L. Das Ministerium flr Erndhrung und Landlichen Raum
Baden-Wiirttemberg hat diese Werte mit einer rechtlichen Beurteilung verbun-
den.

Schon vor dem Vorliegen der endglltigen Beurteilungskriterien erklarte
sich der Abfiiller bereit, durch ein neuartiges Aufbereitungsverfahren auf einen
Thalliumgehalt unter 5pg/L zu kommen. Vom Regierungsprasidium Karlsruhe
veranlasste Marktkontrollen zeigten jedoch, dass wahrend der Umstellungs-
phase der Betrieb offensichtlich Gehalte unter 5ug/L nicht in allen Chargen
einhalten konnte. Diese wurden im Handel zuriickgerufen. Die Weiterfiihrung
der Untersuchungen zeigte liberwiegend Gehalte zwischen 2 und 4pug/L. Hoch
Thallium-belastete Mineralwasser des Herstellers konnten nicht mehr angefun-
den werden. Der Abfiller hat zwischenzeitlich durch Veranderungen im Quell-
management die Gehalte weiter reduziert. Parallel zu diesen Untersuchungen
wurden solche Mineralwdsser beprobt, die im Regierungsbezirk Karlsruhe her-
gestellt werden: bis auf eine Ausnahme mit sehr geringen Gehalten war Thal-
lium nicht nachweisbar.

2.3.18 Schwermetallbelastung durch Hausinstallationen

offentlicher Einrichtungen

Wieviel Nickel, Kupfer und Blei wird aus Armaturen und Leitungen von Hausinstallationen

offentlicher Einrichtungen, insbesondere Krankenhduser, Alters- Jugend- und sonstige

Wohnheime, an das Trinkwasser abgegeben?

Im Rahmen eines Projekts iberpriifte die Stadt Mannheim gemeinsam mit
dem CVUA Karlsruhe Trinkwasserproben aus Hausinstallationen o&ffentlicher
Einrichtungen auf die Parameter Blei, Nickel und Kupfer. Die Trinkwasser-Ver-
ordnung legt fiir diese Parameter Grenzwerte fest, die fiir eine fiir die durch-
schnittliche wdéchentliche Wasseraufnahme durch Verbraucher reprasentative
Probe gelten. Um festzustellen, ob Uberschreitungen dieser als Wochenmit-
telwerte definierten Parameter-werte vorliegen, wurde jeweils eine gestaffel-
te Stagnationsbeprobung gemaB einer Empfehlung des Umweltbundesamtes
durchgefiihrt, d.h. es wurde 1 Liter Probe aus dem flieBenden Wasser (S-0-
Probe), dann nach 2 Stunden Stagnation ohne weiteren Ablauf zwei direkt
aufeinanderfolgende Proben von je 1 Liter Volumen (S-1- und S-2-Probe) ent-
nommen, die dann auf eine Stagnationszeit von 4 Stunden hochgerechnet wur-
den. Diese ,normierte Konzentration" diente zur Uberpriifung, ob der jeweilige
Parameterwert Gberschritten wird.

Insgesamt wurden 210 Proben aus 70 Einrichtungen untersucht. Dabei zeig-
te es sich, dass 35 Proben Blei enthielten. Davon (iberschritten drei Proben
den giiltigen Grenzwert von 0,025mg/L — der Héchstwert lag bei 0,057 mg/L -
Zehn Proben lagen tber 0,010mg/L (ab 12/2013 giiltiger Grenzwert). Nickel
konnte in 71 Proben nachgewiesen werden. Dabei lagen 32 Proben direkt oder
nach Hochrechnung auf eine Stagnationsdauer von 4 Stunden tber dem Grenz-
wert von 0,02mg/L. Als Ursache waren in den meisten Féllen die Armaturen
auszumachen. Die betroffenen Einrichtungen wurden Uber die Ergebnisse in-
formiert und in den meisten Fallen umgehend fiir Abhilfe gesorgt.
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2.4 ANDERE LEBENSMITTEL

2.4.1 Die neue Honigverordnung: Mindesthaltbarkeit und

Ursprungsland

Die seit Januar 2004 geltende Honigverordnung bringt auch positive Aspekte fiir den
Verbraucher. Jetzt muss wie bei den meisten anderen Lebensmitteln auch auf Honigen

das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) angegeben werden.

Es wird mit einer Mindesthaltbarkeit von bis zu drei Jahren kalkuliert. Von
Honigabfiillbetrieben, die ihre Erzeugnisse selbst importieren oder von Impor-
teuren erhalten, wird das MHD ab Abfiilltag kalkuliert. Bis zu diesem Zeitpunkt
kann der Honig schon mehrere Wochen (oder Monate) ,alt" sein, da viele Ho-
nige aus Mittel- und Siidamerika, aus China, Australien oder Neuseeland ein-
gefiihrt werden.

Fir die Verkehrsfahigkeit von Honig sind zwei Parameter (Hydroxymethylfu-
fural und Diastase) ausschlaggebend, die sich bereits bei Lagerung bei Raum-
temperatur verandern. Bei zu langer Lagerung werden die Grenzwerte der
HonigV fiir diese Parameter iiber- bzw. unterschritten. Fiir die Uberwachung
werden also vermehrt Lagerversuche erforderlich sein.

Zudem muss auch das Urspungsland oder die Ursprungslander des Honigs
angegeben werden. Bei deutschen Honigen ist dies bereits meist geschehen,
der Imker verkauft in der Regel seine Honige im Einheitsglas des deutschen
Imkerbundes mit der Aufschrift ,Echter deutscher Honig".

Bei auslandischen Mischhonigen, insbesondere nichteuropdischen werden
die Ursprungslander meist im Gbrigen Text wenig auffallig auf der Riickseite des
Honigglases genannt. Folgende Angaben kdnnen dabei verwendet werden und
sind in der HonigV wortlich vorgegeben: ,Mischung von Honig aus Nicht-EG-
Landern® oder ,Mischung von Honig aus EG-Landern und Nicht-EG-Landern".

2.4.2 Honige aus der Tiirkei: mit Zuckersirup gestreckt und mit
bebriiteten Waben

Wie bereits in den letzten Jahren wurden auch Honige aus der Tiirkei untersucht.
Alle Erzeugnisse waren wegen der Streckung der Honige mit Zuckersirup oder der
Mitverarbeitung von Brutwaben nicht verkehrsfahig

Nach europdischem Recht diirfen fiir die Honiggewinnung keine sogenann-
ten Brutwaben verwendet werden. Brutwaben sind Waben mit Zellen, in denen
Bienen ,aufwachsen®. Diese Zellen fallen im Honig optisch durch ihre dunkle
Farbe auf. Nach dem Schmelzen des Wachses zeigen sich diinne braune Haut-
chen, das sind Puppenhiillen von Bienen, sogenannte Nymphenhautchen. Ein
untersuchter Honig mit Wabenteilen enthielt auch Brutzellen.

Dieser Honig und zwei weitere Honige mit Niissen und/oder anderen Zuta-
ten — meist Olsamen — enthielten neben diesen Zutaten keinen Honig, sondern
ein Gemisch aus Honig und hohen Anteilen an Zuckersirup (Glucose-Fructose-
Sirup, wird auch als Isoglucose gehandelt).
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Folgende Erzeugnisse lagen dabei vor:

1. Honig mit Haselnlissen
Kennzeichnung: Honig - Zutaten: Fructose, Honig nuts"

2. Honig mit Olsamen und Trockenfriichten
Kennzeichnung: ,Blended Honic - Ingredients: Honic, bienen
milch, polen, hazelnuss, pistazie, ......

3. Honig mit Wabe
Kennzeichnung: Honig mit Wabe

2.4.3 Umfassendes Untersuchungsprogramm von Sauglings-
milchpulvererzeugnissen in 2004 durchgefiihrt

Aufgrund der verheerenden Todes- und Krankheitsfille im Zusammenhang mit einer feh-
lerhaft hergestellten Sauglingsanfangsnahrung fiir den Export nach Israel im Vorjahr (vgl.
Jahresbericht der CVUA KA von 2003) wurden im Jahr 2004 in ganz Baden-Wiirttemberg
Sauglingsanfangs- und Folgenahrungen einem intensivierten Untersuchungsprogramm
unterzogen.

Das CVUA Karlsruhe untersuchte einen breiten Querschnitt der im Verkehr Hohe Sicherheit
befindlichen Produkte (29 Proben) hinsichtlich verschiedenster rechtlich vorge- bei Sauglings-
schriebener Parameter, wie zum Beispiel Brennwert, Fett und Fettsaurenzusam- anfangs- und
mensetzung, EiweiB, Kohlenhydrate, Vitamine (A, D E, B-Gruppe, C), Spuren- Folgenahrung

elemente, Aminosdaurenzusammensetzung, Zuldssigkeit der Zusammensetzung
bezogen auf den Brennwert, Deklaration und Kennzeichnung.

Es ergaben sich keine Beanstandungen, die untersuchten Proben an Saug-
lingsanfangs- und Folgenahrungen entsprachen durchweg den rechtlichen Vor-
gaben.

2.4.4 Erganzende bilanzierte Diaten nach wie vor problematisch in
der Beurteilung

Da bilanzierte Diaten als Spezialprodukte fiir Patienten mit medizinisch be-
dingten Erndhrungserfordernissen dienen, unterliegen sie besonders strengen
rechtlichen Anforderungen.

Bei der Charakterisierung und rechtlichen Beurteilung bilanzierter Digten
bestehen zwischen Herstellern und Uberwachungsbehérden allerdings nach
wie vor groBe Differenzen. Wahrend die vollstandig bilanzierten Didten nur
selten Anlass zu Beanstandungen geben, liegt die Beanstandungsrate bei den
erganzenden bilanzierten Didten mit iber 60% im vergangenen Jahr weiterhin
sehr hoch. Fiir die meisten dieser Proben ist die Einstufung als erganzende bi-
lanzierte Diat im Sinne der Definition der Didt-Verordnung nicht gerechtfertigt;
es handelt sich meist eher um Nahrungserganzungsmittel oder auch um Arznei-
mittel (vgl. Jahresberichte 2002 und 2003 des CVUA Karlsruhe).

So werden Produkte mit Vitamin- und Mineralstoffmischungen zur Behand-
lung von ,nutritiven Defiziten nach Chemo- oder Strahlentherapien®, bei ,Be-
schwerden infolge oxidativen Stresses™ oder ,fiir Heranwachsende oder
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Beurteilungs-
grundsatze
fiir bilanzierte
Diaten von
LChG und ALS
erleichtern die
Bewertung

Senioren" angeboten. Derartig unspezifische Indikationen sind fiir bilanzierte
Diaten nicht zulassig. Weiterhin ist zu beobachten, dass sogenannte ,Altarznei-
mittel*, deren Zulassung auslauft, nach einer schlichten Umettikettierung als
bilanzierte Diaten in den Verkehr gebracht werden.

Zur Schaffung gréBerer Rechtssicherheit haben sich deshalb Fachgremien
unter Beteiligung des CVUA Karlsruhe mit der Erarbeitung von Leitlinien zur Er-
leichterung der Einstufung und Beurteilung von ergénzenden bilanzierten Didten
befasst. Von der Arbeitsgruppe ,,Fragen der Ernahrung® der Lebensmittelchemi-
schen Gesellschaft wurden bereits ,Leitlinien zur Beurteilung von erganzenden
bilanzierten Diaten" veréffentlicht (Lebensmittelchemie 57, 105-128 (2003).

Auch die Arbeitsgruppe ,Diat" des Arbeitskreises lebensmittelchemischer
Sachverstandiger des Bundes und der Lénder hat ,Grundsatze zur Beurteilung
von erganzenden bilanzierten Didten" erarbeitet, die im Laufe des Jahres 2005
ver6ffentlicht werden.

Es bleibt zu hoffen, dass sich damit die Flut zweifelhafter erganzender bi-
lanzierter Didtprodukte auf seritse Erzeugnisse mit wissenschaftlich gesicherter
eindeutig medizinischer Notwendigkeit und Wirksamkeit reduziert.

2.4.5 Neuigkeiten zu Novel Food

Eine Flut von Antrdagen auf Zulassung als neuartige Lebensmittel, vielfach Pflanzen aus
EU-fernen Kulturkreisen wie den Tropen oder Asien iiberschwemmt derzeit die zustandi-

gen Behorden.

Strenge Priifung
von neuartigen
Lebensmitteln
garantiert Si-
cherheit fiir den
Verbraucher

Aus wahrscheinlich primédr wirtschaftlichen Interessen sollen bisher hier
nicht verzehrte Produkte auf den Markt gebracht werden. Dabei handelt es sich
hdufig um Pflanzen, denen in den Ursprungsléndern in der Volksmedizin positi-
ve gesundheitliche Wirkungen zugeschrieben werden. Beispiele hierfir sind

- Patauapalme aus Kolumbien (Einsatz bei ,Brustschmerzen"),
- Ferula hermonis , auch bekannt als Zalou (Aphrodisiakum),
- Bittermelone oder Inkagurke (Einsatz bei Diabetes),

- Wolfsbeere oder Rotschimmelreis aus China (Einsatz in der traditionellen
chinesischen Medizin).

Daneben wird auch fiir Zusatzstoffe fiir bestimmte technologische oder er-
nahrungsphysiologische Zwecke die Zulassung beantragt.

Das Zulassungsverfahren ist aufgrund der umfangreichen Priifungen, insbe-
sondere auch hinsichtlich des notwendigen Nachweises der gesundheitlichen
Unbedenklichkeit, langwierig und aufwandig. Wenn ein Lebensmittel zum ers-
ten Mal in einem EU-Land einem Bewertungsverfahren unterworfen wird, wird
der Vorgang auch allen Mitgliedsldndern zwecks Uberpriifung vorgelegt. Die
Priifung von neuartigen Lebensmitteln durch zahlreiche unabhéngige Instanzen
ist die beste Garantie fiir Qualitdt und Sicherheit der neuartigen Lebensmittel.

Die hohe Hiirde der Zulassung als neuartiges Lebensmittel haben bisher
Phospholipide aus Eidotter, Phytosterinester und Phytostanole als Cholesterin
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senker in Streichfetten oder Joghurterzeugnissen, Algendl als Quelle flr w-3-
Fettsduren (DHA) und Tahitian Nonisaft aus Morinda-Friichten erfolgreich ge-
nommen. Diese wurden fiir bestimmte Anwendungsgebiete zugelassen. Abge-
wiesen wurden dagegen die siiB schmeckende Pflanze Stevia oder Nangainiisse
aus slidpazifischem Anbau.

2.4.6 Schlank durch Nahrungserganzungsmittel — geht das?

Abnehmen, ohne sich beim Essen und Trinken einschranken zu miissen - das ist ein weit

verbreiteter Wunschtraum! Findige Anbieter machen es sich zunutze und bringen eine

groBe Palette von Nahrungserganzungsmitteln zur Unterstiitzung der Gewichtsabnahme
auf den Markt. Angeblich sollen diese den schlankmachenden Effekt von Abnehm-Didten
steigern. Manchmal wird sogar versprochen, dass man damit ,,von alleine" schlank wird.

Pauschal formuliert: diese Mittel sind wirkungslos — oder aber es handelt sich
um (nicht zugelassene) Arzneimittel, die wegen den mdglichen gravierenden
gesundheitlichen Risiken wenn (iberhaupt nur unter arztlicher Aufsicht verwen-
det werden diirfen (siehe Ephedrin). Eine Gewichtsabnahme mit Lebensmitteln
ist nur bei Einschrankung der Kalorienzufuhr und/oder deutlicher Erhéhung des
Kalorienverbrauchs durch verstarkte kérperliche Bewegung zu erzielen.

Dennoch versprechen solche Nahrungserganzungsmittel oft Unmdgliches,
damit sie gut verkauft werden. Einige Beispiele von unzuldssigen Werbeaussa-
gen, die regelmaBig von uns beanstandet werden:

»Die Wissenschaft bestatigt: 18 Kilo weg — ohne Diat."

»,Da qualt man sich von Diat zu Diat und wird mit keiner glicklich. Weil die
abgehungerten Pfunde in Windeseile wieder drauf sind. Jetzt wird alles anders:
mit ... . Das ist ein neuer Schlankstoff (rezeptfrei in Apotheken), der den Fett-
stoffwechsel mit Riesen-Abnehmkraft iberlistet."

»Die Wirkstoffe regen den Stoffwechsel véllig natirlich an. Alles lduft schnel-
ler ab, vor allem der Fettabbau. Der Koérper verbrennt schneller die aufgenom-
mene Nahrung und auch die alten Fettreserven bleiben nicht verschont. Man
wird schlanker, fiihlt sich positiv, energiegeladen und einfach gut!™

Wer Kohlsuppe isst,... kann damit in kurzer Zeit sein Gewicht reduzieren. In
jeder ...-Kapsel sind jetzt alle Wirkstoffe zum Schlankwerden hochkonzentriert
enthalten.”

»Die entwassernde Kraft des Spargels wird auch haufig als unterstiitzendes
Element im Rahmen einer ,Schlankheitsdiat" genditzt."

Die verwendeten Wirkstoffe wechseln regelmaBig, sobald zu viele Verbrau-
cher die Wirkungslosigkeit erkannt haben. Momentan am haufigsten eingesetzt
werden:

EPHEDRIN

Ephedrinhaltige Produkte (Ephedra-Kraut, auch Ma-Huang oder Meertrdu-
bel genannt) werden insbesondere (iber das Internet als Schlankheitsmittel mit
appetitziigelnder und fettabbauender Wirkung vertrieben. Die fettabbauende
Wirkung soll auf der Anregung des Stoffwechsels durch das Alkaloid Ephedrin
und einem damit verbundenen erhéhten Kalorienverbrauch beruhen. AuBer-
dem wirkt Ephedrin stark entwassernd. Die (ibliche Kombination mit Coffein
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Eine Tasse Kaffe
reicht auch?

erhoht nicht nur die Wirkungen, sondern auch das Gesundheitsrisiko. Ephedrin-
haltige Produkte sind nach deutschem Recht apothekenpflichtige — u.U. auch
verschreibungspflichtige — Arzneimittel. Bereits 2002 warnten verschiedene Ge-
sundheitsbehorden in Kanada, USA und Deutschland vor dem Verzehr solcher
Produkte wegen den bekannt gewordenen Gesundheitsschaden. 20 Todesfal-
le in den USA und Hunderte von Fallen schadlicher Nebenwirkungen seien in
den letzten Jahren damit in Verbindung gebracht worden. In den USA hat die
FDA inzwischen die Vermarktung von Nahrungserganzungsmitteln, die Ephed-
rin-Alkaloide enthalten, im Hinblick auf die schwerwiegenden gesundheitlichen
Bedenken gegen diese Stoffe untersagt. Dennoch werden weiterhin Schlank-
heitsmittel mit Ephedrin als Wirkstoff (ber das Internet angeboten.

SYNEPHRIN

Synephrin ist ein dem Ephedrin verwandtes Alkaloid, welches in Form von
Bitterorangen-Extrakt als Ersatz fiir Ephedrin eingesetzt wird. Die Wirksamkeit
ist der von Ephedrin ahnlich, daher sind auch Produkte mit Synephrin nach
deutschem Recht Arzneimittel. Dennoch ist die Situation im Hinblick auf Sy-
nephrin nicht ganz vergleichbar. Diese Substanz wird zwar i.d.R. vollmundig
beworben, ist aber nach unseren Analysen i.Allg. nicht oder allenfalls in duBerst
geringen Spuren in den verwendeten Extrakten enthalten.

COFFEIN

Coffein, oder Coffein haltige Zu-
taten wie z.B. Guarana, Griin- oder ﬁ
Schwarztee, Mate Tee, Cola-Samen,
sollen durch ihre den Stoffwechsel
anregende Wirkung den Kalorienver-

brauch erhéhen und den Abbau von
Korperfett ankurbeln. Auch ihre ent-

wassernde Wirkung soll zur Gewichts-
abnahme beitragen. I.d.R. enthalten
die Nahrungserganzungsmittel jedoch

nur Coffeinmengen, die etwa ein bis
zwei Tassen Kaffee am Tag entspre-
chen. Schon dieser Vergleich zeigt,
dass nur eine sehr geringe Wirkung
zu erwarten ist. Fiir eine merkliche
Gewichtsverringerung wiirden arzneiliche Dosierungen von Coffein benétigt,
die erhebliche Nebenwirkungen haben (Magen-Darm-Beschwerden, Schlaflo-
sigkeit, Kopfschmerzen, Zittern).

>

CARNITIN

Carnitin ist eine kérpereigene Substanz, die im Fettstoffwechsel gebraucht
wird. Daraus leiten Anbieter von Schlankheitsmitteln her, dass eine zusatzliche
Carnitin-Zufuhr eigentlich den Fettstoffwechsel ankurbeln und dadurch uner-
wiinschte Fettpdlsterchen abbauen misste. Diese Annahme ist sicherlich sehr
werbewirksam und klingt auch lGiberzeugend, leider sind sich aber die Fachleute
einig, dass Carnitin als Schlankheitsmittel véllig unwirksam ist. Der Kérper bil-
det es namlich in ausreichenden Mengen, im Ubrigen wird schon mit der nor-
malen Erndhrung geniigend Carnitin zugefiihrt. Uberschiissiges Carnitin macht
nicht schlank, sondern wird einfach ber den Urin ausgeschieden.
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ENTWASSERND WIRKENDE PFLANZEN (-EXTRAKTE)

Spargel, Fenchel, Sellerie, coffeinhaltige Tees, Wacholder sowie zahlreiche
andere Pflanzen(-extrakte) werden in Schlankheitsmitteln wegen ihrer entwas-
sernden Wirkung eingesetzt. Durch den Wasserverlust zeigt die Waage in den
ersten Tagen tatsachlich eine deutliche Gewichtsabnahme an. Das Kérperfett
ist aber unverandert geblieben, das ausgeschwemmte Wasser wird i.Allg. inner-
halb kurzer Zeit wieder vom Koérper ersetzt (erneuter Gewichtsanstieg). Schlank
wird man nicht durch Entwdsserungs-MaBnahmen, sondern nur durch Abbau
der stdrenden Fettpolster. Wenn in seltenen Féllen Ubergewicht durch krank-
hafte Wassereinlagerungen ins Gewebe verursacht wurde, muss dies arztlich
behandelt werden!

CHITOSAN

Chitosan wird als Fettbinder beworben, der im Magen-Darm-Trakt wie ein
Schwamm das Nahrungsfett aufsaugt und es so fiir den Korper unverwertbar
macht. Rechtlich gesehen sind solche Mittel keine Nahrungserganzungsmittel,
sondern Medizinprodukte. Es ware schdn, wenn durch eine solch einfache MaB-
nahme ein fettes Essen zum mageren gemacht werden kdnnte. Bisher konnte
nur noch nicht bewiesen werden, dass das tatsachlich funktioniert.

2.4.7 Gesundheitsschadliche Uberdosierungen bei ,,Nahrungs-

erganzungsmitteln™: Selentropfen, Vitamin C

Die Vergiftungszentrale Freiburg meldete, dass bei einem Ehepaar der Verdacht einer

Selenvergiftung bestand.

Das Ehepaar hatte aufgrund der &rztlichen Empfehlungen eines Sanatori-
ums dort Selentropfen eingenommen, die als Ursache der Vergiftung angese-
hen wurden. Durch diesen Hinweis offenbarte sich eine fragwiirdige Praxis der
Abgabe von ,Nahrungserganzungsmittel" in diesem Sanatorium.

Im Speisesaal standen verschiedene Pulver und Tropffflaschchen mit di-
versen selbst hergestellten ,Nahrungserganzungsmitteln® zur Selbstbedienung
durch die Patienten bereit. Auf den GeféBen waren keine klaren Dosierungsan-
weisungen vorhanden. Der verantwortliche Arzt gab an, dass er neuen Patien-
ten in einer miindlichen Beratung jeweils die Dosierungsempfehlungen mitteilt.
Allerdings wollte er bei der Selenlésung nur eine Dosierung von einem Tropfen
pro Tag empfohlen haben. Das Ehepaar hielt entgegen, die Dosierungsempfeh-
lung sei 2 x 5 Tropfen pro Tag gewesen.

Bei dem angeblichen Selen- ,Nahrungserganzungsmittel* handelte es sich
um eine gesattigte Lésung von Natriumselenat. Fiir Ungelibte war es schwie-
rig, aus der Flasche nur einen einzelnen Tropfen zu entnehmen, zudem war
die TropfengrdBe sehr unterschiedlich. Da bereits mit einem einzigen durch-
schnittlich groBen Tropfen eine chronisch toxische Selenmenge (930g) einge-
nommen wurde, wurden die Tropfen nicht als Nahrungserganzungsmittel (d.h.
als Lebensmittel), sondern als nicht zugelassenes Arzneimittel beurteilt.

Eine ahnliche Feststellung wurde beim Vitamin C-Pulver des Sanatoriums
gemacht. Hier war die Dosierungsempfehlung ,1 Teeldffelspitze bis 1 Teeldffel
1 bis 2x taglich". Mit einem Teel6ffel wurden etwa 4,759 Vitamin C zugefiihrt.
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Das ist deutlich mehr, als bei Arzneimitteln Ublich ist. Ab einer Aufnahme
von 3—4gVitaminC/Tag kann es bereits zu nachteiligen gesundheitlichen Effek-
ten kommen. Wegen der hohen Dosierung wurde auch das Vitamin-C-Pulver
als (nicht zugelassenes) Arzneimittel und nicht als Nahrungserganzungsmittel
eingestuft.

2.4.8 Verbotene Stoffe in Nahrungserganzungsmitteln

Chrompicolinat und Vanadylsulfat sind fiir Nahrungserganzungsmittel nicht zugelassen.
Dass die Krauter der traditionellen chinesischen Medizin harmlos seien, ist ein weit ver-
breiteter Irrglauben. Darunter befinden sich auch starke Arzneimittel, die bei falscher
Dosierung toxische Wirkungen aufweisen kénnen.

In auBereu-
ropaischen
Landern werden
Nahrungsergan-
zungsmittel mit
Chrompicolinat
vertrieben

Die Effektivitat
von Vanadyl-
sulfat ist nicht
belegbar

Mehrere in-vitro-Studien weisen auf toxische Effekte von Chrompicolinat
hin. In Deutschland wurden daher bereits im April 2001 alle bestehenden All-
gemeinverfligungen und Ausnahmegenehmigungen fiir die Verwendung von
Chrompicolinat in Nahrungsergénzungsmitteln ohne Ubergangsfristen komplett
widerrufen. Auch in der neuen Nahrungsergdanzungsmittel-Verordnung wird
Chrompicolinat nicht fiir Nahrungsergdanzungsmittel zugelassen, weil die zu-
gehdrige EU-Richtlinie dies wegen den bestehenden toxikologischen Bedenken
nicht vorsieht.

Allerdings werden im Ausland (insbesondere in den USA) immer noch Nah-
rungserganzungsmittel mit Chrompicolinat vertrieben, weil dort fiir diesen Stoff
kein Zulassungszwang besteht. Uber das Internet, seltener im Einzelhandel,
werden solche Produkte auch in Deutschland gehandelt, weil Importeure sich
Uber die lebensmittelrechtlichen Konsequenzen nicht im Klaren sind. Produkte,
die Chrompicolinat enthalten, werden als nicht verkehrsfahig beanstandet. Auch
wenn das Chrom in Chrompicolinat besonders gut bioverfligbar ist, rechtfertigt
das nicht das Risiko einer gesundheitlichen Beeintrachtigung der Verbraucher.
Es stehen andere und sichere Chromverbindungen fiir Nahrungsergdanzungen
zur Verfligung.

Auch Vanadylsulfat ist ein flir Nahrungserganzungsmittel nicht zugelassener
Mineralstoff. Produkte, die es enthalten, werden ebenfalls als nicht verkehrsfa-
hig beanstandet. Es ist bisher nicht erwiesen, dass Vanadium fiir den Menschen
essenziell ist, weshalb auch keine Zufuhrempfehlungen fiir Vanadium bestehen.
Mangelerscheinungen sind beim Menschen nicht bekannt, auch nicht, in wel-
chem Bereich die Zufuhr noch gesundheitlich unbedenklich ist.

Im Ausland, z.B. in den USA, sind zahlreiche Nahrungserganzungsmittel mit
Vanadylsulfat auf dem Markt. Insbesondere im Bereich des Bodybuildings wird
es immer wieder propagiert, allerdings ist seine Effektivitat nicht belegbar. Das
hindert aber interessierte Kreise nicht daran, Nahrungsergdanzungsmittel mit
Vanadiummengen, welche die normale Zufuhr mit Erndhrung um das 500-
1000-fache tberschreiten, auch nach Deutschland zu importieren und hier zu
vertreiben. In einzelnen Fallen stellte sich sogar die Frage, ob die eingesetzten
Mengen nicht bereits geeignet waren, die Gesundheit zu schadigen. Weil diese
Nahrungsergdnzungsmittel wegen des Zusatzes von Vanadium aber ohnehin
nicht verkauft werden durften, konnte die Klarung dieser Frage entfallen.

Es ist ein weit verbreiteter Irrglauben, dass die Krauter der traditionellen
chinesischen Medizin harmlos seien. Darunter befinden sich auch starke
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Arzneimittel, die bei falscher Dosierung toxische Wirkungen aufweisen kénnen.
Und immer wieder kommen Verwechslungen vor, wenn verschiedene Krauter
sehr dhnliche chinesischen Namen haben. Die Vergiftungs-Informations-Zentra-
le Freiburg dauBerte in einem konkreten Fall den Verdacht, dass ein Saugling an
einer ernsthaften Leberschadigung erkrankte, weil seine Mutter in der Schwan-
gerschaft und Stillzeit angebliche ,Nahrungserganzungsmittel*® aus chinesi-
schen Krautern eingenommen hatte. Eines der Praparate, bei denen es sich im
Ubrigen trotz Aufschrift ,,Herbal Supplement™ um Arzneimittel handelte, enthielt
Drogen, die durchaus toxische Wirkungen aufweisen kdnnen. Allerdings konnte
nicht geklart werden, welche Rolle dieses Produkt bei der Erkrankung spielte,
denn es stellte sich spater heraus, dass das Kind eine Grunderkrankung hatte,
die ebenfalls zu Leberschadigungen flihren konnte. Drogen, die in Europa kei-
ne Tradition als Lebensmittel haben, miissen sich als neuartige Lebensmittel
einer Sicherheitspriifung unterziehen, wenn sie in Nahrungsergdanzungsmitteln
verwendet werden sollen. AuBerdem handelt sich dabei hach deutschem Recht
um zulassungspflichtige Zusatzstoffe. Das bedeutet, ohne einschldgige lebens-
mittelrechtliche Zulassung sind Nahrungsergé@nzungsmittel mit solchen Drogen
in Deutschland nicht verkehrsfahig. Dies wird haufig nicht beachtet.

Krauter der
traditionellen
chinesischen
Medizin sind
nicht immer
harmlos

2.5 ZusATzSTOFFE UND BEHANDLUNG VON LEBENSMITTELN

2.5.1 Verwendung von Zusatzstoffen

Zusatzstoffe diirfen Lebensmitteln nur zugesetzt werden, wenn sie dafiir ausdriicklich zu-
gelassen sind. Dabei kommt es immer wieder zu Problemen bei der Abgrenzung zu techni-
schen Hilfsstoffen und Lebensmitteln, deren Verwendung ohne Zulassung méglich ist. An

die Reinheit von Zusatzstoffen werden dabei besondere Anforderungen gestellt.

Im Bereich Pflanzenfasern wird ,Bambusfaser" als Ballaststoff aus neuer
bisher nicht als Lebensmittel verwendeter Rohstoffquelle angeboten, so dass
dieses Produkt erstmal als Novel Food betrachtet und bewertet werden muss.
Als Zusatzstoff ist ,Bambusfaser" zu technologischen Zwecken bisher nicht zu-
gelassen.

Es ist festzustellen, dass insbesondere Farbstoffe vermehrt in Asien (China,
Indien) produziert und von dort importiert werden. Bei derartigen Produkten
fallt auf, dass immer wieder Probleme mit der Einhaltung der Hochstmengen
an Elementen oder auch Verunreinigungen mit Kontaminanten (Lésungsmittel)
auftreten. Hier wird an die Importeure kiinftig besonders die Anforderung an
die Sorgfaltspflichten zu stellen sein, dass auch durch angemessene Stichpro-
benkontrollen die Angaben der Reinheitszertifikate gepriift werden.

2.5.2 Neue und nicht zugelassene Zusatzstoffe

Bambusfaser:
Zusatzstoff oder
Novel-Food?
das ist hier die
Frage

Probleme mit
Zusatzstoffen
aus Drittlandern

SiiBstoffe wie Sucralose und Erythrit gehéren zu den Lebensmittelzusatzstoffen, die vor
ihrer Verwendung zugelassen werden miissen. Bestehen Bedenken gegen einzelne Stoffe
oder Verfahren wie bei PHB-Propylester oder Kohlenmonoxid, werden diese Stoffe nicht

zugelassen.

Seit langerem sind in der Europdischen Union (EU) die SiiBstoffe Acesulfam
K (E 950), Aspartam (E 951), Cyclohexansulfamidsaure und ihre Na- und Ca-
Salze (Cyclamat) (E 952), Saccharin und seine Na-, K- und Ca-Salze (E 954),
Thaumatin (E 957) und Neohesperidin DC (E 959) zugelassen. Seit 2004 ist
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Sucralose
wurde vor der
Zulassung von
internationalen
Expertengremi-
en bewertet

Status von
Kohlenmonoxid
als verbotenem
Zusatzstoff
inzwischen von
der DG SANCO
bestatigt

auch Sucralose (E 955) zugelassen und darf nun Lebensmitteln zugesetzt wer-
den. Sucralose wird aus Saccharose gwonnen und weist eine 600—-650fach
starkere StBkraft auf als Saccharose selbst. Die Zulassung von Erythrit ist be-
absichtigt.

Sucralose wurde — wie jeder andere zugelassene Zusatzstoff auch — vor
der Zulassung durch internationale Expertengremien gesundheitlich bewertet.
Zu den nationalen Gremien zahlen beispielsweise die Senatskommission zur
Beurteilung der gesundheitlichen Unbedenklichkeit von Lebensmitteln (SKLM)
der Deutschen Forschungsgemeinschaft. Internationale Gremien, die hierfiir
herangezogen werden sind der Wissenschaftliche Lebensmittelausschuf3 der
EU-Kommission (Scientific Committee on Food, SCF — bis Friihjahr 2003) und
das Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA). Seit 2003 ist
in der EU die European Food Safety Authority (EFSA) fir die gesundheitliche
Bewertung von Zusatzstoffen zustandig. Sie wird dabei von dem Panel on Food
Additives, Flavourings, Processing Aids and Materials in Contact with Food (Pa-
nel AFC) beraten, das Zusatzstoffe nun anstelle des im Frihjahr 2003 aufgelds-
ten SCF bewertet. Eine E-Nummer wird fir solche Zusatzstoffe vergeben, die
der SCF bzw. die EFSA mit dem Panel AFC bewertet und akzeptiert hat.

Die fiir die gesundheitliche Bewertung zustdndige European Food Safety Au-
thority hat eine Stellungnahme zu PHB-Estern veréffentlicht, in der Vorbehalte
gegen die Verwendung des Propylesters erhoben werden. PHB-Propylester ist
daraufhin aus dem Entwurf zur sechsten Anderung der Miscellaneous-Richtlinie
gestrichen worden.

Die Anwendung von Kohlenmonoxid (CO) oder gereinigtem Rauch (,cold
smoke") ist unzuldssig. Dazu hat sich die DG Sanco im Juni 2004 klar geduBert,
indem sie eindeutig feststellte, dass ,... Kohlenmonoxid als Lebensmittelzu-
satzstoff nicht zugelassen ist." Auch die Behandlung mit gereinigtem Rauch
gilt als indirekte Mdglichkeit, dem Lebensmittel Kohlenmonoxid zuzusetzen.
Die Behandlung mit gereinigtem Rauch ist weder wissenschaftlich anerkannt
noch formal zugelassen. Daher ist es nicht zuldssig, diese Technik anzuwenden
und den Fisch als ,frisch® zu vermarkten. Es Uberrascht allerdings, dass auch
nach Verdéffentlichung der DG-Sanco-Stellungnahme eine Herstellerfirma immer
noch die Auffassung vertritt, eine derartige Behandlung sei in den Niederlanden
und damit in der gesamten EU nach wie vor zulassig. Zu den durchgefiihrten
Untersuchung siehe Abschnitte 2.5.3 und 7.7

2.5.3 Vorgetauschte Frische bei Thunfisch durch Kohlenmonoxid-

behandlung

Thunfisch in Top Qualitét ist eines der teuersten Lebensmittel auf dem Weltmarkt. Auch
in Europa erfreut sich roher Thunfisch in Form von Sushi, Filets und Steaks zunehmender
Beliebtheit. Rohes Fischfleisch zahlt jedoch zu den empfindlichen, leichtverderblichen
Lebensmitteln. Rotes Fischfleisch, wie Thunfisch, wird bei Luftkontakt zunehmend braun-
lich. Eine Behandlung mit Kohlenmonoxid oder sogenanntem gereinigtem Rauch stabili-
siert dagegen die rote Fischfleischfarbe.

Auch nach langerer Kihllagerung oder nach dem Auftauen wirken Fisch-
fleischstiicke nach Behandlung mit Kohlenmonoxid oder sogenanntem gerei-
nigtem Rauch immer noch wie frisch. Fiir Verbraucher stellt nach bisherigem
Kenntnisstand die Behandlung mit Kohlenmonoxid alleine keine Gesundheits-
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gefahr dar, Uber die tatsdchliche Qualitat des Produktes lasst sich allerdings kei-
ne Aussage mehr machen. Alter und beginnender Verderb des Produktes lassen
sich nicht mehr eindeutig an Farbveranderungen erkennen. Kohlenmonoxid,
das zur Farberhaltung eingesetzt wird, ist als Lebensmittelzusatzstoff einzustu-
fen. Eine derartige Verwendung ist aber EU-weit nicht zugelassen.

Eine Behandlung mit Kohlenmonoxid kann jedoch auch durch speziell aufbe-
reiteten Raucherrauch erfolgen: hierbei handelt es sich um sogenannten ,ge-
reinigten Rauch" oder ,clear smoke", bei dem die Uibrigen Rauchbestandteile
soweit herausgefiltert werden, dass Kohlenmonoxid als Hauptbestandteil tibrig-
bleibt. Durch Verwendung von ,gereinigtem Rauch™ entsteht kein Raucharoma.
In der EU wird auch diese Behandlung als nicht zulassig angesehen. In Japan
ist eine Behandlung ebenfalls unzuldssig, in anderen Drittlandern, unter ande-
rem den USA und in einigen Landern Asiens wie z.B. Taiwan und Indonesien
ist die Behandlung jedoch erlaubt. Bei aus diesen Landern importierten rotflei-
schigen Fischarten, wie Thunfisch, Schwertfisch, Haifisch, Tilapia, Red Snapper
und Marlin kann daher eine Behandlung stattgefunden haben.

Ein Wert von 200 g Kohlenmonoxid pro kg Fischmuskelfleisch gilt derzeit
EU-weit als sicherer Unterscheidungswert fiir Kohlenmonoxid-behandelten und
unbehandelten Thunfisch. Kohlenmonoxid-Gehalte tber 200ug pro kg Fisch-
muskelfleisch kénnen bei Thunfisch nicht natirlich bedingt sein. Untersucht
wurden am Chemischen und Veterindruntersuchungsamt Karlsruhe sowohl
Thunfisch (Steaks, Filets), Schwertfisch, Red Snapper und Marlin unterschied-
licher Herkunft. In 14 der 35 untersuchten Fischproben wurden Gehalte Uber
200pg Kohlenmonoxid pro kg Fischfleisch nachgewiesen, davon 13 Proben
Thunfischfleisch und eine Probe Schwertfisch-Steak. Sieben der Thunfisch-
Proben, alle mit auffallend rotem Farbton, wiesen Kohlenmonoxid-Gehalte von
1100 g pro kg bis 1840ug pro kg auf. In dem auffallend hellroten Schwert-
fisch-Steak wurde ein Gehalt von 1320 g Kohlenmonoxid pro kg Fischmuskel-
fleisch festgestellt.

Alter und begin-
nender Verderb
eines Produktes,
das mit CO be-
handelt wurde,
lasst sich nicht
mehr erkennen

CO-Gehalte
Uber 200ug/kg
kénnen bei
Thunfisch nicht
natirlich be-
dingt sein

2.5.4 Zusatzstoffe bei offener Ware — Kenntlichmachung bei

Fleisch- und Wurstwaren

Auch bei sogenannter , offener Ware", die ohne Verpackung und Etikett liber die
Ladentheke abgegeben wird, muss der Verbraucher nicht auf Informationen zu

Zusatzstoffen verzichten.

So muss bei Fleisch- und Wurstwaren die Verwendung von Farbstoffen, Kon-
servierungsstoffen, Antioxidationsmitteln, Geschmacksverstarkern und Phos-
phaten auf dem Schild an der Ware angegeben werden. Auch der Wortlaut der
Angaben ist gesetzlich vorgeschrieben: ,mit Farbstoff", ,mit Konservierungs-
stoff", ,mit Antioxidationsmittel", ,,mit Geschmacksverstarker", ,mit Phosphat™.
Bei der Verwendung von Nitritpdkelsalz oder Nitrat als Konservierungsstoff ist
dies auch durch die Angabe ,mit Nitritpdkelsalz" und ,mit Nitrat" mdglich. Bei
,offener Ware" kénnen diese Angaben nur entfallen, wenn in einem Aushang
oder einer schriftlichen Aufzeichnung, die dem Verbraucher unmittelbar zugang-
lich ist, alle bei der Herstellung des Lebensmittels verwendeten Zusatzstoffe
angegeben werden und auf diese Aufzeichnung bei dem Lebensmittel hinge-
wiesen wird. Im Jahr 2004 mussten bei , offener Ware™ 24 Proben verschiede-
ner Wurstwaren wegen fehlender Zusatzstoffangaben beanstandet werden.

24 von 130
untersuchten
offenen Wurst-
waren" wurden
beanstandet
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2.5.5 Miesmuscheln und die betaubende Wirkung von Schutzgas

Lebende Miesmuscheln haben eine geschlossene Schale. Ge6ffnete Schalen schlieBen sich
auf Schlag. Miesmuscheln werden heute haufig in Schutzgasverpackungen angeboten.
Durch das Schutzgas verfallen die Muscheln in eine Art Schlafzustand und 6ffnen ihre
Schalen. Dies erschwert die Frischebeurteilung.

Muscheln unter
Schutzgas ver-
fallen in eine Art
Schlafzustand
und 6ffnen
dabei leicht ihre

Schalen

Frische Muscheln kénnen leicht austrocknen. Sie sind frost- und warmeemp-
findlich. Durch kiihle und feuchte Lagerung wird das Absterben der Muscheln
hinausgezdgert. Traditionell werden Miesmuscheln in Jutesdcken angeboten.
Um im Einzelhandel frische verpackte Miesmuscheln anbieten zu kénnen,
kommen lebende Muscheln heute zunehmend in geruchs- und tropfdichten
Kunststoffverpackungen unter Schutzgas in den Handel. Als Schutzgas werden
Mischungen aus Sauerstoff und Kohlendioxid eingesetzt. In den Verpackun-
gen halt der hohe Sauerstoffanteil der Schutzgas-Atmosphdre die Muscheln
am Leben. Sie sollen dabei in eine Art Schlafzustand verfallen und deshalb ihre
Schalen leicht 6ffnen.

Lebende Miesmuscheln in Schale sind sauber gewaschen und geschlossen.
Geoffnete Schalen missen sich auf Schlag weitgehend schlieBen. Mit dem Fri-
schezustand der Miesmuscheln korreliert die Kontraktion des SchlieBmuskels
auf mechanische Reize. Bei einer leicht gedffneten intakten frischen Muschel
zieht sich der SchlieBmuskel nach leichtem Schlagen auf die Schale zusammen.
Die Muschel schlieBt sich.

Bei Miesmuscheln aus Schutzgasverpackungen tritt wegen der Wirkung
des Schutzgases nach dem Offnen zundchst nur eine verzégerte Klopfreaktion
auf. Erst nach einiger Zeit stellt sich die volle Reaktionsfahigkeit der Muscheln
wieder ein und eine Frischebeurteilung mit dem Schlagtest kann durchgefiihrt
werden.

Die Hersteller weisen durch entsprechende Angaben auf der Packung auf
diesen Zusammenhang hin.

2.5.6 Bestrahlte Lebensmittel aus Drittlandern auch in Deutschland?

Die Lebensmittelbestrahlung ist in mehr als 50 Landern weltweit zuldssig. Bei der
Untersuchung auf Bestrahlung sind daher auch Erzeugnisse von Interesse, die aus
Drittlandern importiert werden.

Auf dem deut-
schen Markt
befinden sich
weiterhin be-
strahlte, ge-
trocknete Fische

Es besteht die Moglichkeit, dass Erzeugnisse, die in Landern auBerhalb der
Europdischen Union rechtmaBig bestrahlt wurden, in Deutschland unzulassiger-
weise in den Verkehr gebracht werden. In Deutschland ist nach wie vor nur die
Bestrahlung von getrockneten, aromatischen Krautern und Gewtirzen zulassig.

In einigen asiatischen Léndern ist die Bestrahlung von getrockneten Fischen
erlaubt. Erzeugnisse, wie getrocknete Sardellen, Tintenfische und ahnliche Wa-
ren werden auch in Deutschland in Spezialgeschéften angeboten. In dem zu-
riickliegenden Jahr wurden insgesamt elf Produkte untersucht. Bei vier verlief
der Nachweis positiv.

Bereits im Jahr 2003 konnte bei vier von 14 derartigen Erzeugnissen eine
Bestrahlung nachgewiesen werden. Alle acht positiv getesteten Produkte aus
den letzten beiden Jahren stammten von einem Hersteller aus Thailand und
wurden Uber den gleichen niederléandischen Importeur vertrieben.
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Abbildung: getrocknete Fische

Obwohl 2003 bereits EU-Schnellwarnungen ergingen, und im Nachgang
berichtet wurde, dass die betroffenen Erzeugnisse aus dem Verkehr gezogen
werden sollten, konnte mit den Untersuchungen aus dem Jahr 2004 gezeigt
werden, dass sich weiterhin bestrahlte Erzeugnisse des thaildndischen Herstel-
lers auf dem deutschen Markt befinden. Die Untersuchung derartiger Produkte
wird daher auch im Jahr 2005 fortgefiihrt werden.

Ende 2004 konnte bei frischem, importiertem Obst, hier Litchis aus Mada-
gaskar, eine Bestrahlung nachgewiesen werden. Der Aufschrift auf dem Um-
karton zufolge waren die Friichte Uiber Siidafrika nach Deutschland importiert
worden. Laut der Datenbank der IGFI (International Group on Food Irradiati-
on, http://www.iaea.org/icgfi/data.htm) ist die Bestrahlung von Friichten wie
Litchis in dem Ursprungsland Madagaskar nicht zuldssig. Die Behandlung ist
jedoch in Siidafrika zur Verzdgerung der Reifung, Bekampfung von Schadinsek-
ten und zur Verlangerung der Haltbarkeit der Friichte erlaubt.

Eine Bestrahlung der Friichte innerhalb der EU erscheint eher unwahr-
scheinlich. Nach den verdffentlichten Berichten der Europédischen Kommission
fur die Jahre 2001 und 2002 wurde in zugelassenen Bestrahlungsanlagen der
Mitgliedslénder kein frisches Obst bestrahlt. Getrocknete Pilze asiatischer Her-
kunft fielen in den vergangenen Jahren teilweise wegen positiver Salmonellen-
befunde auf. Weitere Informationen unter

http://www.mlr.baden-wuerttemberg.de/cgi/bitv/content.pl?
ARTIKEL_ID=9212

http://www.bgvv.de/cms5w/sixcms/detail.php/374 ,
http://www.talkingfood.de/html/gopresse.html?6&2&-9&prsid=1668

Da die Bestrahlung zur Reduzierung oder gar vollstandigen Abtétung patho-
gener Keime, wie z.B Salmonellen, eingesetzt werden kann, wird am CVUA

CVUA Karlsruhe 2004

b4

53



Karlsruhe regelmaBig gepriift, ob dieses Keimreduktionsverfahren bei derarti-
gen Erzeugnissen eingesetzt wird. Im zuriickliegenden Jahr wurde das CVUA
Karlsruhe bei einer Probe Morcheln aus einem ,Asia-Geschaft" fiindig. Die Be-
strahlung von (getrockneten) Pilzen ist z.B. in asiatischen Landern wie China,
Korea, aber auch in Israel, Kroatien und dem ehemaligen Jugoslawien zulassig.
Eine weitere Probe getrocknete Pilze, hier Steinpilze, die laut Kennzeichnung
aus Serbien stammte, war ebenso positiv. Nicht zuletzt konnte eine Bestrah-
lung bei einer von mehreren untersuchten Proben Gemiisepulver nachgewiesen
werden. Es war eine Probe Spinatpulver, die urspriinglich aus China stammte
und von einem Teigwaren herstellenden Betrieb aus Baden-Wirttemberg ver-
wendet wurde. Die Verwendung von bestrahltem Spinatpulver in Teigwaren ist
in Deutschland nicht zuldssig.

2.5.7 Bestrahlung von Nahrungserganzungsmitteln und

Arzneimitteln

In dem zuriickliegenden Jahr wurden, wie bereits 2003 und 2002 geschehen,
Nahrungsergdnzungsmittel auf Bestrahlung untersucht. Sowohl positive Befunde
bei der Untersuchung von derartigen Erzeugnissen im eigenen Haus als auch die
Ergebnisse anderer Mitgliedsldnder, allen voran GroBbritannien, gaben Anlass,
Nahrungserganzungsmittel und Arzneimittel unter die Lupe zu nehmen.

Das CVUA Karlsruhe untersuchte insbesondere Nahrungsergdanzungsmittel,
welche unter Verwendung von Gemiiseerzeugnissen hergestellt werden wie
Artischockendragees- und Kapseln, Spargeltabletten, Kohlsuppekapseln, Spi-
rulinapulver- und tabletten. Ein Produkt der elf untersuchten Erzeugnisse, das
laut Kennzeichnung sowohl Brennesselblatter als auch Kirbiskerne enthielt, lie-
ferte bei der Thermolumineszenz-Untersuchung einen Hinweis auf eine erfolgte
Bestrahlung. Aufgrund des sehr geringen Mineraliengehaltes der Probe konnte
jedoch das Ergebnis nicht durch eine Zweitanalyse abgesichert werden.

yrarnye

Vereinfacht die
Gewichtskontroll
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Lebensmittelgruppe

Summe der unter- davon nicht be- davon bestrahlt

suchten Lebensmittel strahlt
Milch / Milcherzeugnisse 1 1 0
Krauterkase 17 17 0
Krauterbutter 0
Eier und Eiprodukte 0
Fleisch (einschlieBlich gefrorenem Fleisch, 4 0
auBer Geflligel. Wild)
Wurstwaren 10 10 0
Geflugel 2 2 0
Fisch. Fischereierzeugnisse 18 14 4
Krustentiere, Schalentiere, Muscheln und 30 29 1
andere Wassertiere sowie deren Erzeugnis-
se
Hulsenfrlichte 0
Getreide und Getreideerzeugnisse 0
Schalenfriichte 18 18 0
Kartoffeln, Teile von Pflanzen mit hohem 4 4 0
Stdrkegehalt
Frisches Gemiise, Salat 2 2 0
Getrocknetes Gemiise, Gemiiseerzeugnisse 33 31 2
Pilze, getrocknet oder Pilzerzeugnisse 20 18 2
Frisches Obst 34 33 1
Trockenobst oder Obsterzeugnisse 29 29 0
Kaffee, roh 15 15 0
Tee, teedhnliche Erzeugnisse 38 38 0
Gewlirze, Krduter, einschlieBlich Zuberei- 199 197 2
tungen und Gewiirzsalz
Trockenfertigmahlzeiten 14 13
Nahrungserganzungsmittel 24 24 0
Sonstiges 9 9 0
Summe 541 528 13

Drei als Arzneimittel in den Verkehr gebrachte Produkte waren nach dem
Umfang der durchgefiihrten Untersuchungen nicht bestrahlt. Die Bestrahlung
von mikrobiologisch anfalligen Arzneimitteln zur Keimreduktion ist in Deutsch-
land zuldssig. Nach dem letzten, veréffentlichten Bericht der Kommission fiir
das Jahr 2002 wurden in Deutschland, Irland, den Niederlanden und GroBbri-
tannien ,Herbal Supplements" bzw. ,Dietary Supplements" auf Bestrahlung hin
untersucht. Dem Report ist allerdings nicht zu entnehmen, um welche Art

CVUA Karlsruhe 2004

b4

55



von Produkte es sich handelte. Bereits 2001 wurden in GroBbritannien durch
die Food Standard Agency (FSA) ,Dietary Supplements" auf Bestrahlung un-
tersucht. 14 verschiedene Produktkategorien, wie Gingko Biloba, Alfalfa, Aloe
vera, Teufelskralle, Krallendorn (CAT'S CLAW), Ginseng, Griiner Tee, Guarana,
Kava Kava, Sagepalmenfriichte, Mariendistel, Curcuma und Knoblauch wurden
getestet. Bereits in dem Report der FSA wurde darauf hingewiesen, dass die
Abgrenzung, ob es sich bei den Erzeugnissen im Einzelfall um Nahrungsergéan-
zungsmittel oder um Arzneimittel handelte, sehr schwierig ist. Einige der oben
genannten Produkte sind in Deutschland den Arzneimitteln und nicht den Le-
bensmitteln zuzuordnen. Es ist davon auszugehen, dass einige von den in dem
Jahr 2002 getesteten 244 ,Herbal Supplements® bzw. ,Dietary Supplements",
von denen 70 (29%) bestrahlt oder teilbestrahlt waren, nach dem in Deutsch-
land geltenden Recht als Arzneimittel einzustufen waren.

2.5.8 Erstmaliger bundesweiter Erfahrungsaustausch zum Thema
~Nachweis der Lebensmittelbestrahlung™ am CVUA Karlsruhe

Im April letzten Jahres fand ein bundesweiter Erfahrungsaustausch zum Thema
~Nachweis der Lebensmittelbestrahlung™ am CVUA Karlsruhe statt. Der Einladung
folgten zwanzig Wissenschaftler aus Landes- und Bundesbehérden und Chemischen
Untersuchungsamtern.

Das Treffen ermdglichte zum ersten Mal, dass sich sowohl erfahrene als
auch seit kurzem auf diesem Gebiet tatige Sachverstdndige aus Deutschland
am runden Tisch (ber die gangigen analytischen Nachweismethoden wie die
Elektronenspinresonanz und die Thermolumineszenz austauschen konnten. Das
Forum bot die Gelegenheit, die Interpretation von Untersuchungsergebnissen
sowie auffallige analytische Befunde zu diskutieren.

Der Informationstag traf bei den Teilnehmern auf groBe Resonanz. Es ist
geplant, derartige Veranstaltungen zu wiederholen.

2.5.9 Untersuchung auf Bestrahlung in Amtshilfe

Im zuriickliegenden Jahr wurde mehrfach der Wunsch anderer Untersuchungsamter aus
Deutschland und der Schweiz an das CVUA Karlsruhe herangetragen, Erzeugnisse, die bei
dem Screening-Nachweisverfahren der Photostimulierten Lumineszenz auffdllig waren,
mit der spezifischen Methode der Thermolumineszenz abzusichern.

Insgesamt 5 verschiedene Produkte wurden in Amtshilfe in Karlsruhe unter-
sucht. Hierzu gehdrte auch eine Probe, welche von GroBbritannien eingesandt
wurde. Da die Untersuchung der amtlichen Probe und der zugehérigen Gegen-
probe bei den Untersuchungen im Inselstaat unterschiedliche Befunde lieferte,
sollte durch ein akkreditiertes, erfahrenes Labor aus einem anderen Mitglieds-
land eine Schiedsanalyse durchgefiihrt werden.
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2.6 RicksTANDE, KONTAMINANTEN UND MIKROORGANISMEN

2.6.1 Furan in Lebensmitteln

Dass Furan in Lebensmitteln vorkommt ist schon lange bekannt. Dass es aber fiir den
Menschen moglicherweise krebserregend ist, ist erst 1995 von der WHO nach umfangrei-

chen toxikologischen Uberpriifungen festgestellt worden.

Furan als Aromakomponente in Kaffee wurde bereits 1963 beschrieben. Rei-
nes Furan ist eine farblose Fliissigkeit, sehr fliichtig (Siedepunkt 32°C) und
weist einen etherartigen Geruch auf. In Lebensmitteln kann Furan beim hitze-
bedingten Abbau von Kohlenhydraten in Anwesenheit von Aminosauren ent-
stehen.

Nachdem Furan im Rahmen des National Toxicology Program der USA 1993
umfangreich toxikologisch gepriift wurde, stufte 1995 auch die International
Agency for Research on Cancer der WHO (IARC) Furan als mdoglicherweise
krebserregend fiir den Menschen ein.

Unter der Voraussetzung eines vorlaufig angenommenen NOEL (No Effect
Level) im Fltterungsversuch bei Mausen von 2 mg/kg Kérpergewicht, kdnnte
unter Beriicksichtigung eines Sicherheitsfaktors von 1000 eine taglich zuldssige
Aufnahmemenge (Acceptable Daily Intake, ADI) von 2g Furan je kg Korper-
gewicht abgeleitet werden.

Im Mai 2004 informierte die US Food and Drug Administration (FDA) die Of-
fentlichkeit tiber Furangehalte in Lebensmitteln. Neben anderen Lebensmitteln
enthielten auch aufgebriihte Kaffeegetranke bis zu 84 ug/L.

Am CVUA Karlsruhe wurden 2004 23 Proben Kaffee, 21 Kaffeeaufgiisse dar-
aus, sechs Proben Tee, 20 Proben Babynahrung, zwolIf Proben Bier und Rost-
malz, finf Proben Pflaumenmus, zwei Proben Obstkraut, drei Proben Lebens-
mittelzusatzstoffe, zwei Proben Kartoffelerzeugnisse und eine Probe Zwieback
auf Furan untersucht.

KAFFee uND KAFFEEAUFGUSSE

Rohkaffee zeigt erwartungsgemaB keinen Furangehalt. GerOsteter Kaffee
zeigt dagegen im Mittel einen Furangehalt von 1768 ug/kg (n=6) und gerds-
teter koffeinfreier Kaffee 2000 ug/kg (n=6). Gerdsteter Kaffee, der fiir einen
Kaffeeautomaten , der neuen Generation" vorgesehen ist, zeigte den héchsten
Gehalt mit 3506 pg/kg. Loslicher Kaffee enthalt im Vergleich dazu mit 909 ug/kg
(n=7) im Mittel deutlich weniger Furan.

Um die tatsdchliche Belastung des Verbrauchers festzustellen, wurden 21
Kaffeeaufglisse untersucht. Dabei wurden 20 Kaffeeaufgisse mit einer haus-
haltsiiblichen Kaffeemaschine (s. Abb. 1) hergestellt und ein Kaffeeaufguss mit
einem Kaffeeautomaten , der neuen Generation™ (s. Abb. 2), dessen Bauart sich
zunehmend in privaten Haushalten findet, hergestellt.

Furan wird von
der WHO als

maoglicherweise

krebserregend
eingestuft
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Abbildung 1: haushaltsiiblicheKaffeemaschine Abbildung 2: haushaltsiiblicher Kaffeevollautomat

Im Kaffeeaufguss der haushaltsiiblichen Kaffeemaschine wurden 24ug/L
Furan (n=6) bei Rostkaffee, 16 ug/L Furan (n=6) bei koffeinfreiem Rdstkaffee
festgestellt. Kaffeeaufguss aus l6slichem Kaffee zeigte 11 pg/L Furan (n=7).
Der Kaffeeaufguss aus dem Kaffeeautomaten zeigte einen Furangehalt von
114 pug/L.

Bezogen auf eine durchschnittliche Tasse bedeutet dies unter Berlicksichti-
gung des noch geringen Datenmaterials, dass ein Kaffeetrinker pro Tasse ca.
3 g Furan bei Zubereitung mit einer haushaltsiiblichen Kaffeemaschine und ca.
17 ug Furan bei Zubereitung mit einem Kaffeeautomaten aufnimmt. Eine Tasse
Kaffee, zubereitet mit I6slichem Kaffee, weist demnach ca. 1,7 ug Furan auf.

Die Untersuchungen zeigen bei der Betrachtung der theoretischen Belas-
tung des Verbrauchers durch Kaffeepulver versus tatsdchlicher Belastung aus
dem Kaffeegetrank, dass nur ca. 23% des im Kaffeepulver enthaltenen Furans
im verzehrfertigen Getrank verbleiben. Hierbei ist zu beriicksichtigen, dass die-
se Restgehalte stark schwanken und vermutlich durch mehrere Faktoren be-
einflusst werden. Neben der Zubereitungsart spielt offenbar auch die Zeitdauer
des ,Warmhaltens" nach der Zubereitung eine groBe Rolle.

TEE

Die Untersuchung von 7 Proben Schwarztee ergab keinen nachweisbaren
Gehalt an Furan.

BABYNAHRUNG

In den untersuchten Baby-Getranken wurden im Mittel Furangehalte von
3,7 4g/L (n=6) und in Baby-Breien 23,4 ug/kg (n=14) festgestellt.
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Unter Berticksichtigung des noch geringen Datenmaterials ergibt sich hier-
aus, dass beim Verzehr einer iblichen Menge von 200 g Brei pro Tag mit 4,7 g
Furan der hypothetische ADI-Wert bei einem Baby mit ca. 6 kg Kérpergewicht
Zu ca. 39% ausgeschopft wird.

B1er uND ROSTMALZ

Stellvertretend fiir diese Warengruppe wurden dunkle Biere, Réstmalz und
Réstmalz(bier)konzentrate (Farbebier) auf Furangehalte untersucht. Die dunk-
len Biere wiesen im Mittel 9 ug/L (n=6) Furan auf. In Réstmalz oder den daraus
hergestellten Konzentraten lag der Furangehalt im Mittel bei 76 ug/kg (n=6).
Hier ist aber der weite Schwankungsbreite von n.n. bis zu 195ug/L zu beriick-
sichtigen.

PrLAUMENMUS, OBSTKRAUT, KARTOFFELERZEUGNISSE, ZWIEBACK UND
LEBENSMITTELZUSATZSTOFFE

In den untersuchten Proben Pflaumenmus wurde im Mittel ein Furangehalt
von 8ug/kg (n=5) und in den beiden Obstkraut-Proben (Birnen-/Apfelkraut)
21,6 ug/kg festgestellt. Bei den Kartoffelerzeugnissen Paprika-Chips und Pom-
Sticks mit einem Furangehalt von 9pug/kg (n=2) scheint sich die bereits gedu-
Berte Vermutung, dass dort, wo Acrylamid nachzuweisen ist, auch Furan zu
finden ist, zu bestatigen. Dies legt auch der erste Befund an Furan in Zwieback
mit 15ug/kg nahe. Die deutlich differierenden Werte von 19 ug/kg und 420 g/
kg Furan in den beiden untersuchten Proben Zuckerkul6r zeigen, dass weitere
Untersuchungen zu dieser Stoffgruppe notwendig sind.

2.6.2 Positive Hemmstoffbefunde bei der bakteriologischen Fleisch-
untersuchung und Riickstandsuntersuchungen bei Injektionsstellen.

Bei jedem in Deutschland geschlachteten Haustier muss nach dem Fleischhygienerecht
von einem Tierarzt oder Fleischbeschauer eine amtliche Lebend- und Schlachttierunter-
suchung durchgefiihrt werden. Bei diesen Untersuchungen zur Genusstauglichkeit des

Fleisches muss unter anderem auf Verdnderungen geachtet werden, die auf eine bakteri-

elle Kontamination oder Applikationen pharmakologisch wirksamer Stoffe hinweisen.

Ergeben sich diese Hinweise so miissen weitergehende Untersuchungen
durchgefiihrt werden. Bei Hinweisen auf eine bakterielle Gesundheitsgefahr-
dung wird das Schlachttier vorlaufig beschlagnahmt und Proben fiir eine bak-
teriologische Untersuchung (BU) genommen. Im Rahmen dieser BU wird auch
auf das Vorhandensein von Hemmestoffen, die das Bakterienwachstum hem-
men (z.B. Antibiotika), getestet. Liegen Hinweise fiir eine Applikation pharma-
kologisch wirksamer Stoffe vor (z.B. Injektionsstellen), so wird das Schlachttier
auch vorlaufig beschlagnahmt und weitergehende Riickstandsuntersuchungen
veranlasst. Dabei geht bei diesen Proben die Gesundheitsgefahrdung nicht von
den Arzneimittelriickstdnden selbst aus, sondern durch die Resistenzbildung
und der Hemmwirkung dieser Riicksténde. In der BU sind pathogene Keime
nicht mehr nachweisbar. Riickstande pharmakologisch wirksamer Stoffe wer-
den auch mit chemischen Untersuchungsmethoden untersucht. Die Ursachen,
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die Probennahme, das Vorgehen bei der Untersuchung, die Beurteilung und die
MaBnahmen bei Riickstdnden pharmakologisch wirksamer Stoffe sind grund-
satzlich anders als bei den Kontaminanten wie z.B. Pflanzenschutzmittel oder
Dioxine. Viele Kontaminanten sind ubiquitér verbreitet (z.B. Dioxine und PCBs),
so dass nur in sehr seltenen Féllen bei Befunden mit aufféllig erhéhten Kon-
zentrationen die Quelle und ein Verursacher festgestellt werden kann. Bei den
meisten phar-makologisch wirksamen Stoffen handelt es sich um Arzneimittel
mit sehr kurzen Ausscheidungszeiten, die den Tieren bewusst kurz vor der Le-
bensmittelgewinnung verabreicht wurden. Deshalb werden diese Proben auch
nicht nach statistischen Vorgaben sondern zielorientiert genommen und risi-
koorientiert auf die relevanten Riickstdnde untersucht. Bei positiven Befunden
erfolgt eine sofortige Meldung an die zusténdige untere Verwaltungsbehdrde
(UVB) und an die Stabsstelle Ernahrungsicherheit in Tiibingen (SES). Diese er-
mitteln dann in den Betrieben, ob ein Versto3 gegen das Lebens-, Arznei- oder
Futtermittel- oder eventuell sogar gegen das Tierschutzgesetz vorliegt und tref-
fen danach die MaBnahmen, von einer Verwarnung (iber eine Betriebssperre bis
hin zu einer Anzeige bei der Staatsanwaltschaft.

Im CVUA Karlsruhe wurden Proben von 22 Injektionsstellen, 17 bakteriolo-
gischen Fleischuntersuchungen und 28 positiven Hemmstoff-Untersuchungen
auf pharmakologisch wirksame Riickstande untersucht. Mit 16 positiven Ergeb-
nissen wurde Penicillin am haufigsten nachgewiesen. Aus der Gruppe der Te-
tracycline konnte in elf Proben Tetracyclin, in flinf Proben Oxytetracyclin und in
drei Proben Chlortetracyclin als Riickstand bestimmt werden. In je zwei Proben
konnte Enrofloxacin und Gentamycin und in je einer Probe Florfenicol und das
Cephalosporin Cefquinom nachgewiesen werden. 17 dieser positiven Befunde
flihrten zu Beanstandungen, die zu weiteren Ermittlungen den unteren Verwal-
tungsbehdérden und der SES gemeldet wurden.

2.6.3 Kontrollprogramme auf pharmakologisch wirksame

Riuickstande

Die Uberwachung der Lebens- und Futtermittel ist europaweit einheitlich geregelt und
wird durch Gesetze (z.B. LMBG, FIHG FutMG), durch Verordnungen (z.B. FIHV, FutMV) in
nationales Recht umgesetzt.

In Baden-Wiirttemberg obliegt die amtliche Kontrolle der Produktion Le-
bensmittel tierischer Herkunft den Landrats- und Bilirgermeisteréamtern der
Stadt- und Landkreise, wéhrend fiir die Futtermitteliberwachung die Regie-
rungsprasidien zusténdig sind. Mit den Kontrollen der Futtermitteln, der lebens-
mittelliefernden Tieren bis zu deren Produkten ist eine liickenlose Uberwachung
vom Stall bis zum fertigen Lebensmittel gewahrleistet. Proben dieser Kontrollen
werden in den CVUAs (hauptsachlich Lebensmittel), in der Staatlichen Land-
wirtschaftlichen Untersuchungs- und Forschungsanstalt (LUFA) Augustenberg
in Karlsruhe sowie der Landesanstalt fiir Landwirtschaftliche Chemie an der
Universitat Hohenheim untersucht. Von amtlichen Futtermittelkontrolleuren
werden Einzel- und Mischfuttermittel, sowie Zusatzstoffe und Vormischungen
beprobt . Kontrolliert werden zum einen die deklarierten Komponenten (Gehal-
te der Inhaltstoffe und Energiegehalt) und deren ordnungsgemaBe Kennzeich-
nung. Weiterhin wird auf nicht deklarierte bzw. verbotene Zusatzstoffe und un-
erwiinschte Stoffe (z.B. Mykotoxine, Schwermetalle, Dioxine, PCB) untersucht.
Viele dieser unerwtinschten Inhaltsstoffe kénnen in Lebensmitteln tierischer
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Herkunft zu Rickstanden fiihren. Die komplexen und aufwandigen Riick-
standsuntersuchungen auf pharmakologisch wirksame Stoffe werden sowohl
fiir Lebensmittel als auch fiir Futtermittel in den Speziallaboratorien des CVUA
Karlsruhe durchgefiihrt. Zur Optimierung des Verbraucherschutzes im Sinne
einer ,Vorfeld-Strategie®™ ziehen die Lebensmittel- und die Futtermitteliiberwa-
chung am gleichen Strang.

Fir die Untersuchung der Futtermittel auf pharmakologisch wirksame Sub-
stanzen im Riickstandsbereich wurden — um etwa Verschleppungen in unbe-
handelte Futtermittel detektieren zu kénnen — im CVUA Karlsruhe Methoden
etabliert, die auch kleinste Mengen (0,001 mg pro kg Futtermittel) dieser Sub-
stanzen in Futtermitteln erfassen. Sie sind bis zu 5000mal empfindlicher als die
amtlichen Methoden zur Futtermittelliberwachung, die auf die Gehaltskontrolle
der Wirkkonzentrationen ausgerichtet sind.

Im Jahr 2004 wurden im Rahmen des NRKP 's 321 Proben in Erzeugerbe-
trieben und 2264 Proben in Schlachtbetrieben untersucht. Zusatzlich wurden
nach dem Fleischhygienerecht (Hemmstofftest) 6706 Proben von 3353 Tieren
und der amtlichen Futtermitteliiberwachung 170 Futtermittel untersucht. In
acht Proben konnten Riickstande von Tetracyclin, Chlortetracyclin und Oxy-
tetracyclin nachgewiesen werden. Zudem wurden acht Futtermittelproben im
Rahmen von Sonderaktionen wie z.B. Lasalocid, 67 als Amtshilfe zur Abklarung
positiver Befunde beim Hemmstofftest untersucht.

Vom CVUA Karlsruhe sind damit im Jahr 2004 insgesamt 9291 (incl.
NRKP,LMBG und Hemmstofftest) sowie 282 Futtermittelproben auf Riickstande
pharmakologisch wirksamer Stoffe untersucht worden.

2.6.4 Malachitgriin im Kaviar

Wem der echte russische Kaviar zu teuer ist, der greift gerne auf den gangigeren und
preiswerteren Kaviar vom Seehasen oder der Forelle zuriick. Bei Stichprobenuntersu-

chungen im CVUA Karisruhe wurden in Forellenkaviar danischer Herkunft Riickstande von

Malchitgriin gefunden.

Fast jeder Aquarianer kennt Malachitgriin, das zur Vorbeugung und Be-
kampfung der WeiBpuinktchenkrankheit eingesetzt wird. Malachitgriin gehort
chemisch zur Gruppe der Triphenylmethane und vermag auBerst effektiv ver-
schiedene Parasiten (Pilze, Bakterien, Einzeller) zu bekampfen, die Fische und
Fischeier befallen. Malachitgriin steht jedoch im Verdacht krebserregend und
erbgutschadigend zu sein; deshalb ist seine Anwendung bei Fischen, die der
Lebensmittelgewinnung dienen, EU-weit verboten. Lediglich die Behandlung
der Fischeier zur Zucht war noch bis zum Oktober letzten Jahres erlaubt.

Nach dem EU-Recht diirfen Tiere, die der Lebensmittelgewinnung dienen,
nur mit Arzneistoffen behandelt werden, die in den Anhangen I, II oder III der
EU-Verordnung 2377/90 genannt sind und fiir die eine maximale Héchstmenge
(MRL) festgesetzt wurde oder fir die aufgrund ihrer geringen Toxizitat keine
Hoéchstmenge festgesetzt zu werden braucht. Damit ist bei Fischen und de-
ren Erzeugnisse, die der Lebensmittelgewinnung dienen, die Anwendung von
Malachitgriin verboten. In der nationalen Verordnung (ber Stoffe mit phar-
makologischer Wirkung waren bis zur Anderung im Oktober 2004 Fische und
Fischerzeugnisse mit Rickstdnden von Malachitgriin bis zu einem Grenzwert
von 10 ug/kg noch verkehrs- und verzehrsfahig.
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Im CVUA Karlsruhe werden im Rahmen des Nationalen Riickstandskontroll-
planes und der amtlichen Lebensmitteliiberwachung stichprobenartig Forellen
aus Erzeugerbetrieben sowie Forellen und Forellenkaviar aus dem Lebensmit-
telhandel auf Riicksténde von Triphenylmethanfarbstoffen untersucht. In finf
von 19 Proben wurde Leukomalachitgriin, das Hauptabbauprodukt von Mala-
chitgriin, nachgewiesen. Mit Werten von tber 20 ug/kg ibersteigen diese sogar
den friiher noch zugelassenen Grenzwert von 10 ug/kg bei Fischerzeugnissen.
Als Ursache fiir diese Riickstdnde kdnnen eine illegale Behandlung der weibli-
chen Forellen oder eine Behandlung von zur Zucht bestimmten Fischeiern, die
in den Lebensmittelhandel gekommen sind, vermutet werden. Die Nachfor-
schungen (ber die Ursachen fiir diese Riickstdnde dauern noch an.

2.6.5 SEM in Babynahrung

Semicarbazid (SEM) gehort chemisch zu den Hydrazinen und ist Marker-Metabolit des
Nitrofurans Nitrofurazon. Nitrofurane sind antimikrobiell wirksame Stoffe, die ein kan-
zerogenes und mutagenes Potential besitzen und deren Anwendung in Tierarzneimitteln
europaweit verboten ist. Nach derzeitigem Kenntnisstand scheint Semicarbazid nur eine
geringe kanzerogene Aktivitat aufzuweisen.

Der metabolische Abbau von Nitrofurazon ist aber nicht der einzige Weg,
der zur Kontamination von Lebensmitteln mit Semicarbazid flihrt. Eine weitere
Quelle von Semicarbazid ist die Substanz Azodicarbonamid (ADA), ein Treibmit-
tel, das bei der Herstellung von PVC-Dichtungsmassen flir Metalldeckel verwen-
det wird. Semicarbazid entsteht in der Deckeldichtung wahrend des Aufschau-
mungsprozesses und migriert anschlieBend in das Lebensmittel.

Mitrofiirazon

Erieimingimaiee

Laha ren iR ]
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Im Jahre 2004 hat das CVUA Karlsruhe im Rahmen eines nationalen Un-
tersuchungsprogrammes in Glasern abgefiillte Babynahrung und die dazuge-
horigen Deckeldichtungen (Twist off) auf Semicarbazid analysiert. Von den 28
Proben lieBen sich in den Deckeln bei zwolf Proben keine oder nur nicht be-
stimmbare Spuren und bei 17 Deckeln Semicarbazid in Konzentrationen von 67
bis 3270 ug/kg nachweisen. In den dazugehdrigen Proben aus den Lebensmit-
teln ergaben sich in 15 Proben keine bestimmbaren SEM-Riickstdnde und in
den restlichen 13 Proben lieBen sich (ibergegangene SEM-Riickstande von 7 bis
46 ug/kg nachweisen.

2.6.6 Riickstandssituation von Polyzyklischen Aromatischen

Kohlenwasserstoffen (PAKs) in Lebensmitteln

Bei den Polycyclischen Aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) — einer Stoffgruppe
von etwa 250 verschiedenen Verbindungen — handelt es sich um ubiquitdr vorkom-
mende Umweltkontaminanten, von denen einige unterschiedlich starke krebserregen-
de Eigenschaften aufweisen. Fast die Halfte der durchschnittlichen PAK-Belastung bei

Menschen wird durch kontaminierte Nahrungsmittel verursacht.

PAKs werden unter anderem bei der unvollsténdigen Verbrennung von or-
ganischem Material wie Hausbrand, Brande, GroBfeuerungsanlagen, Verbren-
nungsmotoren, beim Grillen, Rauchern und auch beim Rauchen gebildet. Bei
entsprechenden Bedingungen entstehen dabei komplexe Gemische unter-
schiedlichster Verbindungen. Von der US-Umweltbehdrde EPA (Environmental
Protection Agency) wurden 16 unterschiedlich kanzerogene PAKs aufgelistet,
die in der Umwelt am meisten verbreitetet sind bzw. die Umwelt am starksten
belasten, die sog. 16 EPA-PAKSs. Die EPA-PAKs werden unterschieden in ,leichte®
PAKs, das sind Verbindungen mit 3-4 aromatischen Ringen wie z.B. Naphthalin,
Fluoranthen, Pyren und Chrysen, sowie in ,schwere™ PAKs, Verbindungen mit
5-7 aromatischen Ringen. In die Liste der schweren PAKs wurden von der EPA-
Behorde die Verbindungen Benzo(b)fluoranthen, Benzo(k)fluoranthen, Benzo-
(a)-pyren, Dibenz-(a,h)-anthracen, Benzo-(ghi)-perylen sowie Indeno-(1,2,3-
cd)-pyren aufgenommen. Als Leitsubstanz fiir den Gehalt an polycyclischen
aromatischen Kohlenwasserstoffen in Lebensmitteln tierischer oder pflanzlicher
Herkunft dient das Benzo(a)pyren (BaP).

Die Griinde einer Kontamination von Lebensmitteln durch PAKs kénnen un-
terschiedlicher Natur sein: durch Ablagerungen von PAK-haltigem Staub aus
der Luft kdnnen Getreide sowie Gemiise — insbesondere Gemiise mit groBer
Oberflache — mit PAKs kontaminiert werden; Fische kénnen im Meer durch
Umweltverschmutzungen wie z.B. Ol verunreinigt werden; gerducherte Lebens-
mittel wie gerducherte Fleischerzeugnisse und Raucherfische werden durch
unsachgemaBe Raucherung stdrker belastet sowie Grillprodukte durch starke
Rauchentwicklung oder in die Glut tropfendes Fett beim Grillen Gber offenem
Feuer.

In Pflanzendle gelangen PAKs (iberwiegend durch Sekundarkontaminatio-
nen, so bei der Anwendung von ungeeigneten oder unsachgemaB durchgefiihr-
ten Trocknungs- oder Rostverfahren von Ausgangsprodukten, wie beispielswei-
se die direkte Trocknung von landwirtschaftlichen Rohstoffen mit Rauchgasen.
Ebenso kann bei getrockneten pflanzlichen Lebensmitteln eine Belastung mit
PAKs festgestellt werden.

PAKs sind in der

Umwelt allge-
genwartig
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Mit geeigne-
ten Verfahren
werden nur
gering belastete
Lebensmittel
erhalten

Im Gegensatz
zu friiheren
Jahren waren
2004 inSardi-
nenkonserven
keine auffalligen
PAK-Gehalte

Durch Anwendung geeigneter Raucheréfen, Rost- und Trocknungsverfahren
sowie zusitzlichen speziellen Raffinationsschritten bei Olen kdnnen Lebens-
mittel erhalten werden, die nicht oder nur geringfiigig mit PAKs belastet sind.
Wie die Erfahrungen zeigen, kann durch entsprechende Verfahrensschritte ein
Gehalt an Benzo(a)pyren — entsprechend dem nationalen Grenzwert flir geréu-
cherte Fleisch- und Kaseerzeugnisse — von 1ug/kg und Summe an schweren
PAKs von 5pug/kg eingehalten werden.

Nachdem es bereits seit Jahren den nationalen Grenzwert fiir Benzo(a)pyren
von 1pug/kg gibt, wurden Anfang 2005 fiir alle EU-Mitgliedstaaten fiir bestimm-
te Lebensmittel Héchstmengen fiir BaP in der Kontaminanten-HochstgehaltvVO
festgesetzt. Fir gerducherte Fleischerzeugnisse wurde mit 5ug/kg ein deutlich
hoéherer Grenzwert festgelegt. Fiir Ole und Fette gilt nun ein Grenzwert von
2ug/kg, fir Sauglings- und Kleinkindernahrung 1pug/kg, fiir Muskelfleisch von
gerduchertem Fisch und gerducherten Fischerzeugnissen 5pug/kg und fiir Scha-
lentiere 10 pg/kg.

2004 wurden — auch im Rahmen eines bundesweiten Monitoringprogram-
mes — verstarkt Fischdauerkonserven in Ol untersucht. In insgesamt 33 Proben
Sardinen, Thunfisch und Sprotten in Ol wurden sowohl im Fisch als auch im Ol
die Gehalte an PAKs bestimmt. Wahrend von den Fischen wenige geringfiigig
mit PAKs belastet waren, lagen auch in diesem Jahr die Gehalte in den Olen
deutlich héher. Wahrend bei den Sardinen- und Thunfischkonserven 14 von
25 Olen mit niedrigen BaP-Gehalten bis zu 1,1pg/kg (MW 0,4) und Summe
schwerer PAKs bis zu 5,6 ug/kg (MW 1,2) kontaminiert waren, wies jedes Ol der
Sprottenkonserven deutliche PAK-Gehalte auf. Es musste jedoch nur bei einer
der acht Proben Sprotten in Ol aus dem Baltikum eine Beanstandung ausge-
sprochen werden wegen erhdhter Gehalte an Benzo(a)pyren (5,2g/kg) und
Summe schwerer PAKs (14,6 ug/kg) im Ol. Hierbei handelte es sich um eine
dltere Charge, die in einem Einzelhandelsgeschaft noch vorratig war. Es kann
davon ausgegangen werden, dass in den baltischen Landern die MaBnahmen
zur Minderung der PAK-Belastung erfolgreich waren.

Ein weiterer Untersuchungsschwerpunkt waren 2004 pflanzliche Speised-
le wie Sonnenblumen-, Oliven-, Traubenkern-, Rapssaat-, Soja-, Kiirbiskern-,
Schwarzkiimmeldl und ein Avokadodl. Gehalte an Benzo(a)pyren waren in ins-
gesamt 27 von 47 untersuchten Speisedlen nachweisbar. Davon war ein nicht
raffiniertes Sonnenblumendl aus Osteuropa mit einem Gehalt an Benzo(a)pyren
von 4,6 ug/kg und Summe schwerer PAKs von 20,4 ug/kg zu beanstanden.

Schwarzkiimmeldl, das bis jetzt noch nicht zur Untersuchung kam, fiel mit
erhohten PAK-Gehalten auf (BaP: 2,5upg/kg, Summe schwere PAKs: 12,2 g/
kg). In zwei weiteren daraufhin erhobenen Proben Schwarzkiimmeldl waren
deutlich niedrigere Gehalte an BaP (0,3 und 1,1pg/kg) und Summe schwerer
PAKs (1,1 und 5,5ug/kg) nachweisbar.

Mit Werten zwischen 1,8 und 1,3 ug/kg lagen in einem Sesam-, Sonnen-
blumen-, Raps-, Avokado- und einem Kirbiskernél hohere Gehalte an
Benzo(a)pyren vor, der jetzt giiltige EU-Grenzwert von 2 ug/kg fiir Ole wurde
jedoch eingehalten.
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Von acht Teeproben waren drei Proben Schwarztee und drei Matetees teil-
weise sehr stark mit PAKs belastet. Insbesondere zeigten die Matetees mit BaP-
Gehalten zwischen 35 und 100pug/kg sowie Summe schwerer PAKs zwischen
180 und 450pug/kg eine hohe Kontamination auf. Da die aus den belasteten
Tees hergestellten Aufglisse nur eine geringfligige bzw. keine Belastung mit
PAKs aufwiesen, erfolgte keine Beanstandung der Proben.

2.6.7 Mykotoxine: Gefahrliche Naturprodukte

Mykotoxine, sekundare Stoffwechselprodukte von bestimmten Schimmelpilzarten, sind

natiirliche Stoffe von denen Gesundheitsgefahren ausgehen kénnen.

Es sind ca. 200 Schimmelpilzarten (wie z.B. Aspergillus-, Penicillium -, Fu-
sariumarten) bekannt, die Mykotoxine verschiedener Art und Menge bilden
kénnen. Die durch Mykotoxine verursachten Erkrankungen (Mykotoxikosen)
treten im Gegensatz zu bakteriellen Lebensmittelvergiftungen nicht akut, son-
dern meist deutlich zeitlich verzégert auf. Eine Aufnahme von Mykotoxinen
durch den Menschen ist nicht nur Gber pflanzliche sondern auch Uber tierische
Lebensmittel mdglich, wenn mit Mykotoxinen kontaminierte pflanzliche Nah-
rungsstoffe an Tiere verfiittert wurden.

Ca. 20 Mykotoxine sind aus der Sicht des Verbraucherschutzes von Be-
deutung, da sie haufiger und in hdheren Konzentrationen in Nahrungsmitteln
vorkommen kdnnen. Dazu gehdren Aflatoxine, Ochratoxin A, Patulin, Tricho-
thecene, Zearalenon und Fumonisine. Kennzeichnend fiir die Mykotoxine sind
die vielfdltigen toxischen Eigenschaften wie ,krebserregend", ,Nierenschaden
verursachend", ,haut- und zellschadigend". Mykotoxine kénnen zudem muta-
gene Wirkungen zeigen und das Hormonsystem beeinflussen. National wurden
2004, zusatzlich zu den Hochstmengen fiir Aflatoxine, Ochratoxin A und Patulin,
fiir weitere Mykotoxine Héchstmengen festgelegt. So wurden in die Mykotoxin-
Hdchstmengenverordnung Grenzwerte fiir die Fusarientoxine Deoxynivalenol
(DON), Fumonisine B1 und B2 und Zearalenon (ZEA) aufgenommen.

ArLaToxine B1, B2, G1, G2

Aflatoxine sind Stoffwechselprodukte der Schimmelpilzarten Aspergillus fla-
vus und parasiticus. Hohe Gehalte an den Aflatoxinen B1, B2, G1 und G2 werden
vorwiegend in pflanzlichen Lebensmitteln gefunden, die aus warmen, feuchten
Regionen stammen, da die Aflatoxinbildner dort die glinstigsten Wachstums-
bedingungen vorfinden. Eine Kontamination der Lebensmittel mit Aflatoxinen
erfolgt daher in den entsprechenden Anbauldandern, weniger im europaischen
Raum. Aflatoxine sind relativ hitzestabil und werden beim Kochen oder Backen
von Lebensmitteln nur zu einem geringen Teil zerstort.

Aflatoxin B1 gilt als einer der starksten krebsauslésenden Stoffe unter den
Naturstoffen. Der zuldssige Gehalt von Aflatoxin Bl in Lebensmitteln ist mit
wenigen Ausnahmen auf 2 ug/kg und die Summe der Aflatoxine vom B- und G-
Typ auf 4ug/kg begrenzt. Wahrend fir Sauglings- und Kleinkindernahrung zum
Schutz von Sauglingen und Kleinkindern wesentlich niedrigere Gehalte gelten,
sind fiir bestimmte Gewdlirze wie z.B. Paprika, Chilis und Muskat auf Grund des
geringeren Verzehrs héhere Héchstmengen festgelegt.

Auch Uber
kontaminierte

Futtermitel kann
der Mensch mit

Mykotoxinen

belastet werden
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Keine Zurtick-
weisung von
Feigen-, Ha-
selnuss- und
Pistazienpartien
aus der Turkei

OTA ist ein typi-
scher Lagerpilz
der gemaBigte-
ren Klimaregi-
onen

Auch 2004 wurden auf Grund einer Entscheidung der EU-Kommission aus
dem Jahr 2002 Einfuhruntersuchungen bei Feigen, Haselniissen und Pistazien
mit Ursprung oder Herkunft Tiirkei durchgefiihrt. In 14 untersuchten Partien
waren keine Aflatoxin-Uberschreitungen festzustellen, so dass keine der Partien
zurtickgewiesen werden musste. Eine Partie getrocknete ganze Pfefferschoten
aus der Tirkei, die eingefiihrt werden sollte und auf Grund von Auffalligkei-
ten zur Untersuchung kam, wurde wegen erhohter Aflatoxin B1-Gehalte von
9,6 ug/kg zuriickgewiesen.

In diesem Jahr wurden nur vier der als Planproben erhobenen, untersuch-
ten Lebensmittelproben wegen erhdhter Aflatoxingehalte beanstandet. Hierbei
handelte es sich um zwei Pistazienproben sowie wiederum um zwei Honige,
die mit einer zum Teil zerkleinerten Mischung aus verschiedenen Niissen bzw.
Schalen- und Trockenfriichten versetzt waren. Der hochste Gehalt mit 45,3 g/
kg Aflatoxin B1 und Summe der Aflatoxine mit 50,5 ug/kg wurde wiederum in
Pistazien nachgewiesen.

In einer Probe Paraniisse lag der Gehalt an Aflatoxin B1 im Bereich des
Grenzwertes, wobei unter Berlicksichtigung der Messunsicherheit keine sig-
nifikante Hochstmengeniiberschreitung nachgewiesen werden konnte. Unter
Beriicksichtigung der erweiterten Messunsicherheit lag jedoch keine gesicherte
Hoéchstmengeniberschreitung vor.

Im Rahmen fiir ein koordiniertes Programm zur amtlichen Lebensmitteli-
berwachung 2004 (KUP) wurden 28 Gewiirzproben aus Einfuhr- oder Herstel-
lerbetrieben, aus Verarbeiterbetrieben sowie aus dem GroB- und Einzelhandel
auf Aflatoxine untersucht und berichtet. In 10 Gewiirzen (= 36%), lberwie-
gend Paprika- und Muskatgewiirz, war Aflatoxin B1 nachweisbar. Mit 2ug/kg
lag der hochste gefundene Gehalt an Aflatoxin B1 jedoch deutlich unterhalb der
Hdéchstmenge von 5pug/kg.

OCHRATOXIN A

Das Schimmelpilzgift Ochratoxin A (OTA) wird durch bestimmte Aspergillus-
und Penicilliumarten, die als typische Lagerpilze gelten, gebildet. Das Tempe-
raturoptimum fiir das Wachstum dieser Schimmelpilze liegt zwischen ca. 21
und 28°C. OTA weist nierenschadigende und kanzerogene Eigenschaften auf.
Im Gegensatz zu den Aflatoxinen kommt Ochratoxin A bevorzugt in landwirt-
schaftlichen Erzeugnissen der gemaBigten Klimaregionen vor und kann sowohl
in pflanzlichen als auch in tierischen Lebensmitteln — durch Verfiitterung von
kontaminiertem Getreide — nachgewiesen werden. Besonders betroffene Le-
bensmittel sind Getreide, Getreideprodukte, Kaffee, Gewlirze. Beglinstigt wird
die Bildung von Ochratoxin durch ungiinstige Temperaturen und Feuchtig-
keitsgehalte wahrend der Ernte, Weiterverarbeitung und Lagerzeit. Geeigne-
te Trocknungs-, Transport- und Lagerbedingungen kénnen das Entstehen von
Ochratoxin vermeiden.

2004 wurden die EU-Grenzwerte fiir Roh- und Speisegetreide, Getreideer-
zeugnisse und getrocknete Weintrauben um Hdchstgehalte flir Lebensmittel flr
Sauglinge und Kleinkinder erganzt sowie zusatzlich nationale Héchstmengen
fur Rostkaffee, I6slichen Kaffee und Trockenobst festgesetzt. Es gelten nun fol-
gende Hochstmengen: Lebensmittel fiir Sduglinge und Kleinkinder: 0,5 ug/kg;
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I6slicher Kaffee: 10pg/kg, Rostkaffee 5pug/kg, Trockenobst (auBer aus
Weintrauben und Feigen): 2ug/kg, Feigen: 10ug/kg; Wein, Traubensaft und
-zutaten (2ug/kg ab Ernte 2005).)

In 29% (34 von 116 Proben) der im Jahr 2004 untersuchten Lebensmittel
war Ochratoxin A mit iberwiegend niedrigen Gehalten nachweisbar. Die gefun-
denen OTA-Gehalte lagen in jedem Fall deutlich sowohl unter den EU- als auch
den nationalen Hochstmengen.

Im Rahmen des Monitoringplanes wurde auch in roten Traubensaften, Wei-
nen aus Drittlandern, Kaffeeextrakten, Speisesenf und Gewiirzen der Gehalt
an OTA bestimmt. Wahrend in den untersuchten Monitoring-Proben OTA — mit
Ausnahme von den Gewirzen und einem Kaffeeextrakt (2,3pug/kg) — Uber-
wiegend nicht bzw. nur in geringen Anteilen nachweisbar war, wurden in ca.
50% der Gewlirze OTA-Gehalte zwischen 0,4 und 6,1 pg/kg (MW 1,7 pug/kg)
bestimmt.

Von vier Proben Balsamessigen wiesen drei Essige, hergestellt aus Rotwein,
OTA-Gehalte zwischen 1,1 und 1,6 ug/kg auf. In einer Probe weiBer Balsames-
sig (Balsamico Bianco) war dieses Mykotoxin nicht nachweisbar. In Traubensaf-
te, Weine und Balsamessige kann Ochratoxin A Uber die verarbeiteten Trauben
gelangen. Wie die Erfahrungen der letzten Jahre zeigten, waren Erzeugnisse
aus weiBen Trauben seltener belastet als Erzeugnisse aus roten Trauben wie
Roter Traubensaft oder Rotwein.

Monitoring-
Proben wiesen
keine oder nur
geringfiigige
OTA-Belastung
auf

2.6.8 Sind Salmonellen in trockenen Lebensmitteln besonders

gefahrlich?

In den letzten Jahren wurden Salmonellosen-Ausbriiche immer wieder auch auf trockene
Lebensmittel zuriickgefiihrt. Hauptsachlich waren kontaminierte Trockenmilchprodukte,
Nahrungserganzungsmittel, Gewiirze, aber auch Schokolade die Ursachen. Dabei spielt
haufig eine sehr niedrige infektidose Dosis eine Rolle. Kleinkinder stellten die Mehrzahl der

Betroffenen solcher Ausbriiche.

Salmonellen sind Bakterien, die bei Mensch und Tier Krankheiten verur-
sachen konnen. Sie stellen eine der haufigsten Ursachen fiir infektidse Ma-
gen-Darm-Erkrankungen beim Menschen dar. Dabei ist die Dunkelziffer sehr
hoch, denn man nimmt an, dass gerade einmal 10% aller Erkrankungen auch
zur Kenntnis der Gesundheitsaufsicht gelangen. Vor allem Kleinkinder und alte
sowie in ihrer Immunabwehr geschwachte Personen kénnen schwer erkran-
ken; bereits eine geringe Zahl der Bakterien kann dazu ausreichen. Fast immer
werden Salmonellenerkrankungen direkt oder indirekt durch Lebensmittel ver-
ursacht.

Seit langerem ist bekannt, dass Salmonellen nicht nur in wasser- und ei-
weiBreichen Lebensmitteln tierischer Herkunft eine Rolle spielen, sondern sich
an die Gegebenheiten in trockenen Lebensmitteln anpassen und liber einen be-
trachtlichen Zeitraum tberleben kdnnen. Mikroorganismen brauchen prinzipiell
Wasser, um sich vermehren zu kdnnen. In trockenen Lebensmitteln ist eine Ver-
mehrung und ein normaler Stoffwechsel fiir die Keime nicht mehr mdéglich. Es
scheint aber, dass sie sich an den Stressfaktor ,Wassermangel" teilweise nicht

Salmonellen

— nicht nur

in tierischen
Lebensmitteln
eine unendliche
Geschichte
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nur anpassen, sondern sogar Uber Jahre hinweg in dem einmal kontaminierten
Lebensmittel Gberleben und nachweisbar bleiben kénnen. Durch komplizierte
Regelmechanismen der Bakterienzelle wird die Anpassung der Salmonellen an
die fir sie ungiinstigen Umweltbedingungen erreicht. Dabei andert sich auch
die Virulenz der Keime, und es wird angenommen, dass gerade die ,gestress-
ten" Bakterien eine gesteigerte krankmachende Wirkung haben kdnnen. Da
gentigen dann auch schon 100 Zellen pro Gramm Lebensmittel, um die beim
immungeschwachten Menschen so gefiirchtete Krankheit auszulésen.

Als besonders kritisch ist zu vermerken, dass Gewirze, die grundsétzlich
mit hohen Keimzahlen belastet sind und die zur Erhaltung ihres Aromas und
anderer spezifischer Eigenschaften nur schonend entkeimt werden kdnnen,
die gréBte Gruppe der trockenen Lebensmittel darstellten, in denen Salmo-
nellen nachgewiesen wurden. Sie machten allein 7% der Salmonellenfunde
aller Lebensmittel aus (zum Vergleich: nur in rohem Geflligelfleisch sind noch
haufiger Salmonellen zu finden!). Gewlirze werden oft ohne weitere Erhitzung
den Speisen zugesetzt, die Anwesenheit von Salmonellen bedeutet deshalb
eine potentielle Gesundheitsgefahr. Nach unseren Beobachtungen steigt das
Salmonellenrisiko in Gewlirzen stetig. Dabei fallt auch die exotische Herkunft
der nachgewiesenen Salmonellenserovare auf, die aus vielen Léndern stammen
und die nahere Bestimmung erschweren.

Ebenfalls besorgniserregend ist die Nachweisrate in trockenen, rohen Teig-
waren, die konstant geblieben ist. Beim bestimmungsgemaBen Verzehr, d.h.
beim Kochen der Nudeln werden die Salmonellen sicher abgetétet. Kleinkinder
sind jedoch zusatzlich geféhrdet, denn sie nehmen die rohen Nudeln gerne in
den Mund und kauen darauf herum. Auch so kann es zu Infektionen mit dem
Bakterium kommen.

Insgesamt mussten wir feststellen, dass die vielerorts noch vorherrschende
Meinung, dass Salmonellen hauptsachlich in tierischen Lebensmitteln eine Rolle
spielen (und bei deren Rohverzehr zu Erkrankungen fiihren), revidiert werden
muss.

2.6.9 Campylobacter — ein Infektionserreger in Gefliigelfleisch und

Rohmilch

Campylobacter-Keime sind nach Salmonellen die bedeutendsten Verursacher von lebens-
mittelbedingten Durchfallerkrankungen. Als Hauptinfektionsquellen gelten unzureichend
erhitzte Gefliigelprodukte und Rohmilch.

Campylobacter jejuni gilt als einer der bedeutendsten Verursacher von le-
bensmittelbedingten Durchfallerkrankungen. Auch Campylobacter coli fiihrt
beim Menschen haufig zu Erkrankungen. Campylobacter jejuni kommt bei ver-
schiedenen Nutztieren (vor allem Gefliigel, Rind und Schwein), aber auch bei
Haustieren wie Hund und Katze sowie bei wild lebenden Végeln vor, ohne dass
diese Tiere erkranken. Campylobacter coli ist im Darm von Schweinen zu fin-
den.

Die Ubertragung der Keime auf den Menschen erfolgt (iberwiegend (iber
verunreinigte Lebensmittel. Durch Erhitzungsprozesse werden im Lebensmittel
vorhandene Keime abgetétet. Infektionen durch Lebensmittel kommen
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besonders durch den Verzehr roher Produkte, wie Rohmilch und Rohmilchka-
se zustande. Aber auch nicht ausreichend erhitzte Lebensmittel, insbesondere
nicht vollstandig durcherhitztes Gefliigelfleisch, kénnen zu Infektionen fiihren.
Es kommt zu wassrigen oder blutigen Durchféllen, oft verbunden mit Fieber,
Schwindel, Erbrechen, Bauch-, Kopf- und Muskelschmerzen. Die Erkrankung
dauert 7 bis 10 Tage.

Bei der Untersuchung von 100 Hdhnchen- und Putenfleischprodukten wurde
eine Kontaminationsrate der Lebensmittel mit Campylobacter von 60% festge-
stellt. Auch aus einer Rohmilch wurde Campylobacter isoliert. Bei 40 Rohmilch-
kase-Proben konnten hingegen kein Campylobacter isoliert werden.

Zum Schutz vor Campylobacter-Infektionen wird den Verbrauchern emp-
fohlen:

* Fleisch, insbesondere Geflligelfleisch und Gefliigelinnereien nur durchge
gart zu verzehren

* Bei der Zubereitung von Speisen auf konsequente Kiichenhygiene zu
achten

- Kreuzkontaminationen zwischen rohem Gefliigel bzw. Auftauwasser und
anschlieBend nicht mehr erhitzten Speisen wie Salaten zu vermeiden

* Rohmilch abzukochen

2.6.10 Speiseeis: schlechter hygienischer Status bei Speiseeis aus

Eisdielen

Im Jahr 2004 waren von insgesamt 401 Proben Speiseeis aus iiberwiegend handwerk-
licher Herstellung 118 Proben zu beanstanden. Uberwiegende Beanstandungsgriinde
waren der Nachweis von Hygienekeimen. Auch in diesem Jahr waren alle untersuchten

Speiseeisproben frei von Krankheitserregern wie z.B. Salmonellen.

Gefrorenes, wie Speiseeis bis zum Anfang des letzten Jahrhunderts genannt
wurde, war schon im Altertum bekannt. So gibt es Berichte von Marco Polo,
der 1292 nach Aufenthalten in Asien nach Venedig zuriickkehrte und dort tiber
die Gepflogenheiten der Chinesen berichtete, in der warmen Jahreszeit eine
Art Speiseeis aus Milch und Fruchtsaften herzustellen. Die Entwicklung der in-
dustriellen Speiseeisherstellung geht auf eine amerikanische Hausfrau, Nanny
Johnson, zurtick. Sie habe, so heiBt es, 1846 eine Speiseeismaschine mit Hand-
kurbelbetrieb erfunden. Die Entwicklung von Speiseeis zum industriellen Pro-
dukt verlief in Deutschland, verglichen mit Amerika, um einige Jahre versetzt.
Seit 1930 wird aber auch in Deutschland Speiseeis industriell hergestellt.

Bei 15 Proben waren hohe Gehalte an Sigphylococcus aure-
us nachzuweisen. Dies sind Mikroorganismen, deren Stoffwechselpro-
dukte Lebensmittel vergiften kénnen. Sie kommen beim Menschen in eitrigen
Wunden, bei 30-50% der gesunden Normalbevélkerung im Nasen-Rachen-
Raum und auf der duBeren Haut vor. Uberwiegende Beanstandungsgriinde wa-
ren der Nachweis von coliformen Keimen. Die Beanstandungsparameter wie
aerobe Gesamtkeimzahl und coliforme Keime signalisieren bei Uberschreitung
der Grenzwerte hygienische Mangel im Herstellungsbetrieb.
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Als Hauptinfektionsquellen fiir Speiseeis kommen Rohstoffe, auch Rekonta-
minationen von und durch Anlagen und Geratschaften, Wasser, Umfeldproble-
me, Personal, Verpackung und die Verteilung in Frage. Die Eisherstellung erfor-
dert deshalb eine besonders sorgfaltige Betriebshygiene, die auch regelmaBig
amtlich kontrolliert wird. In bestimmten Fallen, in denen zwar der Héchstwert
fur einen Keim nicht Gberschritten, aber das Ergebnis trotzdem auffallig ist,
werden Nachproben angefordert. So wird friihzeitig der Hygienestatus genauer
kontrolliert. Im Vergleich zur sonstigen Tiefkiihlindustrie sind die Anforderun-
gen der HygienemaBnahmen in den Speiseeisbetrieben als duBerst hoch zu
bewerten.

2.6.11 Bakteriologische Untersuchung von Schlachtkorper-
oberflachen — Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser

Betreiber von Fleischbetrieben miissen nach Artikel 10 (2) der Frischfleisch-Richtlinie RL
64/433/EG regelmaBig iiberpriifen lassen, ob die Produktionsbedingungen in ihren Be-
trieben den allgemeinen Hygienenormen entsprechen. Die amtlichen Tierdrzte der unte-
ren Lebensmitteliiberwachungsbehdérden iiberpriifen die Ergebnisse der Kontrollen.

Fleisch und Fleischwaren nehmen in Mitteleuropa eine besondere Stellung in
der Ernahrung des Menschen ein. Die hohe Verderbnisanfalligkeit des Fleisches
erfordert ein hohes MaB an Sorgfalt bei der Gewinnung und weiteren Behand-
lung des frischen Fleisches. Verderbnis ist (iberwiegend mikrobiell bedingt. Mi-
kroorganismen gehoéren aber von der Fleischgewinnung bis zur kiichenmaBigen
Zubereitung zur unvermeidlichen Belastung. Es muss daher versucht werden,
den Keimgehalt des Fleisches von Anfang an so niedrig wie mdglich zu halten.

Hygienische Anforderungen fiir das Gewinnen des Fleisches am Schlachthof
sind von gréBter Bedeutung. Ein einheitliches Vorgehen ist geregelt durch die
Entscheidung 2001/471/EG. Hier sind die Art, Haufigkeit und Methoden der
Probenahme sowie der Untersuchung festgelegt. Grundsatzlich gibt es zwei
verschiedene Probenahmeverfahren. Beim nichtdestruktiven Verfahren, d.h.
Gewebe wird hier nicht zerstort, werden Hygienetupfer unter Zuhilfenahme
einer Schablone an Schlachttierkdrpern abgestrichen. Beim haufiger verwende-
ten destruktiven Verfahren wird Gewebe vom Tierkérper enthnommen, so dass
eine Gewebellicke entsteht. Hierfir verwendete Arbeitsutensilien sind kleine
Metallstanzen. Die Proben werden vor Ort unter keimfreien Bedingungen in
einen geeigneten Plastikbeutel gegeben und noch am gleichen Tag bei durch-
schnittlich 4°C gekiihlt zum CVUA Karlsruhe gebracht. Dort beginnt sofort die
Untersuchung des Materials. Die Untersuchung muss nach Tierart getrennt
durchgefihrt werden.

Ermittelt werden die Gesamtkeimzahl und die Zahl an Enterobakterien. An-
hand berechneter tagesdurchschnittlicher Log-Werte lassen sich die Ergebnisse
in eine von drei Kategorien einordnen: annehmbar, kritisch und unannehmbar.
Ein unannehmbares oder nicht zufrieden stellendes Ergebnis im kritischen Be-
reich fuhrt zu MaBnahmen, die zum Ziel haben, die Prozesskontrolle zu ver-
bessern, nach Mdglichkeit die Ursache ausfindig zu machen und in jedem Fall
eine Wiederholung zu vermeiden. Das koordinierte Zusammenwirken zwischen
Uberwachung und Vollzug ist somit von grundlegender Wichtigkeit fiir die Auf-
rechterhaltung und Verbesserung des Schlachthygienestandards.
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