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Nitrofen in Futter- und Lebensmitteln - Mai/Juni 2002

Im Mai 2002 schreckten die Medien die Bevdlkerung mit der Meldung auf, dass Eier und Hihner-
fleischiin grofem Umfang mit dem verbotenen Stoff Nitrofen ,, verseucht” sind. In den folgenden zwei
Monaten haben die Uberwachungsbehdrden der Lander auf allen Ebenen in Zusammenarbeit mit den
Untersuchungsdmtern kontaminierte L ebensmittel ausfindig gemacht und der Vernichtung zugefihrt.

Nitrofenist ein Mittel zur Unkrautvernichtung, das seit 1988 in der gesamten Européi schen Gemein-
schaft aufgrund gesundheitlicher Bedenken verboten ist. Es wurde zwar noch bis 1990 in der ehema:
ligen DDR angewendet, danach aber auch in den neuen Bundeslandern verboten.

In der Ruckstands-Héchstmengen-Verordnung ist fur Nitrofen eine allgemeine Héchstmenge von
0,01 mg/kg Lebensmittel festgelegt. Fir den Nitrofengehalt in Futtermitteln besteht bisher keine ge-
setzliche Regelung. Das damalige Bundesinstitut fir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Vete-
rindrmedizin (BgVV) hat im Juni 2002 empfohlen, dieselbe Hochstmenge fur Futtermittel festzuset-
zen, die fur Lebensmittel gilt.

Intensive Recherchen der zustandigen Behdrden haben ergeben, dass die

aleinige Quellefir die Nitrofen-K ontamination eine Lagerhallein Malchin A

(Mecklenburg-Vorpommern) war, diein der ehemaligen DDR alsLager | SEEIL EUTEATHIETD
L . . agerung von Nitrofen

u. a fir nitrofenhaltige Pflanzenschutzmittel genutzt worden war. Daskon- in der jetzt fir Getrei-

taminierte Getreide aus diesem Lager wurde in Trocknungs- und de genutzten Halle

Reinigungsanlagen mit anderem Getreide vermischt, ebenso bel Futter-

mittel- und Lebensmittel herstellern. Dadurch trat ein Verdiinnungseffekt ein, d. h. die Nitrofengehalte

im Getreide verminderten sich bel jedem Verarbeitungsschritt, andererseits wurde dadurch aber die

Menge an nitrofenhaltigem Getreide immer wieder vervielfacht.

Kontamination verur-

Um die Verbraucher vor nitrofenhaltigen Lebensmitteln zu schiitzen, hat
die amtliche Untersuchungseinrichtung in Berlin (Institut fir Lebensmit-
tel, Arzneimittel und Tierseuchenim Berliner Betrieb fir Zentrale Gesund-
heitliche Aufgaben - BBGes) im Auftrag der Senatsverwaltung fir Gesund-
heit, Sozialesund Verbraucherschutz zahlrei che L ebensmittel des Handel s auf den Gehalt an Nitrofen
untersucht - alle mit negativem Ergebnis. Zusétzlich hat der BBGes in Amtshilfe fir Mecklenburg-
Vorpommern Lebens- und Futtermittel aus den belieferten landwirtschaftlichen Betrieben untersucht,
die vorsorglich bis zum Vorliegen negativer Untersuchungsergebnisse gesperrt worden waren.

Keine Befunde Nitro-
fen-kontaminierter
Lebensmittel in Berlin

Berlin war vom Nitrofenproblem nur marginal bei Futtermitteln betroffen. Lediglich ein Betrieb war

mit kontaminierter Bio-Futtergerste beliefert worden. Der Betrieb hatte dies dem zustandigen Veteri-
nér- und Lebensmittelaufsichtsamt (VetLeb) gemeldet, sobald er Kenntnis davon hatte. Die Untersu-
chung ergab einen Gehalt von 0,015 mg Nitrofen/kg Futtermittel. Das fihrte dazu, dass das zustandi-
ge VetL eb alle vorhandenen Futterreste sicherstel Ite und die Riickfiihrung zur Vernichtung tiberwachte.

Das Futter war an Schweine und in geringem Mal3e an die Hihner des Betriebs verfiittert worden.

Fir Schweinefleisch und Eier hat dasVetL eb ein Vermarktungsverbot verhangt, bissichergestellt war,
dass die Untersuchungsergebnisse negativ waren und erst dann die Waren fir den Verkauf freigege-
ben.
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Acrylamid in Lebensmitteln

Ende April 2002 informierte die schwedische Behodrde fir Lebensmittelsicherheit Gber Acrylamid-
funde in verschiedenen erhitzten Lebensmitteln. Daraufhin durchgefihrte Untersuchungen in ande-
ren Mitgliedstaaten - auch in Deutschland - haben diese Befunde bestétigt.

Acrylamid ist ein bisher Uberwiegend als Monomer aus der Industrie be-
Funde von Acrylamid kannter Baustein fir Kunststoffe. Im Tierversuch 16st es Krebs aus und
in erhitzten L ebens- schadigt das Erbgut. Esist in die Kategorie 2 krebserzeugender Stoffeim
gﬁf&;ﬁtm? Ir?l européischen Rechtssystem eingestuft, d. h. dasses al'skrebserzeugend fiir
2002 P den Menschen angesehen werden sollte. Das Bundesinstitut fir Risiko-
bewertung stuft das Vorkommen von Acrylamidin Lebensmitteln nach den
bisher vorliegenden Erkenntnissen a s ernstzunehmendes gesundheitliches

Risiko fir den Menschen ein.

Seit Bekanntwerden des Vorkommens von Acrylamid in Lebensmitteln sind umfangreiche Schritte
zur Losung des Problems gemeinsam von Bund und Landern, Wissenschaft und Wirtschaft unter-
nommen worden. Es erfolgten beispielsweise

- Expertenanhdrungen auf nationaler und internationaler Ebene,

- die Entwicklung von Analysemethoden zur Bestimmung von Acrylamid durch das damalige Bun-
desamt fr gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin (BgVV) mit Untersuchungs-
einrichtungen der Bundeslénder,

- die Vergabe von Forschungsauftragen zur Klérung der Entstehung von Acrylamid in Lebensmit-
teln, zur Toxizitét von Acrylamid und Belastung der Lebensmittel, eine Abschézung der Acryl-
amid-Aufnahme Uber L ebensmittel,

- umfangreiche Untersuchungen der verschiedenen Lebensmittel auf eine Acrylamidbelastung in
Berlin und in allen anderen Bundeslandern.

Acrylamid entsteht sowohl bei der gewerblichen asauch bei der hduslichen Zubereitung insbesondere
kohlenhydrathaltiger Produkte beim trockenen Erhitzen wie Grillen, Backen, Braten, Rosten und
Frittieren. Gute Bedingungen fir die Bildung von Acrylamid im Lebensmittel sind das Vorhanden-
sein u. a. von freien Zuckern wie Glukose und Fruktose, freien Aminosauren, insbesondere Aspara-
ginsdure, hohen Temperaturen und einer geringen Wasserverfiigbarkeit.

N Nach Vorliegen von Daten zur Acrylamidbel astung von Lebensmittelnin
Minimierungskonzept, . . .

um die Acrylamid- Deutschlgnq und den ersten Erkenntnlss_en zum Blldungsmechaplsmusvon

bildung moglichst Acrylamid in Lebensmitteln erfolgte die Festlegung eines Aktionswertes

gering zu halten von 1.000 Mikrogramm/kg L ebensmittel, dessen Uberschreitung zu kurz-

fristig durchzufihrenden Modifikationen des Herstellungsprozesses mit

dem Ziel der Minimierung des Gehaltes filhren sollte. Daraus wurde unter Federfiihrung des Bundes-

amtesfur Verbraucherschutz und L ebensmittel sicherheit (BVL) das Minimierungs-K onzept von Bund
und Landern entwickelt und umgesetzt.

Ziel des Minimierungskonzeptesist, die Herstellungs- und Zubereitungsprozesse so zu steuern, dass

die unerwiinschte Acrylamidbildung so gering wie moglich gehalten wird. Dabei wird folgende

Vorgehenswei se praktiziert:

- Bestimmen der Acrylamid-Gehaltein den verschiedenen Lebensmitteln (z. B. Pommesfrites, Chips,
Lebkuchen) in den Untersuchungseinrichtungen insbesondere der Lander, Sammeln der Ergeb-
nisse und Zusammenfassen der Lebensmittel zu Warengruppen beim BVL,

- inden einzelnen Warengruppen werden digjenigen Produkte identifiziert, die zu den 10 % der am
hochsten belasteten Lebensmittel gehdren,

- die Hersteller dieser Lebensmittel werden den zusténdigen Uberwachungsbehorden der Lander
benannt, die dann mit den Herstellern Kontakt aufnehmen, um konkrete Mal3nahmen zur Mini-
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mierung der Acrylamid-Gehalte zu erarbeiten,

- bel Werten oberhalb von 1.000 pg/kg Acrylamid sollen grundsétzlich ale Produkte in die
Minimierungsbemiihungen einbezogen werden,

- der Vorgang ist ein dynamischer Prozess; in Abhéngigkeit vom Erfolg der Mal3nahmen in den
Herstellerbetrieben kann somit eine kontinuierliche Absenkung der Acrylamid-Belastung der Le-
bensmittel erreicht werden.

Der Berliner Betrieb fur Zentrale Gesundheitliche Aufgaben, Institut fir Lebensmittel, Arzneimittel

und Tierseuchen (BBGes/ILAT) hat im Auftrag der Senatsverwaltung fir Gesundheit, Soziales und

Verbraucherschutz Untersuchungen hinsichtlich der Acrylamidbelastung von Lebensmitteln durch-
gefuhrt und wird diese Untersuchungen auch weiterhin vornehmen.

Acrylamid entsteht natlrlich auch beim Backen, Rosten, Braten und Frit-

tieren stérkehaltiger Lebensmittel im Haushalt. Deshalb sind zahlreiche ~ Hinweise zur Senkung
Hinweise zur Verminderung der Acrylamidbildung bei der haushalts- dﬁr Adcrylzarg'db'.ltdung
mafdigen Zubereitung von Lebensmitteln verdffentlicht worden (ADI- Ve'on fm;;?ttgnﬁ
Broschiire zu Acrylamid, Verdffentlichungen in der Tagespresse und Zeit- im Internet
schriften u.v.m.). Die Hinweise sind auch abrufbar im Internet unter

http://www.berlin.de/sengsv/verbraucherschutz/acrylamid.html.

Ruckstande der Antibiotika Nitrofuran und Chloramphenicol in Lebensmitteln

Das Kontrollsystem fir Rickstande in tierischen Lebensmitteln, die aus Drittlandern in die EU ein-
gefuhrt werden, wird durch die Rickstandskontrollrichtlinie 96/23/EG geregelt. Danach miissen
Drittlénder, die Lebensmittel tierischer Herkunft in die EU einfihren mdchten, in Drittlandslisten
eingetragen sein.

Nach der Richtlinie ist die Anwendung von Nitrofuran und Chloramphenicol bei Tieren, die der
L ebensmittel produktion dienen, verboten. Trotz des Anwendungsverbotes sind in der |etzten Zeit bei
Untersuchungen von Lebensmitteln tierischer Herkunft Ricksténde von Nitrofuran und
Chloramphenicol nachgewiesen worden.

Nitrofuran ist eine Sammelbezeichnung fir synthetische Chemotherapeutika mit 5-Nitrofuran-Kon-
figuration, deren Metabolite Uber eine DNA-Schadigung antimikrobiell wirksam sind. Nitrofuran ist
ein Antibiotikum, das in der Tierzucht zur Vorbeugung von Krankheiten verwendet wird.

Nach der VO (EWG) 2377/90 des Rates zur Schaffung eines Nitrofuran-belastete

Gemeinschaftsverfahrensfir die Festsetzung von Hochstmengen fur Tier- Leteraritie il
arzneimittelriickstande in Nahrungsmitteln tierischen Ursprungs ist kei- jeder Konzentration
ne Hochstmenge festgesetzt, da die Verwendung von Nitrofuran bei Tie- ein Gesundheitsrisiko
ren, die der Lebensmittelgewinnung dienen, nicht gestattet ist. Die Sub- fur den Verbraucher

stanz steht im Verdacht, krebserregend und erbgutschadigend zu sein.
Haufige Anwendung bel Menschen kann zu Resistenzen gegenlber Antibiotika fuhren. Daher sind
Rucksténde in Lebensmitteln in jeder Konzentration ein Risiko fur die Gesundheit des Verbrauchers.

In den Jahren 2001 und 2002 wurden in Berlin insgesamt 158 Proben Gefliigelfleisch und Fischerei-
erzeugnisse auf Nitrofuran untersucht. Die Ergebnisse der Untersuchungen waren alle negativ. Zu
berticksichtigen ist, dass Nitrofurane sehr schnell in Stoffwechsel produkte zerfallen. Daher werden
zukiinftig auch die Abbauprodukte Semicarbazide (SEM) geprift.

Chloramphenicol ist ein Breitbandantibiotikum, dasin der Tiermedizin und auch in der Humanmedi-
Zin eingesetzt wurde. Die Riickstande dieser Substanz kénnen in Lebensmitteln tierischen Ursprungs
in jeder Konzentration ein Risiko fir die Gesundheit des Verbrauchers darstellen. In seltenen Fallen
kann Chloramphenicol zu lebensbedrohlichen Blutungen (aplastische Andmie) fuhren, die dhnliche
Symptome wie Blutkrebs aufweisen. Zudem steht das Antibiotikum unter dem Verdacht, erbgut-
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schédigend zu sein. Bereits im Jahre 1994 wurde die Anwendung von Chloramphenicol bel Lebens-
mittel liefernden Tieren innerhalb der EU verboten.

_ Seit 2001 mehrten sich die Mitteilungen Uber das Européische Schnell-
Clieremg e tenk warnsystem (siehe Schwerpunkt 6.1.12 Schnellwarnsystem der EG im
Befundein Shrimps/ : ) . A . .
Garnelen aus Siidosi- L ebensmittelbereich) Gber Chloramphenicol-Befunde bei bestimmten
asien und Honig Fischereierzeugnissen wie Garnelen und Shrimps aus Siidostasien. Im Jahr
aus China 2002 wurden gehauft Rickstande von Chloramphenicol in Shrimps bzw.
Garnelen aus Suidostasien nachgewiesen. Aus diesem Grund wurden in
Berlin verstarkt Proben untersucht. Von 30 Verdachtsproben Garnel en/Shrimps wies jedoch nur eine
Probe mit der Herkunftsangabe Sildostasien einen Uber der Bestimmungsgrenze liegenden
Chloramphenicol-Gehalt auf. Weiterhin wurde Uber erste Chloramphenicol-Befunde in Honig aus
China berichtet. 11 der daraufhin in Berlin untersuchten 49 Proben enthielten das Antibiotikum.

Aufgrund der Problematik, dass Nitrofuran und Chloramphenicol in den betroffenen Drittléndern
offensichtlich angewendet werden, hat die EU-Kommission im Jahr 2001 sogenannte Schutzklauseln,
u. a. betreffend Fischerei- und Aquakul turerzeugnisse mit Ursprung Siidostasien, erlassen. Die Schutz-
klauseln bewirken, dass die Produkte aus den entsprechenden Drittl&ndern erst nach Vorliegen eines
negativen Untersuchungsergebnisses fur die Einfuhr freigegeben werden. Unter Verdacht stehende
Produkte werden mit einem Verkehrsverbot belegt. Aufgrund der Garantien der Regierungen der
Drittlander und der Ergebnisse der Uberpriifungen vor Ort konnten die o. g. Schutzmal3nahmen im
Jahr 2003 schrittweise gel ockert werden.

515 Auf Gesundheitsgefahrdung unter suchte L ebensmittel, Bedar fsgegensténde,
kosmetische Mittel und Spielwaren

L ebensmitteluntersuchungen

Einen Uberblick tiber dieim Institut fur Lebensmittel, Arzneimittel und Tierseuchen (ILAT) des Ber-
liner Betriebs fur Zentrale Gesundheitliche Aufgaben (BBGes) im Rahmen der Lebensmittel-
Uberwachung durchgefihrten Untersuchungen und deren Ergebnisse nach Produktgruppen, Art der
Beanstandungen und rechtlichen Grundlagen ergibt sich aus Tabelle 5.2.9. Dabei handelt es sich um
die Untersuchung und Beurteilung von Planproben, Verdachts- und Verfolgsproben, Proben zur Fest-
stellung des Hygienestatus sowie Beschwerdeproben u. a.. Von den insgesamt 20.097 im Jahr 2002
untersuchten Proben gaben 3.218 Praben, d. h. 16,0 %, Anlass zu Beanstandungen (vgl. Texttabelle
5.4).

Tabelle 5.4
Im Rahmen der L ebensmittelliberwachung vom ILAT untersuchte Proben und Beanstandungsratein Berlin 2002

Lebensmittel Erzeugnisse Bedarfsgegen- Tabak- Sonstige
Probenart des Weinrechts sténde/kosme- erzeugnisse Proben

tische Mittel
Anzahl beanst. Anzahl beanst. Anzahl beanst. Anzahl beanst. Anzahl beanst.
in % in % in % in % in %

Planproben 13.728 123 1.026 3,7 1515 12,0 194
Verdachts-/Verfolgs-/
Beschwerdeproben 2.963 36,5 72 45,8 103 55,3 2 50,0 1 100,0
Hygienestatus - - - 4 100,0 - - 311 331
sonstige 162 11,7 16 31,3 - - - - -
insgesamt 16.853 16,6 1114 6,8 1.622 15,0 196 0,5 312 333

(Datenquelle und Berechnung: BBGes/ILAT)

Wiebereitsin den Vorjahren lag die Beanstandungsrate bei den Planproben mit 11,6 % deutlich unter
der bei den Verdachts-, Verfolgs- und Beschwerdeproben mit 37,3 %. Auch wenn die Beanstandungs-
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grunde tberwiegend nicht von gesundheitlicher Bedeutung waren, sondern im Bereich des lauteren
Wettbewerbs lagen, musste dennoch eine betréchtliche Anzahl von Lebensmittel proben al's gesund-
heitsschédlich, gesundheitsgefahrdend oder als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt werden. Aus der
Vielzahl der Untersuchungen haben sich die folgenden Besonderheiten ergeben:

Im Berichtszeitraum kamen 1.337 Proben zur Einsendung, dieim Verdacht
standen, ursachlich an Lebensmittel vergiftungen beteiligt gewesen zu sein.
Sie stammten aus 244 vermuteten Ausbriichen. Die untersuchten Proben
verteilten sich auf 660 direkt verdachtigte L ebensmittel proben bzw. Verfolgsproben sowie 677 Einzel-
tupfer aus Umgebungsuntersuchungen von Lebensmittelbetrieben. Die am haufigsten eingesandten

L ebensmittel gruppen waren Fertiggerichte resp. Riickstellproben aus Einrichtungen zur Gemein-
schaftsverpflegung (52 %), Backwaren, Sti3waren, Desserts und Speiseeis (insgesamt 10 %), Fleisch
und Fleischerzeugnisse inkl. Wild und Geflugel (9 %), Feinkostprodukte (7 %), Fisch und Fischer-
zeugnisse sowie Milch und Milchprodukte inkl. Kase (jeweils 3 %).

Eine Beanstandung nach § 8 Lebensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetz (LMBG) - Eignung zur

Gesundheitsschédigung - erfolgte in drei Féllen aus dem mikrobiologischen Befund der direkt ver-
déchtigten Lebensmittel. Darunter war ein Fall, bei dem nach einer Salmonellenerkrankung die Kei-
me in dem eingesandten Lebensmittel al's ausldsendes Agens ermittelt werden konnten. In zweil Fél-
len wurden Bacillus cereus-Keime als Ursache der jeweiligen Erkrankungen festgestellt. Salmonel-
len konntenin weiteren drei, Campylobacter jgjuni in weiteren zwei Lebensmittel proben (jeweilsrohes
GeflUgel fleisch) nachgewiesen werden, dieim Verfolg einer Erkrankung entnommen worden waren.

L ebensmittel-
vergiftungen

475 Lebensmittel pflanzlicher Herkunft wurden auf Rickstande von

Mykotoxinen untersucht. Den groRten Anteil (193) nahmen hierbei die Mykotoxine
Untersuchungen auf Aflatoxine ein. Bei den Proben handelte es sich um

verschiedene Niisse wie Erdniisse, Parantiisse, Hasel niisse, Pistazien sowie um Gewirze und Feigen.
13 Proben waren wegen erhohter Gehalte an Aflatoxin zu beanstanden. Auf Ochratoxin A wurden
186 Proben untersucht, u. a. Lakritze, Rotwein und Glihwein, Rostkaffee, Bier, Getreide, rote Trauben-
séfte, Rosinen und Melonenkernmehl. Bei einer Probe Rosinen wurde der festgesetzte Hochstwert
Uberschritten. 53 Proben (Babynahrung auf Getreidebasis, Getreide, Teigwaren aus Hartweizen, Grief3)
wurden auf ihren Gehalt an Deoxynivalenol Uberpriift. 2 Proben Getreide, 4 Proben Teigwaren und 3
Proben Grief3 fielen mit erhdhten Werten auf (40 - 471 pg/kg). Weiterhin wurden 28 Proben auf ihren
Gehalt an Patulin und 15 Proben auf Zearalenon Uberprift, bei denen sich jedoch keinerlei
Auffélligkeiten ergaben.

Uber die Problematik von Nitrofen-bel asteten L ebensmitteln und Riickstidnden von Chloramphenicol
(CAP) in Shrimps/Garnelen aus Slidostasien sowiein chinesischem Honig wird im Schwerpunkt 5.1.4
Schadstoffe in Lebensmitteln berichtet.

Im Sommer 2002 sorgte neben Chloramphenicol auch Medroxy-

progesteronacetat (MPA) fir Schlagzeilen. MPA gehort zur Gruppe der Riickstande von Mast-
Acetylgestagene. Esist bekannt, dass sich Acetylgestagene al's L eistungs- ilsitte wiinz-
steigerer im Rahmen der Tierproduktion eignen und in der Vergangenheit schen Lebensmittein

in illegalen Cocktails in der Kdlbermast eingesetzt wurden. Sie sind aber nicht als Masthilfsmittel
zugelassen. Der Skandal ereignete sich jedoch, weil MPA in Glucosesirup ,,entsorgt” wurde, der dann
sowohl in der Getrankeindustrie al'sauch bei der Futtermittel herstellung verwendet wurde. Somit war
die Palette der zu untersuchenden Matrices grof3: Glucosesirup, Getranke, Futter und Schweinefleisch.
Innerhalb kiirzester Zeit wurde eine Screening-Methode eingearbeitet. Insgesamt wurden 21 Proben
von Lebensmitteln untersucht, in denen jedoch kein MPA gefunden wurde.

Aufgrund des Beschlusses einer Vorfuhrpflicht fir Paprikaschoten aus der Tirkei wurden 26 Paprika-
proben auf Methamidophos untersucht. In 5 Proben lag der Gehalt dieses Wirkstoffs Uber der zul&s-
sigen Hochstmenge von 0,01 mg/kg.
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st ey N Insges_pmt wurden 106 Proben (u. a. Rucola, Kopfsalat, frischer Spinat,
und auf Behandlung Petersilie, griine Bohnen, M6hren, Feldsalat, Radieschen) schwerpunkt-
von Lebensmitteln mit ~ Maldig auf Nitrat untersucht. Bei 3 Proben frischen Spinats aus Italien war
ionisierenden Strahlen der nach der Kontaminanten-V O guiltige Hochstwert fir Nitrat in frischem
Spinat Uberschritten.
Seit September 2000 dirfen auch in Deutschland getrocknete aromatische Krauter und Gewiirze mit
ionisierenden Strahlen behandelt werden. Die Bestrahlung anderer Lebensmittel ist in Deutschland
verboten. Bel den untersuchten 385 Proben aus verschiedenen Lebensmittelgruppen konnte die Be-
handlung mit ionisierenden Strahlen bel einer Probe Krauter-Teemischung nachgewiesen werden.

Im Bereich der Milchuntersuchung kam es im April und November zu
Beanstandungsrate bei Ruckrufaktionen von grélRerem Ausmali, dajeweils eine Charge ,, H-Voll-
Bio-Milchenund kon- mj|ch* und , frische Vollmilch* erhebliche sensorische Abweichungen
Velfens. EEE Lol aufwies. Die Ursache hierfiir waren produktionstechnische Fehler im Her-
Milchen gleich hoch stellerbetrieb. Die Milchproben wurden als wertgemindert bzw. als nicht
zum Verzehr geeignet beurteilt.
Um die Haltbarkeit von abgepackter Milch zu Uberprifen, wurden im Berichtszeitraum 189 Milch-
proben bei der vom jeweiligen Hersteller bzw. nach der Milchverordnung vorgegebenen Lager-
temperatur bis zum Ablauf des Mindesthal tharkeitsdatums gelagert. Es handelte sich um 139 Proben
pasteurisierte und homogenisierte Milch mit unterschiedlichem Fettgehalt und um 50 Proben sog.
Bio-Milch, die pasteurisiert, jedochi. d. R. nicht homogenisiert war. Auf Grund der mikrobiol ogischen
und sensorischen Beschaffenheit sowie der chemisch-physikalischen Parameter waren 32 der 189
Milchproben (16,9 %) zu beanstanden. Qualitative Unterschiede zwischen Bio-Milchen
(Beanstandungsrate 16,0 % und konventionell erzeugten Milchen (Quote 17,3 %) lagen kaum vor.
Hervorzuheben ist das gehdufte Vorkommen der gesundheitlich bedeutsamen Bacillus cereus Keime
(14,3 %). Sie wurden in hohen Konzentrationen (105 bis >107 KbE/ml) bestimmt und hatten z. T.
sensorische Abweichungen (SlUfgerinnung, Eiweil3ausflockung, Molkeabscheidung) verursacht.
Derartige Milchproben wurden als zum Verzehr nicht geeignet beurteilt (8 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG)
oder wegen gesundheitlicher Geféhrdung i. S. von § 8 LMBG beanstandet.

Bel der Untersuchung verschiedener Kése auf den Gehalt an biogenen Aminen fielen insbesondere
»Salzlakenkase® mit Gehalten von 600 bis 3.500 mg/kg sehr negativ auf. Diese Proben waren aus
sensorischen Grinden (brennender, beif3ender Geschmack) Gberwiegend nicht mehr zum Verzehr
geeignet. Zunehmend wurden als,, Schafk&se" bezeichnete Erzeugnisse in den Verkehr gebracht, die
aus Kuhmagermilch oder teilentrahmter Kuhmilch sowie pflanzlichem Fett hergestellt wurden und
somit nicht als,, Kése" bezeichnet werden dirfen.

Die TSE-Problematik (TSE = Ubertragbare schwammartige Hirn-
degeneration) hatte bei der Untersuchung von Fleisch und Fleischer-
Zeugnissen hoch immer Bedeutung. Dabei Verarbeitung von Fleisch, das
auf maschinellem Wege von den Knochen abgetrennt wird (Separatoren-
fleisch), die Gefahr besteht, dass mit TSE befallene Teile des Zentralnervensystems in das Lebens-
mittel gelangen, wurde die Verwendung von Separatorenflei sch vom Rind verboten. Separatorenfleisch
von anderen Tierarten (Schwein, Geflligel) muss im Zutatenverzeichnis getrennt von dem Ubrigen

Fleisch aufgefiihrt werden. Dies war jedoch bei den von uns untersuchten in Deutschland hergestell-
ten Fleischerzeugnissen nie der Fall. Durch die histologische Untersuchung wurden in mehreren Pro-
ben Knochenpartikel in so grof3er Zahl nachgewiesen, dass kein Zweifel an der Verarbeitung von

Separatorenfleisch blieb. Obwohl die Verarbeitung von Separatorenfleisch zu Hackfleisch und

Hackfleischerzeugnissen schon vor dem Auftreten der TSE-Problematik aus hygienischen Griinden
nicht zuldssig war, fanden wir in Cevapcici aus Rindfleisch bereits bei der sensorischen Untersuchung
grof3e Mengen Knochensplitter. Die mikroskopische Untersuchung bewies durch die reichlich vor-
handenen Knochenpartikel, dass Separatorenfleisch verarbeitet worden war.

Bei der Untersuchung von Ddner Kebab war die Beanstandungsrate hinsichtlich der Zusammenset-

Grol3e Mengen von
Knochensplitternin
Separatorenfleisch
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zung bel 21 untersuchten Proben mit 28,6 % gegeniiber 47 % im Jahre 2001 und 52 % im Jahre 2000
deutlich zuriickgegangen. Leider war dies jedoch nicht auf eine Qualitétsverbesserung zurtickzufiih-
ren, sondern auf die Tatsache, dass Hersteller Produkte, die qualitativ nicht der Verkehrsauffassung
fur Doner Kebab entsprechen, zunehmend unter anderen Verkehrsbezeichnungen wie z. B. ,Dreh-
spief?* in den Verkehr bringen.

Aus dem Bereich der Feinkostsalate ist eine Probe Karottensalat mit Apfeln besonders hervorzuhe-
ben, deren Verzehr bei dem Beschwerdeflhrer allergisch bedingte Atemnot (Sulfitasthma) ausl dste.
Dies wurde durch die Mitverarbeitung von geschwefelten Apfeln hervorgerufen. Aus der Kennzeich-
nung des Erzeugnisses war die Verwendung von Schwefeldioxid oder Sulfit nicht erkennbar. Mehre-
re Verfolgsproben aus verschiedenen Produktions-Chargen bestétigten das Untersuchungsergebnis.

Von insgesamt 434 Proben von frischem Obst wurden 55 Proben beanstandet. Davon waren 11 Pro-
ben nicht zum Verzehr geeignet, eine Probe Ananas wegen endogener Braunfarbung. Daneben waren
11 Proben Zitrusfriichte wegen fehlender Kenntlichmachung von Thiabendazol, 12 Proben nach der
Rickstandshéchstmengen-V O zu beanstanden.

Bei frisch gepressten Siften aus dem Handel wurden erhhte Keimzahlen festgestellt. Dies 18sst auf
eine nicht ausreichende Sorgfalt bei der Herstellung schlief3en.

Von insgesamt 420 Proben von frischem Gemiise wurden 54 Proben beanstandet. 11 Proben waren
wegen mikrobiol ogischer Verunreinigung bzw. anderer Ursachen nicht zum Verzehr geeignet, darunter
insbesondere Sojabohnen- und Mungobohnensprossen. Daneben waren 5 Proben (Mischsalate und
Sojabohnensprossen) aufgrund erhohter Keimzahlen nach 8 10 der Hygiene-V O bzw. aufgrund von
Uberschreitung des vom BGA (BgVV) aufgestellten Richtwertes firr die aerobe Keimzahl zu bean-
standen. 2 Proben Mischsal ate waren aufgrund sensorischer Abweichungen und erhéhter Keimzahlen
as wertgemindert zu beurteilen. 20 Proben waren nach der Riickstandshdchstmengen-VO zu bean-
standen.

3 Proben , getrocknete Tomaten“ aus der Turkel wurden wegen deutlich Gberhdhten SO,-Gehaltes
beanstandet. Hier ist von Seiten der EU zukinftig eine VorfUhrpflicht geplant.

Im Bereich der StiRwaren wurde Uber Todesfélle durch Ersticken bei Kin- -

dern berichtet. Ursache waren asiatische Gelee-Erzeugnisse, die das gj:;;ﬁr;e?’iﬁ_
Dickungsmittel Konjakgummi (Glucomannan) enthielten. Aufgrund der eien Tare e

K ombination von Grof3e, Oberfldchenbeschaffenheit und Konsistenz kann bei Kindern

die SURigkeit bei Kleinkindern und alteren Menschen in die Luftréhre

rutschen und dort stecken bleiben. 6 derartige Proben wurden hier as gesundheitsgefahrdend beur-
teilt. Inzwischen wurde dieses Dickungsmittel verboten.

Bel zwei Frichtetees mit Zitronenschalen waren die zuléssigen Riickstands-Hochstmengen fir das
Schalenbehandlungsmittel Thiabendazol Uberschritten. Weiterhin wurden bei 2 Proben ,, Griiner Tee"
die Hochstwerte fir Pflanzenschutz- und Schédlingsbek&mpfungsmittel Gberschritten.

SAuglingsnahrung in Glasern war mit Bakterien der Spezies Clostridium perfringens verunreinigt,
welche auch Lebensmittelvergiftungen ausldsen kénnen.

Von den eingereichten Fertiggerichten mussten mehrere Beschwerdeproben (aus Restaurants, Schules-
sen, Fertigpackungen) mit fauligem, muffigem, saurem, fremdartigem oder ranzigem Geruch und
Geschmack oder aufgrund von Schadlingsbefall (Larven, lebende Maden, Gespinste) als nicht zum
Verzehr geeignet beurteilt werden.

Als gesundheitlich auf3erst bedenklich waren bei einigen Algen- und Seetangprodukten auf3erordent-
lich hohe Jodgehalte anzusehen.

Vermehrt wurden Lebensmittel zur Begutachtung eingeliefert, die tiber ihre
Erndhrungsfunktion hinaus auch dem Bedirfnis der Verbraucher nach
Gesundheit, Wohlbefinden und Leistungsféhigkeit Rechnung tragen sol-

Lebensmittel as
"Wellness-Produkte'
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len. Bei diesen Erzeugnissen, z. B. , Wellness'-Getranken, Krautertees, Joghurterzeugnissen, werden
immer haufiger bisher in Deutschland nicht tibliche Stoffe und Extrakte zugesetzt. Hier ist in jedem
Einzelfall neben der Zuordnung Lebensmittel/Arzneimittel auch zu prifen, ob die Wirkungs-
behauptungen und Werbeaussagen wissenschaftlich gesichert sind. Eine &hnliche Problematik besteht
bei den Nahrungsergénzungsmitteln mit einer Beanstandungsquote von mehr as 50 %.

Bei natirlichen Mineralwassern wurden wiederholt Tribungen und Ausfallungen durch Fehler inden
Behandlungsverfahren sowie hygienisch relevante Verunreinigungen festgestellt.

Untersuchungen von kosmetischen Mitteln, sonstigen Bedarfsgegenstanden und Spielwaren

Bedarfsgegenstéande oder kosmetische Mittel mit natiirlichen Bestandteilen genief3en beim Verbrau-
cher eine besondere Wertschétzung, die jedoch nicht immer gerechtfertigt ist.

So weisen Kissen mit Getreidespel zflllung (z. B. ,, Dinkelkissen) haufig eine kritische mikrobielle
Belastung auf. Insbesondere die bel alen Proben festgestellten Schimmelpilze sind - vor allem fir
Allergiker und Personen mit geschwéchtem Immunsystem - gesundheitlich a's bedenklich anzuse-
hen. Bedingt durch die natiirliche Feuchtigkeitsabgabe des M enschen finden Schimmel pil zeim Schiaf-
bereich nahezu optimale klimatische Bedingungen fir ihre Vermehrung.

Auch &therische Ole gelten beim Verbraucher als besonders vertragliche
Naturprodukte. Sie werden in vielfaltiger Weise as Bedarfsgegenstande
zung von Natur- .. - . .
produkten durch den zZur Raumlu_ftaromatlserung, 2u kosmetlsch.e_n Zwecken oder gar im Sin-
Verbraucher nicht ne eines universellen Hausmittels zu arzneilichen Zwecken verwendet.
immer gerechtfertigt Tatséchlich handelte es sich bel der Mehrzahl der unverdinnten Ole je-
doch um geféhrliche, als gesundheitsschadlich einzustufende Stoffe. Auf
Grund ihrer physikalischen Eigenschaften konnen viele dieser Ole bereits
bei versehentlicher Aufnahme kleiner Mengen lebensbedrohliche L ungenschaden verursachen und
sind daher mit entsprechenden Warnhinwei sen sowie kindergesicherten Verschlissen auszustatten.

Besondere Wertschét-

Einige Ole, wiedas z. Z. duRerst popul &re Teebaumodl, gelten dariiber hinaus als hautreizend und soll-
ten daher, entgegen den Empfehlungen in zahllosen Ratgebern fir den Laien, auf keinen Fall unver-
diinnt auf Haut oder Schleimhauten angewandt werden. Teebaumdl erweist sich nach Anbruch zudem
nur als beschrankt haltbar, durch Einwirken von Luftsauerstoff und Wérme konnen allergisierende
Bestandteile entstehen. Die hier gedul3erten Bedenken zur Vermarktung unverdiinnten Teebaumols
als kosmetisches Mittel wurden inzwischen vom Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) besté
tigt, welches empfiehlt, die Konzentration von Teebaumél in kosmetischen Mitteln auf maximal 1 %
Zu begrenzen.

SEdeETTaE e Bel der Kosmeti kUbervyachung fielen in Iet;ter Zeit _zuden_q verstérkt
bei importierter Importprodukte auf. Seit die Einfuhr kosmeti sq_her Mittel einer Melde-
Kosmetik iiberdurch- pflicht unterliegt, wird die Aufmerksamkeit der Uberwachung frihzeitig
schnittlich haufig auf solche Produkte gelenkt. Fir Importkosmetik sind europaweit dieglei-
chen Anforderungen zu Grunde zu legen wie fur Produkte inlandischer
Hersteller. Daher kommt der Kontrolle der bereitzuhaltenden Produktunterlagen unter Beteiligung
eines Kosmetiksachverstandigen zunehmende Bedeutung zu. Hierbei zeigt sich, dass diese Unterla-
gen haufig den Anforderungen nicht gentigen. Kennzeichnung und Zusammensetzung importierter
Kosmetik weisen zudem Uberdurchschnittlich haufig gravierende Mangel auf; z. B. waren wiein den
Vorjahren Bleichcremes zu beanstanden, die den inzwischen verbotenen gesundheitsschadlichen
Wirkstoff Hydrochinon enthielten.

Auch bei Spielzeug wiesen Importprodukte aus Drittléndern auffallend héufig Mangel auf. So wurde
einein China hergestellte und zertifizierte (!) Spielzeugmasse aus dem Verkehr gezogen, die erhebli-
che Restmengen an den L 6sungsmitteln Toluol und Xylol aufwies. Bei einem mit einer minderwerti-
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gen Batterie betriebenen Windrad lief BatterieflUissigkeit aus. Sie gelangte dabel offensichtlich auf
diein dem Windrad enthaltenen Stil3igkeiten und verursachte bei zwei Kindern leichtere Verdtzungen
inder Mundhdéhle.

Seit 1995 dirfen Azofarbstoffe, die unter Gebrauchsbedingungen Krebs erregende aromatische Ami-
ne abspalten kénnen, nicht mehr zur Farbung von Bekleidungsmaterialien verwendet werden. Gleich-
wohl waren auch im Jahr 2002 wieder drei Erzeugnisse aufféllig, in denen hohe Mengen an Benzidin

und Anilin nachgewiesen wurden. Diese Problematik betrifft vor allem Erzeugnisse, die auRerhalb

der EU hergestellt wurden.

Bei den Lebensmitteln ist ein deutlicher Riickgang der Nachweise von

gentechnisch veranderten Organismen (GVO's) zu beobachten. Bei 18 von Riickgang der Nach-
185 untersuchten L ebensmitteln auf RR Sojakonnte ein Gehalt unter 0,1 % weise von gentech-
RR Soja ermittelt werden (keine Beanstandung), bei 6 Proben wurden Ge- n'gih g/n?rsanngerltﬁn
halte zwischen 0,1 und <1,0 % gefunden (Nachprobe durch das Veterinar- Le%ensmittel n

und L ebensmittel aufsichtsamt erbeten). Nur in einem Fall konnte ein Wert

deutlich Uber der 1 %-Grenze analysiert werden (14,2 %), was zu einer Beanstandung nach VO (EG)
49/2000 fhrte. Die Untersuchung von L ebensmitteln auf Mais-GV O’ sfuhrtein keinem Fall zu einer
Beanstandung.
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