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Vorwort
Liebe Leserinnen und Leser,

zum 1. Januar 2017 wurde nach intensiver fachlicher und logistischer Vorbereitung die
Schwerpunktbildung zwischen den CVUA in NRW umgesetzt. Die intensive Vorbereitung
und ein neu organisierter Probentransport sorgten dafiir, dass es bereits in der Startpha-
se relativ storungsfrei lief. In einzelnen Bereichen zeigte sich allerdings auch noch ein
Nachbesserungsbedarf. So war das Jahr 2017 gepragt durch Konsolidierung und Opti-
mierung der fachlichen, organisatorischen und wirtschaftlichen Strukturen.

Auch in diesem Jahr konnte sich unsere Untersuchungsanstalt neuen Herausforderungen
mit spannenden Themen stellen. Der schnelle Nachweis von Fipronil in Eiern und eihalti-
gen Lebensmitteln und auch der Nachweis einer seltenen Erkrankung bei Polopferden im
Sommer 2017 forderte die Kompetenz des CVUA-RRW heraus.

Unser Dank gilt wie im jeden Jahr nattirlich zuallererst den Mitarbeitenden, die durch ihr
grof3es Engagement den Erfolg des CVUA-RRW gewadhrleisten. Weiterhin bedanken wir
uns bei den Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtern der Regierungsbezirke
Diisseldorf und Koln, den Untersuchungsdamtern im Lande NRW, den Tragerkommunen
sowie dem MULNV und dem LANUV fiir die gute Zusammenarbeit und Unterstiitzung.
Wir hoffen, liebe Leserinnen und Leser, Ihnen mit dem Jahresbericht des CVUA-RRW ei-
nen umfassenden Einblick liber die geleistete Arbeit im Jahr 2017 zu verschaffen.

Krefeld, im Juni 2018
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Betriebliche Gesundheitsforderung (BGF)

BGF 2017/18 zum Thema ,Riicken und Riickengesundheit”

Dr. Harald Schafer fir die Planungsgruppe Betriebliche Gesundheitsférderung
Stichworte: Achtsamkeit, Stress, Pausengestaltung, Atemmeditation, Massagen, Bewegung

Das zentrale Thema der betrieblichen Gesundheitsférderung im Jahr 2017 war "Riicken
und die Riickengesundheit”. Die Statistik der Krankenkassen aus dem Jahr 2016 zeigt,
dass krankheitsbedingte Ausfille durch Erkrankungen des Muskel-Skelett-Systems am
haufigsten sind und etwa 22 % des gesamten Krankenstandes ausmachten [1].

Als externer Referent konnte Herr Kalinowski vom Institut fir

% Sport- und Business-Performance Rhein-Ruhr, Duisburg, gewon-
nen werden, der Anfang Juli einen motivierenden und unterhalt-
|7 samen Auftaktvortrag gehalten und die Planungsgruppe anschlie-

f8end im Hinblick auf die weiteren internen Aktionen beraten hat-
te. In seinem Vortrag erlduterte er, dass mehrere Faktoren als Ur-
sache fiir Riickenschmerzen in Frage kdamen, dass es verschiedene
Ursachen fiir Riickenschmerzen gebe und sich die meisten durch
recht einfache Mafsnahmen verbessern oder gar beseitigen lief3en.
Dafiir sei z. B. oft schon gezielte Bewegung und Beschaftigung mit der individuellen psy-
chischen Gesundheit geeignet.

Der Vortrag enthielt auch Anregungen zur optimalen Pausengestaltung. Pausen sind
wichtig, um die Konzentrations- und Leistungsfahigkeit liber den Zeitraum eines Arbeits-
tages aufrecht zu erhalten. Die menschliche Leistungsfahigkeit dndert sich periodisch, so
dass zwischendurch neue Energie geschopft werden muss. Pausen sollen also der Erho-
lung dienen und so gestaltet sein, dass ein Erholungswert gegeben ist. Hierfiir sind z. B.
Pausen in anderer Umgebung, insbesondere an der frischen Luft und arbeitsferne Ge-
sprachsthemen wertvoll.

Die Planungsgruppe BGF organisierte verschiedene Aktionen, um
die Vortragsinhalte fiir den Alltag aufzubereiten und umzusetzen.
Den Mitarbeitenden wurde z.B. ermoglicht, sich taglich etwa
5 min Zeit fiir die Riickengesundheit zu nehmen. Dies kann z. B.
eine kurze Bewegungsiibung sein, die man in den Biiro- oder in
den Laboralltag integriert oder eine kurze Meditation. Aufderdem
werden Mittagsspazierginge oder Massagen auf eigene Kosten
durch eine externe Masseurin organisiert. Geplant sind weitere
Aktionen wie z. B. Treppentage, Bewegungsaktionen oder Bewe-
gungsmeditationen. Plakate der Unfallkasse NRW an vielen Tiiren © Anne Virgo, Krefeld
und Informationen per E-Mail erinnern regelmafdig an das Thema

© Anne Virgo, Krefeld
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der betrieblichen Gesundheitsforderung:
"Denk an mich. Dein Riicken."

[1] https://www.berufsunfaehigkeitsversicherungen-heute.de/2016/04/19/dak-ge-
sundheitsreport-2016-das-sind-die-haeufigsten-gruende-fuer-arbeitsunfaehigkeit/
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Neuaufstellung des CVUA-RRW

Dr. Olivier Aust

Das Ziel einer deutlichen Steigerung der Effektivitit und Effizienz im gesundheitlichen
Verbraucherschutz riickte fiir das CVUA-RRW im Jahr 2017 in den Fokus. Aus diesem
Grund stellte sich das CVUA direkt zu Beginn des Jahres neu auf. Mit den neu ge-
schaffenen Strukturelementen von Schwerpunktlaboren und Kompetenzzentren ist das
Haus in Krefeld gewillt, sich den zukiinftigen Herausforderungen zu stellen. Gemeinsam
mit den weiteren vier Untersuchungsanstalten in NRW hatte es ein Konzept erarbeitet,
das vom zustidndigen Ministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und

Verbraucherschutz (jetzt MULNV) des Landes Nordrhein-
Westfalen aufgenommen und in einer Rechtsverordnung (0 gﬂxcliﬁ: !EJEL\UNXG/
dauerhaft festgelegt wurde.

Die Kompetenzzentren untersuchen und bewerten fiir das \""%e%
e”tren
ch
'/Verpl//;/(t/ab

gesamte Land NRW jeweils Proben bestimmter Waren-
gruppen und erstellen abschliefdend die Gutachten. Die
Schwerpunktlabore untersuchen landesweit ausgewahlte
Analyten, die in der Regel einer aufwandigen Technik be- 4
diirfen. Dies geschieht auch im Auftrag fiir die anderen Un- W
tersuchungsanstalten in NRW.

Seit dem 1. Januar 2017 ist das CVUA-RRW nun NRW-weit

Ore
‘ Bewertung
IAnaIytik

fiir Obst, Gemiise und deren Erzeugnisse daraus, Frucht-

safte, Tee, Kartoffeln und starkereiche Erzeugnisse, Bier und Biererzeugnisse, Konfitiiren
und Brotaufstriche, Zucker, Puddinge und Desserts, Eier und Eiprodukte, Pilze und Pilz-
erzeugnisse sowie Aromen und Zusatzstoffe zustiandig. Zusammen mit dem CVUA West-
falen tibernimmt es die Verantwortung fiir die Untersuchung der Futtermittel. Einen
Schwerpunkt setzt das CVUA-RRW damit, dass es durch die Biindelung von analytischer
Kompetenz die Aufgaben von einem von drei zentralen Pestizid-Laboren in NRW wahr-
nimmt. Die Ressourcen fiir den Nachweis von Riickstdnden an Pflanzenschutzmitteln
wurden hierfiir massiv ausgebaut.

Proben aus dem Nationalen Riickstandskontrollplan, Gegenstande des alltaglichen Be-
darfs, aber auch Kosmetika hingegen werden nun an anderen CVUA-Standorten in NRW
untersucht und bewertet. Die Konzentration der Ressourcen an analytischen und sach-
verstandigen Kompetenzen sorgt dafiir, dass das CVUA-RRW auch zukiinftig die Aufga-
ben des gesundheitlichen Verbraucherschutzes schultern kann.
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Regionale Aufgaben

Das CVUA-RRW bleibt weiterhin im Regierungsbezirk Diisseldorf die zentrale Unter-
suchungseinrichtung fiir Fleisch, Wurst und Milch. Es wird auch weiterhin mikro-
biologische Untersuchungen von ausgewahlten Lebensmitteln und Untersuchungen zur
Tiergesundheit und zum Tierschutz im Regierungsbezirk Kéln durchfiihren.

Probenplanung und -logistik nach der Schwerpunktbildung

Dr. Frauke Dennig-Schmitz

Bis zum Start der Bildung von Schwerpunkt- owL
laboren und Kompetenz-zentren am 01.01.2017 in MEL

NRW wurde die Entnahme und Untersuchung von

Lebensmitteln, Kosmetika und Bedarfsgegenstdn-

den in jedem Untersuchungsamt dezentral geplant.
Mit Start der Schwerpunktbildung bestand die § [ wr |

Notwendigkeit, diese Planung fiir ca. 80.000 Pro-
ben NRW-weit zentral durchzufiihren.

Unter der Leitung des Landesamtes fiir Natur,
Umwelt und Verbraucherschutz (LANUV) wurde
unter Beteiligung der Firma BALVI GmbH, Liibeck, mit den Kreisordnungsbehdrden
(KOB) als fiir die Lebensmitteliiberwachung zustindigen Behérden und allen CVUA in
NRW das webbasierte zentrale Probenplanungstool ,Risikoorientierte Probenplanung
Lebensmittel (RioPP LM)“ entwickelt.

Mit RioPP LM wird den Planungsbediirfnissen der KOB und der CVUA Rechnung getra-
gen. Die Probenplanung erfolgt zweimal im Jahr jeweils fiir das erste und zweite Halb-
jahr. Zunachst melden die KOB die nach dem NRW-Konzept risikoorientiert berechneten
Proben je Warenobergruppe unter Angabe des Untersuchungsziels an. Dartiber hinaus
konnen auch weitere Schwerpunkt- proben/Probenwiinsche durch die KOB eingebracht
werden Danach werden die sogenannten Uberwachungsprogramm-Proben des Bundes
(BUP, Lebensmittel-Monitoring, Projekt-Monitoring, Zoonose-Monitoring) und des Lan-
des (LUP, PSMKP) und weitere produktbezogene Projekte durch die CVUA geplant und in
RioPP LM eingestellt. In den Projekten werden durch die Sachverstandigen die Probenart
und -menge sowie der Entnahmeort und die zu untersuchenden Parameter festgelegt. In
einem weiteren Schritt werden in Absprache mit allen an der Untersuchung beteiligten
Fachgebieten fiir alle Proben die Untersuchungszeitraume festgelegt.

Wenn alle Probenplanpositionen vollstandig in RioPP LM vorliegen, wird seitens des LA-
NUV eine Verteilung der Proben auf die KOB vorgenommen. Dabei ist sichergestellt, dass
die durch die KOB geplanten Proben in einem ersten Schritt wieder den anmeldenden

RLD

Schematische Darstellung der Probentransportwe-
ge zwischen den CVUA
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KOB zugewiesen werden. Die Verteilung der restlichen Proben erfolgt durch einen Algo-
rithmus, der durch die Fa. BALVI GmbH programmiert wurde und versucht, die Anspri-
che der KOB und der CVUA an die Verteilung der Proben abzubilden.

Das Jahr 2017 stand naturgemaf$ noch im Zeichen der stetigen Verbesserung von RioPP
LM. Durch intensive Kommunikation zwischen den KOB und den Sachverstindigen und
beiderseitigem Verstindnis und Kompromissbereitschaft konnte in den meisten Fallen
eine fir alle befriedigende Losung gefunden
werden. Mit Start der Schwerpunktbildung
bestand auch die Notwendigkeit, einen ar-
beitstaglichen Transport von Proben zwi-
schen den CVUA sicherzustellen. Eine nachtei-
lige Beeinflussung muss dabei ausgeschlossen
sein. Die Firma C&G Logistics GmbH, Schwaig
bei Niirnberg, stellt diesen Transport mit zwei
Fahrzeugen, die iiber zwei Temperaturzonen
verfiigen, zwischen den Amtern in der Nacht
sicher. Ein Fahrzeug startet in Krefeld und [
fahrt tiber Hirth nach Miinster, das andere Gekennzeichnete Transportkisten

startet in Detmold und fahrt iiber Arnsberg

nach Miinster. In Miinster findet ein Probenaustausch zwischen den Fahrzeugen statt und
beide Fahrzeuge fahren dieselbe Strecke zuriick. So ist sichergestellt, dass Proben, die am
Nachmittag im regional zustandigen Amt eingeliefert werden, am nachsten Morgen im
untersuchenden Amt vorliegen.

Die KOB liefern ihre Proben wie bisher auch in ihrem regional zustandigen CVUA ein.
Warenobergruppen, die im CVUA-RRW untersucht werden, werden von der Probenan-
nahme im Haus verteilt. Die tibrigen Proben werden im Laufe des Tages fiir den nachtli-
chen Probentransport vorbereitet. Bei der Zuordnung der einzelnen Warenobergruppen
zu den verschiedenen Amtern werden die Mitarbeitenden durch ein entsprechendes
EDV-Tool unterstiitzt. Die Proben werden nach Zustandigkeit in die fiir die verschiede-
nen Hauser entsprechend gekennzeichneten Transportkisten gepackt, und im Kiihlhaus
fiir den nachtlichen Probentransport bereitgestellt. Jede Kiste wird von einer elektro-
nisch erstellten Versandliste begleitet, auf der die transportierten Proben aufgelistet
sind. Die mit dem Probentransport liber Nacht angelieferten Proben werden am Morgen
mit den beigefligten Versandlisten verglichen und dann entsprechend des Untersu-
chungsauftrages im Haus verteilt.
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Obst- und Gemiiseerzeugnisse

Norgard Bohme; Ulrike Neumann

Das CVUA-RRW ist alleiniges Kompetenzzentrum fiir die Bewertung von Obst- und Ge-
miiseerzeugnissen aus ganz Nordrhein-Westfalen.

Gemiiseerzeugnisse

Im Berichtsjahr 2017 gingen insgesamt 1298 Gemiiseerzeugnisse als Planprobe, Ver-
dachtsprobe oder Verbraucherbeschwerde zur Untersuchung ein. Die Vielfaltigkeit der
Gemiiseerzeugnisse reicht von tiefgefrorenem Gemiise, Gemiisekonserven, in Essig, 0)|
oder Salzlake eingelegtem Gemiise, milchsauer
vergorenem Gemiuse, aufgeschnittenem bzw.
vorbereitetem frischem Gemiise, getrocknetem/
gefriergetrocknetem Gemiise, Uber Algen, lose
angebotenen Spezialititen wie eingelegten Oli-
ven und Peperoni bis hin zu Gemiisesaft.

Bei den Gemiiseerzeugnissen lagen die Untersu-
chungsschwerpunkte neben der Uberpriifung
der Zusammensetzung, bei der Priifung des Ge-
halts an Zusatzstoffen insbesondere Konservie- Intensive Landwirtschaft und Pestizidriickstinde -
rungsstoffen, Siiungsmitteln, Farbstoffen und gevrvc_ir?v:;l?ré/cgi;ggﬂﬂte eingehalten?

dem Gehalt an Stabilisatoren wie Eisen-II-laktat

sowie Eisen-II-gluconat. Aufderdem wurde auch auf den Zinngehalt von Dosenkonserven,
den Gehalt an Riickstanden von Pflanzenschutzmitteln, auf Allergene und eine eventuelle
mikrobiologische Kontamination der Erzeugnisse untersucht. Die meisten Beanstandun-
gen erfolgten jedoch aufgrund von Kennzeichnungsmangeln.

Bei eingelegten Peperoni kommen haufig Stiffungsmittel, Konservierungsstoffe und auch
SOz zum Einsatz, die als Zusatzstoffe bzw. SOz zusatzlich als Allergen fiir den Verbraucher
kenntlich gemacht werden miissen. Wahrend bei Fertigpackungen die geforderten Anga-
ben in den meisten Fallen vorhanden sind, lasst die korrekte Kennzeichnung bei den un-
verpackt abgegebenen Lebensmitteln zu wiinschen tibrig. Hier sind die entsprechenden
Zusatzstoffe folgendermafden kenntlich zu machen: "mit Siifdungsmittel(n)", "konser-
viert" oder "mit Konservierungsstoff" und bei SO; "Enthalt Schwefeldioxd" bzw. "Sulphi-
te". Bei der losen Abgabe miissen diese Angaben auf einem Schild auf oder neben dem
Lebensmittel erfolgen und in Gaststatten missen sie auf den Speise- und Getrankekarten
angebracht werden. Unter bestimmten Bedingungen reicht auch die Angabe in einem
dem Verbraucher leicht zuganglichen Aushang oder einer Aufzeichnung, wenn auf diese
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Aufzeichnung gut sichtbar hingewiesen wird. Im Berichtsjahr 2017 wurden 70 unver-
packte angebotene eingelegte Peperoni auf die entsprechenden Zusatzstoffe untersucht
und die dazugehorige Kenntlichmachung liberpriift. Bei 40 Proben (57 %) waren die hier
nachgewiesenen Zusatzstoffe gar nicht oder unvollstandig fiir den Verbraucher kenntlich
gemacht. Eine konservierte Probe wurde sogar mit der Angabe "ohne Zusatzstoffe" aus-
gelobt. Bei 4 weiteren Proben war die gesetzlich vorgeschriebene Hochstmenge fiir SO;
von 100 mg/kg Uberschritten.

Bei einer Konserve "Weifler Mais" kam es zu einer erheblichen Hoéchstmengen-
tiberschreitung des Zusatzstoffs Schwefeldioxid. Hier wurde ein Gehalt an gesamter
schwefliger Saure berechnet als SO2 von 831 mg/kg nachgewiesen, gemafd Art. 4 Abs. 1
Anhang II Teil E Kategorie-Nr. 04.2.3 der VO (EG) Nr. 1333/2008
sind fiir Obst- und Gemiisekonserven von weifden Gemiisesorten,
Schwefeldioxid und Sulfite jedoch nur mit einer Hochstmenge von
50 mg/kg - berechnet als SO - zugelassen.

Wie schon 2016 wurden auch im Jahr 2017 wieder mehrere Proben
eingelegte und gefarbte weifde Riiben zur Untersuchung eingeliefert.
In acht Proben wurde der verbotene Farbstoff Rhodamin B nachge-
wiesen. In einer Stellungnahme der Europdischen Behorde fiir Le-
bensmittelsicherheit (EFSA) aus dem Jahr 2005 wird Rhodamin B als
¢ moglicherweise genotoxisch und karzinogen eingestuft. In zwei wei-
it Rhodamin B gefirbte  t€re€n Proben wurden die Farbstoffe Cochenillerot (E 124) bezie-
weife Riiben hungsweise Azorubin (E 122) nachgewiesen. Diese Farbstoffe sind
jedoch nicht fiir die eingelegten Riiben zugelassen.

Obsterzeugnisse

Es wurden in 2017 insgesamt 1061 Obsterzeug-
nisse als Planprobe, Zoonose-Monitoring-Plan-
probe, Verdachtsprobe oder Verbraucherbe-
schwerde zur Untersuchung eingeliefert. Die
Obsterzeugnisse umfassen tiefgefrorene Obster-
zeugnisse, Obstkonserven, Trockenfriichte, sowie
’ aufgeschnittenes bzw. vorbereitetes frisches Obst.
roiren aufunzureiche gewaschenen Tiefkiihl- Im CVUA-RRW wurden die Obstprodukte auf ihre
Beeren koénnen zu massivem Erbrechen und Zusammensetzung, Zusatzstoffe insbesondere
Durchfillen fiihren © Joujou / PIXELIO Schwefeldioxid und andere Konservierungsstoffe,
den Zinngehalt von Dosenkonserven, Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln, gentechni-
sche Veranderung, Schadlingsbefall, Mykotoxine wie Aflatoxine, Ochratoxin A und Patulin
aber auch auf ihre mikrobiologische Beschaffenheit gepriift. Die meisten Beanstandungen

gab es auch hier, wie bei den Gemiiseerzeugnissen, aufgrund von Kennzeichnungsman-
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geln. Im Rahmen des Zoonose-Monitorings wurden 84 Proben tiefgekiihlte Himbeeren
auf Noro-Viren, Hepatitis A-Viren sowie Escherichia coli untersucht, erfreulicherweise wa-
ren alle Proben beziiglich der genannten Parameter unauffallig.
‘ Im Rahmen eines Landes Untersuchungsprogramms
(LUP) wurden von insgesamt 129 Proben getrockne-
ten Friichten die Nahrwertkennzeichnung, durch Un-
tersuchung auf Glucose, Fructose, Saccharose und
Sorbit tiberpriift. Zur Beurteilung wurde unter ande-
rem der Leitfaden fir zustandige Behorden in Bezug
auf die Festlegung von Toleranzen fiir auf dem Etikett
\ angegebene Nahrwerte herangezogen und insbeson-
Mit lebenden Insekten befallene Feigen dere Aspekte wie natiirliche hohe Schwankungsbrei-
ten des betreffenden Nahrstoffs, bertcksichtigt. Ins-
gesamt waren 19 der zu diesem Schwerpunkt eingelieferten Proben zu beanstanden. 15
Proben entsprachen beziglich der angegeben Nahrwerte (Kohlenhydrate oder Zucker)
nicht den Anforderungen der LMIV und vier weitere Proben wurden wegen anderer
Kennzeichnungsmangel beanstandet.
Bei einer zweiten LUP-Untersuchung wurden insgesamt 82 Proben getrocknete Feigen
auf ihre Belastung mit Ochratoxin A und Aflatoxinen o=
(B1, B2, G1, G2) untersucht. Insgesamt waren 6 Pro-
ben aufgrund von Uberschreitungen des Hochstgeh-
altes an Mykotoxinen zu beanstanden. Drei Proben
getrocknete Feigen, die zu diesem Untersuchungs-
schwerpunkt eingeliefert wurden, waren aufgrund
des starken Befalls mit lebenden Insekten als nicht
zum Verzehr durch den Menschen geeignet zu beur- ﬁﬁwm#
teilen und wurden nicht mehr auf Mykotoxine unter- getrocknete Gojibeeren
sucht. Des Weiteren gab es eine Probe getrocknete Quelle: www.goji-beeren-info.de
Bio-Gojibeeren in der Riickstdnde von fiinf Pflanzenschutzmitteln nachgewiesen wurden,
obwohl diese jedoch gemafd VO (EG) Nr. 834/2007 in Verbindung mit VO (EG) Nr.
889/2008 im okologischen Landbau nicht eingesetzt werden diirfen. Zur Ursachenkla-
rung des Riickstandsbefundes in der Probe und Priifung, ob die Produktion nach den
Vorschriften der Oko-VO erfolgt ist, wurde das Landesamt fiir Natur, Umwelt und Ver-
braucherschutz NRW (LANUV), als zustidndige Behérde fiir die Uberwachung der Oko-
Verordnung, informiert.
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Fruchtsifte, -nektare und -sirupe

Dr. Hildegard Ditters

Das CVUA-RRW ist alleiniges Kompetenzzentrum fiir die Bewertung von Fruchtsaften, -
nektaren und -sirupen aus ganz Nordrhein-Westfalen. Die Probenzahl betragt etwa 700.
Friichte und daraus gewonnene Erzeugnisse konnen relevante Mengen an Umweltkon-
taminanten und -riickstidnden aufweisen. Eine Schwerpunktuntersuchung stellt folglich
die Ermittlung der Metallgehalte und der Pestizide dar. Bereits in 2017 wurde daher im
Rahmen eines Bundesweiten Uberwachungsprogramms der Gehalt des Schwermetalls
Blei in Fruchtsaften und Fruchtnektaren bestimmt. Das CVUA-RRW beteiligte sich fiir
NRW mit 105 Proben an dem Programm.

Der Héchstgehalt fiir Blei in Fruchtsdften und Fruchtnektaren von anderen Friichten
als Beeren und anderem Kleinobst wurde durch die Anderung der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 auf 0,03 mg/kg abgesenkt. Fiir Fruchtsdfte und Fruchtnektare aus-
schliefslich von Beeren und anderem Kleinobst gilt ein Hochstgehalt fiir Blei von
0,05 mg/kg. Das Diskussionspapier der Codex Alimentarius Kommission sieht eine
weitere Datenerhebung zum Bleigehalt in Fruchtsdften und Fruchtnektaren aus
Beeren und sonstigen Kleinfriichten vor, mit einer mdoglichen Absenkung des Blei-
Hochstgehaltes.

Ziel dieses Programms war die Uberpriifung der Hochstgehalte fiir Blei in Fruchtsiften
und Fruchtnektaren entsprechend den Anforderungen der Verordnung (EG)
Nr.881/2006. Gleichzeitig sollten Daten zum Bleigehalt in Fruchtsaften und Fruchtnek-
taren aus Beeren und sonstigen Kleinfriichten ermittelt werden. Um bezogen auf die ein-
zelnen Friichte aussagekriftige Ergebnisse zu erhalten, wurden keine Mehrfruchtsafte
und keine Mehrfruchtnektare untersucht.

b Im Ergebnis entsprachen die Bleigehalte der hier
untersuchten Proben den Anforderungen der
Verordnung (EG) Nr. 1881/2006.

Weiterhin beteiligte sich das CVUA-RRW im
Rahmen des Bundesweiten Lebensmittel-
Monitorings an der Untersuchung von Sif3- und
Sauerkirschsaft bzw. Siif3- und Sauerkirschnek-
tar auf Pflanzenschutzmittel und (Schwer) Me-
tallen. Die Untersuchungen waren auch hier er-
freulicherweise unauffallig.

Fruchtsaft als Fruchtpower (© KFM / PIXELIO)
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Tee

Hildegard Stemmer

Als alleiniges Kompetenzzentrum fiir die Bewertung von Tee aus ganz Nordrhein-
Westfalen stellt sich die Frage nach Tee oder Kaffee im CVUA-RRW in Krefeld nicht mehr.
Jeder Bundesbiirger hat 2016 durchschnittlich 281 Tee getrunken im Vergleich dazu
162 1 Kaffee. Die Vielfalt bei "Tee" als heifdes Aufgussgetrank ist dagegen ungeschlagen.
Die Warengruppe umfasst Tee aus Blattern, Blattknospen und zarten Stielen des Tee-
strauches Camellia sinensis als unfermentierten (z. B. Griintee), halbfermentierten (z. B.
Oolongtee) und fermentierten Tee (Schwarztee), aber auch teedhnliche Erzeugnisse wie
Krauter- und Friichtetee, als Extrakt, aromatisiert und in Mischung mit anderen Lebens-
mitteln.
Die Untersuchungsschwerpunkte bei etwa 600 Proben Tee waren neben der Uberprii-
fung der Zusammensetzung, die mikrobiologische Untersuchung, die Pestiziduntersu-
chung, die Untersuchung auf Kontaminanten wie Pyrrolizidinalkaloide (PA), Tropanalka-
loide (TA), Polyaromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) und Schwermetalle.

R ’ . In 2017 wurden in 154 Proben Untersuchun-

gen auf den Gehalt an Pestiziden durchgefiihrt.

In 6 Proben wurden die Héchstmengen der
Pestizid-Verordnung Nr. 396/2005 tliberschrit-
ten.
Da Pyrrolizidinalkaloide in kleinsten Mengen
eine Gesundheitsgefahr darstellen konnen,
sind PA auch in Tee und teedhnlichen Erzeug-
nissen wie Krautertees unerwiinscht. PA sind
sekundire Pflanzeninhaltsstoffe, die von Pflan-

,Tee“ als Aufgussgetrink entstammt dem Teestrauch Zen wie Zz. B. dem ]akobskreuzkraut gebildet

oder anderen Pflanzenteilen bei ,Krautertees”

werden, um Fressfeinde abzuwehren. Sie kon-
(© ganseblimchen / PIXELIO) ’

nen natiirlicherweise in einigen Kiichenkrau-
tern vorkommen, aber auch unbeabsichtigt in das Lebensmittel Krautertee geraten, in-
dem sie ungewollt mitgeerntet werden. Diese Stoffgruppe wurde 2017 mit aufwendiger
Analytik in 131 Proben untersucht. In 50 Proben davon wurden Gehalte zwischen 16 und
1060 pg/kg als Summe von 28 Einzelsubstanzen bestimmt. Die von der Arbeitsgruppe
,Lebensmittel, Bedarfsgegenstinde, Wein und Kosmetika“ (ALB) der Léander-
arbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz (LAV) 2015 festgelegten Eingriffswerte wurden
in drei Rooibosteeproben, drei der untersuchten Krauterteeproben und einer Fenchel-
teeproben liberschritten [3].

11
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Bei den Tropanalkaloiden handelt es sich um sogenannte Sekundarmetabolite von Pflan-
zen. Es sind natiirliche Inhaltsstoffe z. B. von Bilsenkraut, Stechapfel und Tollkirsche. Ei-
nige dieser Alkaloide werden auch als Arzneimittelwirkstoffe eingesetzt, z. B. Atropin.

Sie beeinflussen bereits in niedriger Dosierung die Herzfrequenz und das zentrale Ner-
vensystem. Sie gelangen in den Tee als Verunreinigungen durch Samenkoérner und Pflan-
zenteile PA-haltiger Pflanzen. Die Datenlage zum Vorkommen von TA ist liickenhaft und
obwohl gesundheitliche Beeintrachtigungen schon durch relativ geringe Konzentrationen
moglich sind, gibt es weder in Deutschland noch in der EU Hochstgehalte fiir die Summe
oder fiir einzelne TA in Tee. In drei von 36 Krauter- bzw. Rooibostees wurden Gehalte
zwischen 222 und 551 pg/kg als Summe von Atropin und Hyoscin bestimmt.
Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide sind Kontaminanten und nach der Kontami-
nanten-Kontroll-Verordnung soll durch die gute Praxis von der Herstellung bis zum In-
verkehrbringen der Gehalt an diesen in Lebensmitteln auf so niedrige Werte begrenzt
werden wie verniinftigerweise moglich (ALARA-Prinzip: as low as reasonably achievab-
le-Prinzip). Das Konzept des Lebensmittelunternehmers zur Minimierung der Kontami-
nation mit PA oder TA und die Eigenkontrollen sollten daher in solch auffalligen tiber-
priift werden [1] [2] .

Polycyclische Aromatische Kohlenwasserstoffe PAK wurden von der Europaischen Be-
horde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) als potentiell genotoxisch und karzinogen be-
wertet. Im Jahr 2015 wurde die Verordnung (EG) Nr. 1881/2016 um PAK-Hé6chstgehalte
bei einigen Lebensmittelgruppen erweitert. Tee wurde nicht gelistet, so dass keine
Hochstwerte als Bewertungsgrundlage herangezogen werden konnen. Bei insgesamt 72
iiberwiegenden Schwarztee- Proben bestatigte sich, dass PAK im trockenen Blattmaterial
weit verbreitet und mit deutlichen Gehalten nachweisbar sind. Der maximale Gehalt an
Benzo(a)pyren betrug 36,4 pg/kg und der maximale Gehalt der Summe der 4 PAK betrug
152,5 pg/kg.

Anzahl der Proben

Produktgruppe PAK-4 PAK-4 | PAK-4 | PAK-4 | .
n.n. bzw. n.b. <10 10-50 >50
0 2 3 2 7

Unfermentierter/ halb-
fermentierter Tee
fermentierter Tee 0 5 18 13 36

Aromat|3|erter fermen- 0 0 3 ) 5
tierter Tee

12 o o o 2
0 1 1 o0 2
12 8 5 177

PAK-4 = Gehalt an Summe von Benzo(a)pyren, Benz(a)anthracen, Benzo(b)fluoranthen und Chrysen in pg/kg, n.n. = nicht
nachweisbar, n.b. = nicht bestimmbar

Da die in den trockenen Teebldttern enthaltenen eher fettloslichen PAK nicht in nen-
nenswertem Umfang in die wassrige Phase des Teeaufgusses libergehen, sind fiir den
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Verbraucher keine gesundheitlichen Risiken durch eine erhdéhte Exposition mit PAK zu
erwarten. Hingegen ist bei Matchatee, einem zu feinstem Pulver gemahlenen Griintee, das
gesamte Pflanzenmaterial zum Verzehr bestimmt ist, so dass hier die enthaltenen PAK
vollstandig vom Korper aufgenommen. Bei einem im Jahr 2017 untersuchten Matchatee
konnten jedoch keine nennenswerten Gehalte festgestellt werden.

Einigen Zutaten von Krautertees werden gesund-
heitsbezogene Angaben im Sinne der Health Claims-
Verordnung Nr. 1924/2006 zugesprochen. Diese
sind dann verboten, wenn sie nicht in die Liste der
zugelassenen Angaben aufgenommen wurden (Ver-
ordnung (EU) 432/2012).

Ein ,magenmilder” Friichtetee ohne weitere Erlau-
terung darf somit nicht so bezeichnet werden, ge-
nauso wenig darf ein Tee mit der Zutat ,Garcinia
cambogia“ mit schlankmachenden Wirkungen umworben werden. Die Zutat ,Moninga
oleifera” solle das Immunsystem starken und neue Energie schenken. Versprochene cho-
lesterinsenkende Eigenschaften durch Artischocken lassen sich auch auf Tee finden, und
die Angabe ,Detox” stellt gleichfalls eine gesundheitsbezogene Angabe dar, da hierunter
wohl eine Entgiftung des Koérpers verstanden wird, womit auch diese Angabe nicht zulas-
sig ist.

Zubereitung von Matchatee ( © pixabay)

[1] Pyrrolizidinalkaloide: Gehalte in Lebensmitteln sollen nach wie vor so weit wie mog-
lich gesenkt werden, Stellungnahme Nr. 030/2016 des BfR vom 28. September 2016

[2] Pyrrolizidinalkaloide in Krautertees und Tees, Stellungnahme 018/2013 des BfR vom
5.]Juli 2013

[3] Einheitlicher Vollzug bei Pyrrolizidinalkaloiden in Tee, Dr. Herbert Otteneder in Food
& Recht, Marz/2016 B. Behr’s Verlag GmbH & Co. KG
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Bier, bierdhnliche Getrinke und Rohstoffe fiir die Bierherstellung

Dr. Hildegard Ditters

Glyphosatriickstdinde in Bier - Thema des Jahres 2016 und 2017

Deutsches Bier geriet im Jahr 2016 ins mediale Gerede, wurden doch Riickstinde des
Pflanzenschutzmittels Glyphosat nachgewiesen. Damit ist die Untersuchungsmatrix Bier
als Lebensmittel pflanzlicher Herkunft direkt und optimal dem Schwerpunktlabor Pflan-
zenschutzmittelriickstinde in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft zugeordnet. Das Land
NRW nahm das Glyphosat-Ereignis zum Anlass, im Rahmen eines Schwerpunktpro-
gramms die Riickstandsgehalte in 76 Rohstoffproben zu erfassen. In den 49 Malz-,
6 Braugerste- und 21 Hopfenproben aus Brauereien in NRW lag jedoch der Gehalt an
Glyphosat unterhalb der Nachweisgrenze von 0,01 mg/kg (Nachweisgrenze fiir Hopfen
0,05 mg/kg). Es wurde dabei die Moglichkeit genutzt, weitere Pflanzenschutzmittelriick-
stande zu untersuchen. Auffalligkeiten ergaben sich hier genauso wenig wie die Untersu-
chungen von Riickstdnden direkt in den Enderzeugnissen Vollbieren, die im Rahmen ei-
nes bundesweit angelegten Projekt-Monitorings untersucht wurden. Dariiber hinaus
wurden die Proben auf weitere Wirkstoffe untersucht. Die Proben waren insgesamt un-
auffallig. Auch zukiinftig wird das Kompetenzzentrum den Blick auf die Riickstandssitua-
tion von Pflanzenschutzmitteln, Schimmelpilzgiften wie den Mykotoxinen und den
Schwermetallen richten.

Lose gezapftes Bier weiterhin im Hygienefokus

Als alleiniges Kompetenzzentrum in NRW werden
jahrlich etwa 1200 Proben von Rohstoffen zur Her-
stellung von Bieren, von Bieren selbst und von bier-
dhnlichen Getranken untersucht. Weit tiber die Half-
te der Proben entstammen als sogenannte lose Wa-
ren den Getrankeschankanlagen, was deren mikro-
biologische Untersuchung nahelegt, denn Biere mit 4 :
auffilligen Keimgehalten sind bis zu einem Anteil schankanlagenhygiene - ein dauerhaftes Thema
von 30 % aller untersuchter Biere zu erwarten, 2!fFesten(© MichaelaSchollhorn /PIXELIO)
Coliforme Keime besitzen eine Hygieneindikatorfunktion und sollten keinen zu grofden
Gehalt aufweisen. In 17 Proben Bier konnte Escherichia coli nachgewiesen werden. E. coli
kommt eine mafdgebliche Funktion als Indikator fiir fakale Verunreinigungen zu. Bei
Nachweis von E. coli ist der Kontaminationsquelle nachzugehen.
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Kartoffeln und stirkereiche Pflanzenteile

Hildegard Stemmer

Der Pro-Kopf-Konsum von Kartoffeln in Deutschland lag 2015 bis 2016 bei 56,8 kg. Im
Jahr 2017 gab es aufgrund optimaler Witterungsbedingungen eine sehr gute Kartoffel-
ernte. Die Landwirte in NRW erzielten mit 52,3 Tonnen je Hektar den drittgrofdten Fla-
chenertrag aller Zeiten. Insgesamt wurden 1,63 Millionen Tonnen Kartoffeln in NRW ge-
erntet.

Im alleinigen Kompetenzzentrum Kartoffeln und starkereiche Pflanzenteile in NRW wird
mit einem Gesamtprobenaufkommen von etwa 600 Kartoffeln und Kartoffelprodukten
gerechnet. Knapp die Halfte sind rohe Kartoffeln, deren Untersuchungen auf den Gehalt
an Pestiziden sich im hiesigen Schwerpunktlabor Pflanzenschutzmittelriickstiande in Le-
bensmitteln pflanzlicher Herkunft anbieten. Erfreulicherweise gab es in 2017 keine
Hochstmengeniiberschreitungen.

Dass NRW ein Pellkartoffel- und Kartoffelsalat-Land ist, zeigt sich in der Beprobung von
183 Friihkartoffeln und festkochenden Kartoffelsorten gegeniiber 42 vorwiegend fest-
und nur 15 Proben mehlig kochenden Proben. Eine hohe Beanstandungsquote ergab sich
2017 im Bereich der Kennzeichnung, denn es wurden fehlende Kochtypenangaben (16
Proben), die fehlende Los-Kennzeichnung bei Vorverpackung im Netzbeutel (23 Proben)
und fehlerhafte Kenntlichmachungen der Nacherntebehandlung mit dem Keimhem-
mungsmittel Chlorpropham (23 Proben) beanstandet.

Die Farbenlehre der Kartoffel

Die verschiedenen Kochtypen sind fiir jeden durch drei Farben sofort erkennbar:
Festkochend - Farbcode: grtin

Vorwiegend festkochend - Farbcode: rot

Mehlig kochend - Farbcode: blau

In elf Fillen wurde die unzulassig gewordene Angabe einer Handelsklasse fiir Kartoffeln
beanstandet, da die Verordnung tiber die gesetzliche Handelsklassen fiir Speisekartoffeln
bereits seit dem Jahre 2011 aufder Kraft ist.

Die Untersuchung von Kartoffelnassprodukten, Kartoffeltrockenprodukten, vorgegarten
Kartoffeln und Kartoffelteigen auf Allergene und Zusatzstoffe ergdanzen auch weiterhin
grundsatzlich das Portfolio. Die Untersuchung von 140 Proben Pommes frites, Kartoffel-
knabbererzeugnissen, Kartoffelpuffern und Bratkartoffeln auf die Prozesskontaminante
Acrylamid zeigte in drei Fillen eine Uberschreitung von Signalwerten. Die Kontaminante
Blei konnte in einer Probe Maniokmehl iiber der Hochstmenge der Kontaminanten-
Hochstgehalteverordnung bestimmt werden.

15



(() CVUA-RRW

BERATUNG * ANALYTIK - BEURTEILUNG

Schwerpunktbildung - Kompetenzzentren

Die zu den Windengewachsen gehorende "Siifdkartoffel” wurde mit 43 Proben bedacht.
Bei 24 Proben wurden Gehalte an dem nicht systemisch wirkenden Fungizid Fludioxonil
zwischen 0,03 und 1 mg/kg bestimmt. Der Hochstgehalt liegt gemafd Riickstandshochst-
mengen-Verordnung bei 10 mg/kg. Wie bei den Speisekartoffeln wurden keine Hochst-
mengeniiberschreitungen festgestellt.
Vielfach weisen Kartoffeln eine begonnene Keimung durch eine entsprechende Griinver-
farbung auf. Dies wird als Zeichen einer nicht sachgerechten Lagerung gewertet und kann
durch eine mengenmafdige Bestimmung der Glycoalkaloide Solanin und Chaconin in den
Knollen evident aufgezeigt werden.
Im Kompetenzzentrum werden zudem Proben zu
interessanten Verbraucherbeschwerden untersucht.
Nicht bestatigt werden konnte eine vermeintliche
Zahnkrone in einem Kartoffelptirree. Es wurde ver-
mutet, dass Teile von einer Geratschaft wahrend der
Herstellung in die Plirreemasse gelangt sind. Hier ist
schliellich das Fremdkorper-Management des Be-
triebes in Frage zu stellen. Gleiches gilt fiir Steine im  Die SiRkartoffel ist zwar auch starkereich, aber
v - . . . . . trotzdem keine Kartoffel
Rosti, nicht jedoch flir Drahtwiirmer in Kartoffeln. (g w.rwagner /PIXELIO)
Diese Beschwerde ist berechtigt. Larven des
Schnellkafers fressen Locher in die Kartoffelknolle, so dass Bohrgdnge entstehen. Diese
Kartoffeln sind im Genusswert und der Brauchbarkeit nicht unerheblich gemindert und
damit von der Verkehrsauffassung abweichend. Eine ausreichende Sortierung konnte
diesen Mangel vor dem Inverkehrbringen einfach beheben.
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Konfitiiren, Gelees und Fruchtzubereitungen

Katharine Odijk

Konfitiiren, Marmeladen und Fruchtaufstriche werden in NRW von vielen, sehr unter-
schiedlichen Betrieben hergestellt und in den Verkehr gebracht. Vom grofden Fabrik Her-
steller mit tiber 2000 Mitarbeitern tiber kleinere Betriebe und Manufakturen bis hin zum
kleinen Bauernladen um die Ecke ist alles vertreten. Mindestens genauso breit gefachert
ist auch das Produktsortiment. Von der klassischen Erdbeer-Konfitiire oder Orangen-
Marmelade iiber die Fruchtaufstriche mit bis zu 75 % Fruchtanteil oder dem stfden
Fruchtaufstrich aus Tomaten oder Kiirbis-Orange-Passionsfrucht und anderen kreativen
Produkten ist alles auf dem Markt zu finden.
3 Der Fokus der Untersuchung im alleinigen
," f, 7 ’ Kompetenzzentrum in NRW liegt auf der
Ve Fa Uberpriifung der verwendeten Fruchtart(en)
; und des Fruchtanteils. Konfitiiren, Gelees und
Marmeladen werden zusatzlich auf die Einhal-
tung der Vorgaben der Konfitiirenverordnung
liberpriift. Hier wird neben einem sortenab-
hangigen Mindestfruchtanteil auch der Ge-
HeiRt es Marmelade oder Konfitiire? samtzuckergehalt als wertgebender Bestand-
(© Wandersmann / PIXELIO) teil mit einer Mindestmenge von 55 g/100 g
gefordert. Somit werden aus diesen Waren-
gruppen etwa 500 Proben im CVUA-RRW untersucht. Eine Beanstandungsquote von
23 % ist durchaus realistisch, wobei der der grofdte Anteil auf Grund einer fehlerhaften
Kennzeichnung beanstandet wird. Hier sind vor allem die Proben von Klein- und Kleinst-
herstellern auffallig.
Wie bei anderen Lebensmittelgruppen sind auch hier Proben mit Verderb durch sichtba-
re Schimmelpilze beispielsweise als nicht zum Verzehr geeignet zu beurteilen. Zwar lasst
sich die unzuldssige Verwendung von Konservierungsstoffen wie Sorbinsaure selten
nachweisen, die grundsatzliche Untersuchung von Konservierungsstoffen bleibt somit
sinnvoll.
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Brotaufstriche (auf3er Honig)

Katharine Odijk

Im CVUA-RRW werden neben den Konfitiiren, Gelees und Fruchtaufstrichen auch weitere
Brotaufstriche schwerpunktmafdig untersucht. Ausgenommen hiervon ist Honig. Das
Kompetenzzentrum befindet sich beim CVUA OWL. In dieser sehr heterogenen Gruppe
werden neben den siiféen Brotaufstrichen wie Nuss-Nougat- oder Schoko-Creme und
Erdnussbutter auch die herzhaften Brotaufstriche zusammengefasst. Die siifden Brotauf-
striche kommen haufig mit "klassischen"” Kombinationen wie eben (Erd-)Nuss, Schokola-
de oder Karamell daher. Auch das Rheinische Zuckerriibenkraut und das Rheinische Ap-
felkraut, die als geschiitzte geographische Angaben einen besonderen Schutz geniefden
und strengen Vorgaben an die Produktion und Zusammensetzung geniigen miissen, wer-
den in dieser Warengruppe untersucht.

Bei den herzhaften Brotaufstrichen ist die Band-
breite haufig noch ausgefallener. Hier findet man
auch viele vegetarische oder vegane Aufstriche.
Die Kombinationen reichen vom Ei mit Schnitt-
lauch tiber Paprika-Chili und Olive-Mandel bis
zum Hanfaufstrich mit Datteln und Curry. Auch
einige vegetarische/vegane Varianten der "Le-
berwurst" oder "Mortadella” wurden 2017 in
dieser Warengruppe untersucht. So vielfaltig wie
die Lebensmittel sind auch die untersuchten
Schwerpunkte in dieser Warengruppe: Je nach

Produkt werden mikrobiologische Untersuchun- ﬁ;";ﬁ,‘fﬁﬂﬁﬁiﬁ ?$?§EEP£OderherZhaftsein

gen, der Nachweis von Zusatzstoffen und Aller-

genen oder die Uberpriifung der Einhaltung von Grenzwerten fiir Kontaminanten wie
Mykotoxinen und auch Nahrwertiiberpriifungen durchgefiihrt. So rechtfertigen sich Un-
tersuchungen auf den Gehalt des Mykotoxins Aflatoxin in stiffen Brotaufstrichen mit ho-
hem Nussanteil. Erfreulicherweise lieRen sich bislang in keinen Proben Uberschreitun-
gen der Hochstgehalte im eingesetzten Nussanteil beobachten. In den meisten Proben
wurden Gehalte unterhalb oder knapp oberhalb der Bestimmungsgrenzen fiir die Aflato-
xine B1, B2, G1 und G2 festgestellt.

Mit einer derzeitigen Beanstandungsquote von 10 % bei etwa 300 Proben tUberwiegend
im Bereich einer fehlerhaften Deklaration zeigt sich ein vergleichbares Beanstandungs-
bild wie fiir die Konfitiiren, Gelles und Fruchtaufstriche.

Erstaunlich, aber Fakt: ein vegetarisches Produkt, das mikroskopisch nachweisbar Tier-
haare enthielt - zum Verzehr ist ein solches Lebensmittel sicherlich nicht geeignet.
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Zucker

Katharine Odijk

Das CVUA-RRW ist auch NRW-weit fiir die eher kleine Warengruppe der Zucker zustan-
dig. Hier werden neben dem tblichen Haushaltszucker (Raffinadezucker) auch weitere
Zuckerarten und Zucker aus anderen Rohstoffen als Zuckerriibe oder Zuckerrohr unter-
sucht.

So wurde bereits 2017 schwerpunktmafdig Ahornsirup zur Untersuchung eingereicht.
Dieser wird meist in Kanada aus dem Saft des Zucker-Ahorns gewonnen. Um dabei einen
Liter des stifden Sirups zu erhalten, miissen ca. 30 bis 50 Liter des Saftes gewonnen und
eingekocht werden. Der Untersuchungsschwerpunkt lag somit auf der Uberpriifung der
Zuckerzusammensetzung und der weiteren natiirlichen Bestandteile von Ahornsirup, um
mogliche Verfdlschungen, z. B. das Strecken mit Zuckersirup, ausfindig zu machen. Er-
freulicherweise konnte in keiner der untersuchten Proben eine Verfalschung nachgewie-
sen werden.

i

In einem weiteren Projekt wurden Vanillezucker
\ auf die wertgebende Zutat der echten Vanille un-
\ tersucht. Hierzu wurden die natiirlicherweise in
: der Vanilleschote vorkommenden Bestandteile
oo Vanillin, Vanillinsaure, para-Hydroxybenzoesaure
f 4 3 und para-Hydroxybenzaldehyd quantitativ be-
_ v stimmt und die Verhaltnisse mit denen in Vanille-
" schoten tblichen Verhiltnissen verglichen. Denn
| s hier unterscheidet sich der ,Vanillezucker vom
Zucker ist Saccharose und kann auch kein Birkenzu- »Vanillinzucker”. Wéahrend beim ,Vanillinzucker”
cker (Xylit) sein (© Cornelia Menichelli / PIXELIO) - nyr der synthetisch oder biochemisch hergestellte
Aromastoff Vanillin eingesetzt wird, muss , Vanillezucker” natiirliches Aroma oder einen
Extrakt aus der Vanilleschote und/oder der fein zerkleinerten Vanilleschote enthalten.
Aufier in einer Probe konnte dies auch analytisch bestatigt werden. Eine Probe wurde
jedoch als ,Vanillezucker” in den Verkehr gebracht, analytisch konnte jedoch nur Vanillin
nachgewiesen werden. Die Abwesenheit der weiteren in der Vanilleschote natiirlicher-
weise vorkommenden Bestandteile zeigte, dass es sich hier lediglich um einen Vanillinzu-
cker handelte.
Die Beanstandungsquote liegt zurzeit bei (10 %) bei 88 Proben. Auch hier wie bei den
Brotaufstrichen lassen sich tiberwiegend fehlerhafte Kennzeichnungen feststellen.
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Puddinge und Desserts

Jutta Klose

Als alleiniges Kompetenzzentrum fiir Puddinge und Desserts untersucht das CVUA-RRW
etwa 700 Proben im Jahr. Bei der Uberpriifung des mikrobiologischen Status der Le-
bensmittel werden die Gehalte von Hygienekeimen mit Indikatorfunktion in Anlehnung
an die Richt- und Warnwerte der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie,
e. V., bestimmt. Pathogene Keime wie Salmonellen werden miterfasst.

Anfalliger fiir Verkeimungen dirften lose abgegebene Desserts sein, die in Gemein-
schaftsverpflegungen wie Altenheimen, Kantinen, Kindergarten und im sonstigen Cate-
ringgewerbe angeboten werden. Bislang zeigt sich allerdings erfreulicherweise, dass der
Grofiteil der Proben keine mikrobiologischen Auffalligkeiten aufweist. Zurzeit werden bei
5 % der Proben erhohte Gehalte an den Hygieneindikatoren Enterobacteriaceen und He-
fen nachgewiesen. Damit werden auch einmalige Befunde wie ein E. coli Nachweis in ei-
nem Pudding oder eine Kontamination von einem Grief3brei aus einem Seniorenzentrum
mit Bacillus cereus, dessen Gehalt den Warnwert fiir Instantprodukte tiberschritt, zu-
nachst als seltene Ereignisse gewertet. Sollte fiir Bacillus cereus zudem kein Toxinbil-
dungsvermogen nachweisbar sein, entfdllt auch eine Bewertung des Breis als gesund-
heitsschadliches Lebensmittel.

Im Vordergrund stehen zukiinftig auch weiterhin
Untersuchungen zu Konservierungsstoffen und
Farbstoffen. Inwieweit eine Uberwachung von
Kontaminanten aus dem Bereich der Schimmel-
pilzgifte wie Ochratoxin A und die Aflatoxine B1,
B2, G1 und G2 sinnhaft erscheint, lasst sich erst
nach Erhohung der Probenzahlen hierfir feststel-
len. Ob auch der Zimtinhaltsstoff Cumarin bei
weihnachtlich aufgemachten, zimthaltigen Des-
sertspeisen eine Rolle spielen wird, lasst sich bei
bisherigen unauffalligen Ergebnissen, noch nicht Salmonenengefahr?' Durchaus gegeben, wenn das
abschliefiend klaren. Tiramisu aus rohen Eiern hergestellt wird (© Thom-
Eine kontinuierliche Auffalligkeit, ldasst sich bei my Weiss / PIXELIO)

Untersuchung von loser Ware mit der Bezeichnung ,Vanille” feststellen. Die Inhaltsstoffe
der natiirlichen Vanille lassen eher den Schluss zu, dass eigentlich eine Dessertspeise mit
Vanillegeschmack angeboten wurde - ein klassisches Beispiel eines irrefiihrenden Le-
bensmittels.
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Eier und Eiprodukte

Dr. Olivier Aust

Hiithnereier werden in NRW in 600 Betrieben mit einer Packstellenzulassung vermarktet.
Dabei ist der Anteil der Erzeuger deutlich grofier. Die Produktionsmenge fiir Eier aus
NRW betrug 1,35 Milliarden in 2016. Der Zukauf von Fremdeiern in mindestens 95 Be-
trieben, die auch aus den benachbarten Landern wie den Niederlanden entstammen,
fiihrt somit zu einem jahrlichen Umschlag von Millionen Eiern. Allein sechs Betriebe ver-
zeichnen einen wochentlichen Umschlag von mindestens einer Million Eiern. Der grofit-
mogliche Umschlag in einem Betrieb liegt bei etwa 21 Millionen Eiern pro Woche.

: Als alleiniges Kompetenzzentrum fiithrt das
CVUA-RRW fiir alle zustdndigen Behorden in
NRW die notwendigen Untersuchungen zwecks
Ermittlung der Verkehrsfahigkeit von Schalen-
eiern des Farmgefliigels und der daraus gewon-
nen Eiprodukte wie Fliissigei oder von verzehrs-
fertigen bunten Eiern besonders zur Osterzeit
durch. Die Bewertung von allein 900 jahrlich
verplanten Proben (Planproben) liegt alleinig
i , 2 beim CVUA-RRW. Mikrobiologische Untersu-
Freiland oder Boden - Welche Haltungsform ist besser Chungen auf die Anwesenheit von Salmonellen
?cic)r gi?nglrlihsn/upr}?(gflnogdenSChen? auf und in Schaleneiern werden genauso inten-

siv durchgefiihrt, wie die Ermittlung des
Frischezustands von Eiern. Die dabei anzustellenden marktrechtlichen Uberlegungen
werden quasi in Amtshilfe fiir die Agrariiberwachung des zustindigen Landesamts
durchgefiihrt. In den Fokus riicken zurzeit die Untersuchungen zur Situation von Riick-
standen - bzw. Kontaminationen von Schwermetallen. Erste Ergebnisse lassen den vor-
sichtigen Schluss zu, dass ein konzentrierter Blick auf zugleich umweltrelevante
Schwermetalle wie Blei immer noch notwendig sein konnte.
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Pilze und Pilzerzeugnisse

Norgard Bohme, Anne Wennemar

»,Schon in rémischer Zeit verehrten die Menschen in Europa Pilze, aber auch in Mit-
tel- und Stidamerika wurden sie schon vor Jahrhunderten gegessen. Sie waren ge-
heimnisumwittert und wurden oft in jahrhundertealten Ritualen verwendet.”

Quelle: www.mychampi.com/de/champignons/geschichte

Schwerpunkte der Untersuchung lagen in diesem Jahr in der mikrobiologischen Untersu-
chung und der Untersuchung auf Schwermetalle im Rahmen eines Landes Untersu-
chungsprogrammes NRW (LUP). Pilze konnen Schwermetalle aus dem Boden aufnehmen
und in ihrem Fruchtkoérper speichern. Wildpilze weisen in der Regel hohere Gehalte auf
als Zuchtpilze. Hochstmengen fiir Blei und Cadmium sind in der Kontaminanten-
Verordnung (VO (EG) 1881/2006) festgelegt. Fiir Cadmium gilt ein Hochstgehalt von
1 mg/kg fur alle Pilze mit Ausnahme der drei Kulturpilze Wiesenchampignon, Austern-
seitling und Shiitake, die einen Hochstgehalt von 0,2 mg/kg einhalten miissen. Der
Hochstgehalt fiir Blei fiir diese drei Kulturpilze betragt 0,3 mg/kg.

Fiir Quecksilber ist ein Hochstgehalt nicht in der Kontaminanten-Verordnung zu finden.
Der gesetzliche Riickstands-Héchstgehalt von 0,01 mg/kg ist in der VO (EG) 396/2005,
der Verordnung tiber Hochstgehalte an Pestizidriickstanden in oder auf Lebens- und Fut-
termitteln geregelt und stammt noch aus der Zeit, als Quecksilber Bestandteil von Pflan-
zenschutzmitteln war. Da quecksilberhaltige Pflanzenschutzmittel schon jahrelang in der
EU keine Anwendung mehr finden, konnen Riickstande nur auf Umweltkontaminationen
zuriick zu flihren sein. Insbesondere Wildpilze wie Steinpilze fielen durch erhdhte
Quecksilbergehalte auf. Dieses teilte auch das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Le-
bensmittelsicherheit 2016 in einer Pressemitteilung mit: [...]"Der héchste gemessene
Quecksilbergehalt wurde mit 4,71 mg/kg in einem getrockneten, pulverisierten Steinpilzer-
zeugnis ermittelt. Bei frischen Pilzen wurden die hochsten Quecksilberbefunde ebenfalls bei
Steinpilzen gemacht | ...]."

Mittlerweile ist dieser Riickstandshochstgehalt fiir Quecksilber gedndert worden. Mit der
VO (EU) 2018/73 vom 16. Januar 2018 sind folgende Riickstandshochstgehalte in der VO
(EG) 396/2005 festgelegt: Kulturpilze 0,05 mg/kg, Wilde Pilze 0,5 mg/kg aufier Steinpil-
ze 0,9 mg/kg. Die frischen Pilze, von denen bis auf zwei (je ein Pfifferling und ein Aus-
ternseitling) Kulturchampignons waren, wiesen Schwermetallgehalte deutlich unter den
Hochstmengen auf.

Bei den getrockneten Pilzen wurden Pfifferlinge, Steinpilze, Shiitake sowie Mischpilze
untersucht. Zu berticksichtigen ist bei der Beurteilung ein Trocknungsfaktor. Beziiglich
der Blei- und Cadmiumgehalte wurden die Héchstmengen nicht tiberschritten.
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Im Hinblick auf die Quecksilbergehalte konnte bestitigt werden, dass Steinpilze und Mi-
schungen, die Steinpilze enthalten, deutlich hohere Quecksilbergehalte aufwiesen.
Da der Anderungsentwurf der VO (EG) 396/2005 bereits vorlag, wurde bei der Beurtei-
lung der "neue" Wert fiir Steinpilze von 0,9 mg/kg berticksichtigt, was dazu filihrte, dass
keine Probe diesen Wert liberschritt.
Fur die mikrobiologische Untersuchung wurden Trockenpilze auf die Anwesenheit von
Krankheits- und Verderbniserregern liberpriift. Pilze sind aufgrund der Bodenndhe von
Natur aus mehr oder wenlger stark mlkroblologlsch belastet. Bei Trockenpilzen kann es
| & g durch die tibliche Zubereitung - Einweichen in
Wasser - zu einer wesentlichen Keimvermeh-
rung kommen. Bei einer anschliefenden unzu-
reichenden Erhitzung bzw. bei der Anwesenheit
von hitzeresistenten Sporen bzw. Toxinen oder
einem unsachgemafien Hantieren mit dem Ein-
weichwasser ist eine Kontamination der ver-
zehrfertigen Lebensmittel zu erwarten. Aus die-
sem Grund sollten Trockenpilze nach dem Ein-
Gewusst wie - Trockenpilze vor Zubereitung einwei- . .
chen, Wasser verwerfen und gut durcherhitzen weichen ausreichend durChgegart werden und
(© Peter Smola / PIXELIO) das Einweichwasser keinen Kontakt mit bereits
verzehrfertigen Lebensmitteln haben. Auf dem
tiberwiegenden Teil der hier untersuchten Proben befanden sich entsprechende Zuberei-
tungshinweise.
Die Deutsche Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) hat fiir verschiedene
Lebensmittelgruppen Richt- und Warnwerte veroffentlicht, die rechtlich nicht bindend
sind, allerdings eine Grundlage zur Beurteilung des mikrobiologischen bzw. hygienischen
Status darstellen. Die DGHM gibt die Bedeutung ihrer Richtwerte und Warnwerte wie
folgt an:

»Richtwerte geben eine Orientierung, welches produktspezifische Mikroorganismen-
spektrum zu erwarten und welche Mikroorganismengehalte in den jeweiligen Le-
bensmitteln bei Einhaltung einer guten Hygienepraxis akzeptabel sind. Proben mit
Keimgehalten unter oder gleich dem Richtwert sind, unter mikrobiologischem As-

pekt, grundsdtzlich unauffillig....“
Quelle: Beuth Verlag, DGHM Richt- und Warnwerte fiir Lebensmittel

,Warnwerte geben Mikroorganismengehalte an, deren Uberschreitung einen Hin-
weis darauf gibt, dass die Prinzipien einer guten Herstellungs- und/oder Hygie-

nepraxis verletzt oder, dass z. B. das Haltbarkeitsdatum zu lange bemessen wurde....“
Quelle: Beuth Verlag, DGHM Richt- und Warnwerte fiir Lebensmittel
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Aromen, Hilfsmittel und Zusatzstoffe

Eva-Maria Brosius, Jochen Rosenboom

Seit Jahresbeginn 2017 untersucht und bewertet das CVUA-RRW landesweit Aromen,
Hilfsmittel und Zusatzstoffe, also die Warenobergruppen 54, 56 und 57. Im Berichtsjahr
waren das insgesamt 296 Proben. Die vorgenommene Aufteilung schliefst die Untersu-
chung von Aromen und Zusatzstoffen in Lebensmitteln durch das Kompetenzzentrum
nicht ein. Hierflir bleiben die fiir die jeweiligen Lebensmittelwarenobergruppen einge-
teilten CVUA zustindig.

Aromen

In dieser Warengruppe werden Aromen fiir Lebensmittel zur Abgabe an Endverbraucher
im Einzelhandel und fiir weiterverarbeitende Betriebe eingeliefert, in 2017 in Summe 63
Aromen. Gepriift wird, ob die Aromen entsprechend ihrer im Labor ermittelten Zusam-
mensetzung richtig gekennzeichnet sind, insbesondere, wenn Stoffe mit Héchstmengen-
beschrankungen, wie beispielsweise E1520, zur Herstellung eingesetzt werden.

E1520 ist die Bezeichnung von 1,2-Propandiol (Propylenglykol), einer farb- und geruch-
losen, leicht oligen Fliissigkeit. Es wird in der Europdischen Union als Lebensmittelzu-
satzstoff verwendet, hauptsachlich als Tragerstoff (Losungsmittel) bei der Herstellung
von Aromen. Propylenglykol darf in aromatisierten Getranken bis zu einer Hohe von
1000 mg/1 eingesetzt werden. Ob die zulassige Hochstmenge aufgrund der vom Herstel-
ler angegebenen Maximaldosierungen und des analytisch ermittelten prozentualen An-
teils im Aroma eingehalten wird, kann rechnerisch uberpriift werden. Bei 4 Aromen
wurde der Hochstgehalt im verzehrfertigen Erzeugnis mit der fiir das Lebensmittel vom
Hersteller angegebenen Dosieranweisung tiberschritten.

Auch die gebiihrenpflichtige Priifung der Produktunterlagen von Lebensmittelaromen fiir
Exportbescheinigungen erfolgt seit April 2017 vom CVUA-RRW. Von dieser soll im Fol-
genden berichtet werden.

So liefern auch im Uberwachsbereich ansissige Hersteller Aromen in Drittlinder. Einige
dieser Lander verlangen fiir den Export Begleitpapiere, die die Sicherheit und Eignung
des Lebensmittelaromas bestdtigen (Exportzertifikate, sogenannte Health Certificates
bzw. Gesundheitszertifikate), so dass die Ware fiir den Verkauf im Bestimmungsland
durch deren Kontrollbehorden freigeben werden kann.

Flr die Ausstellung bzw. Beglaubigung von Exportzertifikaten sind in Deutschland be-
hordliche Stellen desjenigen Bundeslandes zustdndig, in dem sich der Firmensitz des ex-
portierenden Betriebes befindet. In NRW sind dies die Lebensmitteliiberwachungsamter,
die sich im Bedarfsfalle der Hilfe der CVUA bedienen kénnen.
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Bestimmte Staaten verlangen, dass Aromen bereits vor einem ersten Import registriert
werden. Auch diese Registrierungen werden von der zustandigen Behorde gepriift.

Die Health Certificates bzw. Registrierungen mit zugehorigen Produktunterlagen wie
Analysenergebnisse und sonstige Spezifikationen werden von der Lebensmitteliiberwa-
chung durch E-Mail ans CVUA-RRW gesandt, wo die Priifung durch einen Lebensmittel-
chemiker/in erfolgt. Entspricht das Produkt den in Deutschland und der EU giiltigen
rechtlichen Anforderungen, wird eine Freigabebescheinigung fiir die Lebensmitteliiber-
wachung ausgestellt. Diese kann dann ihrerseits das vom Hersteller eingereichte Zertifi-
kat bzw. die Registrierung fiir den Export unterzeichnen.

In den eingereichten Unterlagen befinden sich Dosierempfehlungen, die in der Regel er-
forderlich sind, wenn zur Herstellung des Aromas Zusatzstoffe mit Hochstmengenbe-
schrankungen eingesetzt werden. Hier geht es also um die Uberpriifung der gesundheitli-
chen Unbedenklichkeit der vom Hersteller angegebenen Dosierung. Weiterhin ist fiir eine
Freigabe Voraussetzung, dass angegebene Aromastoffe in der Unionsliste der Aromastof-
fe aufgefiihrt sind, deren Verwendung unter Beachtung der jeweiligen besonderen Ein-
schrankungen im Aroma also zuldssig ist.

Health-Certificates werden oft von firmeneigenen und/oder von Privatlaboratorien aus-
gestellten Analysenberichten/Prifzertifikaten begleitet. Diese Labore iibernehmen die
Verantwortung fiir die eingereichten Analysenergebnisse. Auch hier kann die Einhaltung
der EU-Bestimmungen (z. B. im Hinblick auf Reinheitskriterien) iiberpriift werden. Da die
Ausstellung von Bescheinigungen gebiihrenpflichtig ist, wird quartalsmafiig ein Gebiih-
renbescheid aufgrund der erstellten Freigaben und der hierfiir benétigten Zeit an die
Uberwachungsbehérde ausgestellt, die ihrerseits die entstandenen Kosten beim Herstel-
ler des Aromas geltend macht.

Im zweiten, dritten und vierten Quartal 2017 wurden beispielsweise die Unterlagen von
160 Aromen fiir 20 verschiedene Lander gepriift und durch Ausstellung einer Bescheini-
gung fiir den Export freigegeben.

Hilfsmittel

In dieser Produktgruppe werden sehr unterschiedliche Hilfsmittel zur Lebensmittelher-
stellung, beispielsweise fiir die Herstellung von Fleisch- und Wurstwaren, Backwaren
und Speiseeis zusammengefasst. Der Untersuchungsumfang ist daher wesentlich vom
vorliegendem Produkt und dessen Anwendungsgebiet abhdngig. In 2017 fielen 144 Pro-
dukte unter die Warenobergruppe 56.

Zu den Hilfsmitteln fiir Backwaren zahlen beispielsweise auch die backfertigen Mohnfiil-
lungen, die auf ihren Morphin- und Cadmiumgehalt untersucht werden, da die Mohn-
pflanze Opiumalkaloide wie Morphin enthalt und das nierentoxische Schwermetall Cad-
mium selektiv aus dem Boden anreichern kann. Auch die Produzenten von Mohnfillun-
gen haben deshalb eine regelmafiige Morphinkontrolle aller importierten Mohnsaatchar-
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gen eingefiihrt. Die jlingst auffalligen gewordenen bedenklich hohen Morphinghalte von
Mohnbrotchen konnten ursachlich auf australischen Mohn zurtiickgefiihrt werden, der
zur Gewinnung von Arzneimitteln angebaut und nicht zur Lebensmittelherstellung ver-
wendet werden sollte.

Diskussionen um die Festlegung einer Hochstmenge fiir den Morphingehalt von Mohn-
saat werden in den entsprechenden EU-Gremien seit Jahren gefiihrt, bisher ohne Eini-
gung. Das Bundesinstitut flir Risikobewertung (BfR) hat eine gesundheitliche Bewertung
des Morphingehaltes in Mohnsamen vorgenommen und hieraus unter Berticksichtigung
der geschatzten Verzehrsmengen einen vorlaufigen Richtwert von 4 mg/kg Mohnsaat
abgeleitet. Auch fir Cadmium in Mohn gibt es aktuell keinen Grenzwert. In einem Ver-
ordnungsentwurf der Europdischen Kommission ist fiir Mohn ein Hochstgehalt von
1,0 mg Cadmium/kg vorgesehen.

Bisher konnten nur wenige Backfertige Mohnfiillungen auf ihren Cadmium- und Mor-
phingehalt untersucht werden. Eine statistisch gesicherte Aussage der Belastungssituati-
on dieser Erzeugnisse ist deshalb noch nicht moglich. Dies soll aber im nachsten Jahr im
Rahmen eines bereits zugeteilten landesweiten Untersuchungsschwerpunktes (LUP)
nachgeholt werden.

Aber auch Sauerteig, Backhefen, Vanillinzucker, Tortengusspulver und Gelatine und
Uberziige und Verzierungen von Backwaren gehéren zur Warenobergruppe der Hilfsmit-
tel. Die vielfaltigen Untersuchungen dieser Produkte geben nach derzeitigem Stand wenig
Anlass zu Beanstandungen. Als Beispiel sei der in der Nahrwerttabelle aufzufiihrende
Salzgehalt genannt, der oftmals niedriger angegeben wird als es dem tatsachlichen Gehalt
entspricht. Es zeigt sich auch hier wie bei anderen Lebensmittelgruppen, dass eine Reihe
von Kennzeichnungsmangeln festgestellt werden kann - von der Angabe zweier ver-
schiedener Mindesthaltbarkeitsdaten bis zur unzureichenden Nahrwertkennzeichnung,
weil eine Tabellendarstellung trotz ausreichenden Platzes unterblieb.

Zusatzstoffe

Reine Zusatzstoffe (im Berichtsjahr 89 Proben) werden in der Regel auf Einhaltung der
Spezifikationen bzw. gesetzlichen Reinheitsanforderungen gemafd Verordnung (EU) Nr.
231/2012 gepriift, z.B. auf ihren Gehalt oder ihre Schwermetallverunreinigungen (Arsen,
Blei, Cadmium und Quecksilber).

Im Jahr 2017 iiberpriifte das RRW schwerpunktmafdig 25 ,TafelsiifRen“ mit Stevia bzw.
Steviolglycosiden (E960) und 14 Tafelsiiflen mit Birkenzucker bzw. Xylit (E967) beziig-
lich Menge, Spezifikation und Werbung.

Bei allen untersuchten Tafelsiif3en liefd die Zusammensetzung der Steviolglycoside auf die
Verwendung von zugelassenem Steviablatt-Extrakten schliefden, so dass die geforderte
Spezifikation fiir Steviolglycoside eingehalten wurde. Kennzeichnungsmangel oder irre-
fiihrende Werbeaussagen treten jedoch haufig auf. Oftmals fehlte auf der Verpackung ei-
ne Prozentangabe fiir das umfangreich beworbene Steviolglycosid. Andere Kennzeich-
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nungsmangel betrafen die (freiwillig) angegebene Kennzeichnung, in der anstelle ,Salz“
die Angabe ,Natrium“ vorgenommen wird, betrafen die Verwendung der Klassenbe-
zeichnung Siif3stoff anstelle Stifdungsmittel und betrafen den fehlenden Hinweis mit Zu-
cker und Sufdungsmittel, wenn die Zutat Fructose zur Herstellung eingesetzt wurde. In
einigen Fallen bezog sich die prozentuale Angabe des Steviolglycosidgehaltes auf das Re-
baudiosid A, ohne den Umrechnungsfaktor zu berticksichtigen. Im Resultat entsteht hier-
durch ein wesentlich zu hoch angegebener Steviolglycosidgehalt. Bei der wiederholenden
Angabe des Brennwertes (,,0 kcal pro Tablette“) fehlte oftmals die zusatzlich notwendige
Angabe pro 100 g, die natiirlich nicht bei 0 kcal lag.

Gemafd Verordnung (EG) Nr. 889/2008 darf nur Erythrit (E968) als SiifSungsmittel zur
Herstellung 6kologischer/biologischer Lebensmittel verwendet werden. Xylit (E967) ist
fiir diesen Verwendungszweck nicht zugelassen. Angaben wie ,100 % Bio“, ,Bio-Xylit",
,Xylit in kontrolliert biologischer Qualitat”, ,Bio Tafelsiifse“ oder ,Xylit aus kontrolliert
biologischem Anbau“ und die Logos fiir eine 6kologische/biologische Produktion sind
daher unzulassig.

Dariiber hinaus wurde ein Teil der Xylit-
haltigen Tafelstiifen mit Hinweisen auf
einen niedrigen glykamischen Index oder
eine insulinunabhédngige Verstoffwechse-
lung bzw. als natiirliches Siifdungsmittel
beworben. Gesundheitsbezogene Anga-
ben dirfen bei Lebensmitteln allerdings
nur dann gemacht werden, wenn sie ent-
sprechend der Health-Claims-Verord-
nung zugelassenen wurden. Die Angaben 5 S AU VG LT RN |

,niedriger glykamischer Index” bzw. ,Xy- R Pl R T

. . . . Aus Birkenholz lasst sich der Zusatzstoff Xylit (E 967) herstellen
lit wird Insulinunabhangig verstoffwech-  _ein natirliches SiiRungsmittel” ist Xylit dann noch lange nicht

selt’ sind aber nicht in der Gemein- (© PetraDirscherl/PIXELIO)

schaftsliste aller zugelassenen gesundheitsbezogenen Angaben im Anhang der VO (EU)
Nr. 432 /2012 aufgefiihrt, ihre Verwendung damit unzulassig.

Die Bewerbung als natiirliches Siiffungsmittel ist damit als irrefithrend anzusehen. Der
Zusatzstoff Xylit (E967) wird aus xylanreichen pflanzlichen Rohstoffen wie Holz (Birken-
holz), Maiskolbenresten und Stroh durch aufwendige mehrstufige technische bzw. bio-
technologische Verfahren gewonnen. Er ist deshalb nicht ,natiirlich“, wie es die Auslo-
bung als natiirliches Stiffungsmittel suggeriert.
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Acrylamid in Backwaren

Nora Dittrich-Geurtz
Stichworte: Prozesskontaminante, Krebserkrankung, Minimierungskonzept

Acrylamid ist eine Prozesskontaminante, die bei der Herstellung oder Zubereitung von
Lebensmitteln entsteht. Insbesondere bei Temperaturen oberhalb von 120 °C und gerin-
ger Feuchtigkeit reagieren reduzierende Kohlenhydrate und die Aminosaure Asparagin
unter Bildung von Acrylamid. Insbesondere entsprechend hergestellte bzw. zubereitete
getreide- und kartoffelbasierte Lebensmittel sowie Kaffee spielen hier eine grofde Rolle,
da deren Rohstoffe diese Substanzen enthalten.

Da Acrylamid im Verdacht steht, das Risiko einer Krebserkrankung beim Menschen zu
erhohen, kommt diesem Stoff eine fortwahrende Bedeutung zu. Seit 2002 galt in Deutsch-
land ein Minimierungskonzept, aus dem u. a. Signalwerte fiir eine Vielzahl an Lebensmit-
teln hervorgingen, die regelmafdig aktualisiert wurden. Hierdurch konnte der Acryl-
amidgehalt im Laufe der Zeit bereits gesenkt werden. Das Konzept wurde auf europai-
sche Ebene iibernommen: Mit der Empfehlung der Kommission zur Uberpriifung der Ac-
rylamidgehalte in Lebensmitteln wurden 2011 erstmals EU-weit anzuwendende Richt-
werte eingefiihrt. Das deutsche Konzept wurde weitestgehend obsolet. Die deutschen
Signalwerte gelten lediglich weiter fiir die Lebensmittelgruppen, fiir die keine EU-
Richtwerte eingefiihrt wurden.

Im Jahre 2015 hat das Wissenschaftliche Gremium fiir Kontaminanten in der Lebensmit-
telkette (CONTAM) bei der EFSA ein Gutachten zu Acrylamid in Lebensmitteln vorgelegt.
Darin werden - ausgehend von Tierversuchen - frithere Einschatzungen bestatigt, wo-
nach Acrylamid in Lebensmitteln das Krebsrisiko flir Verbraucherinnen und Verbraucher
aller Altersgruppen potenziell erhéht. Auf Grund des vielfdltigen Vorkommens von Ac-
rylamid in Lebensmitteln betrifft dies alle Verbraucherinnen und Verbraucher. Bezogen
auf das Korpergewicht sind Kinder jedoch die am starksten exponierte Altersgruppe. In
dem Gutachten wird auch ein bedenklicher Grad der Exposition aller Altersgruppen ge-
geniiber Acrylamid durch die Nahrungsaufnahme mit Blick auf seine karzinogene Wir-
kung festgestellt.

Da es bislang keine verbindlichen Mafdnahmen zur Senkung des Acrylamidgehaltes gab,
wurde am 20. November 2017 auf EU-Ebene eine Verordnung zur Festlegung von Mini-
mierungsmafdinahmen und Richtwerten fiir die Senkung des Acrylamidgehalts in Le-
bensmitteln erlassen. Diese gilt ab dem 11. April 2018 in allen EU-Mitgliedsstaaten ver-
bindlich. In dieser Verordnung werden basierend auf Untersuchungsergebnissen aller
zustiandigen Behorden der Mitgliedsstaaten und den aktuellen Erkenntnissen aus Wis-
senschaft und Technik Minimierungsmafinahmen fiir Lebensmittelunternehmer darge-
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legt, die nachweislich zur Senkung des Acrylamidgehaltes in den dort beschriebenen Le-
bensmittel fiihren. Die Qualitat und Stabilitat der jeweiligen Lebensmittel wird durch die
Einhaltung der Minimierungsmafdnahmen nicht beeinflusst. Die Minimierungsmaf3nah-
men decken je nach Lebensmittelgruppe bereits die Agronomie, Rohstoffauswahl und -
lagerung sowie die Gestaltung der Rezeptur ab und reichen iiber die gesamte Kette der
Herstellungs-, und Zubereitungsschritte bis hin zu Hinweisen fiir den Endverwender
(z. B. zur Zubereitung im Haushalt).

Des Weiteren werden fir eine Reihe von Lebensmitteln Richtwerte festgelegt, die als
Leistungsindikatoren das Funktionieren der Minimierungsmafdnahmen belegen sollen.
Diese liegen durchweg unterhalb der bisher anzulegenden Richtwerte der EU, so auch fiir
die 2017 in zwei LUP im CVUA-RRW untersuchten Warengruppen:

Lebensmittel Richtwert (EU) und Richtwert der EU
Signalwert (DE) ab 11. April 2018

zum Zeitpunkt der Unter- (ng/kg)

Spekulatius, Kekse 500 (EU) 350 (Kekse)
Lebkuchen 1.000 (DE) 800
500 (EU) 350

Eine regelmiRige Uberpriifung und ggf. Anpassung der Richtwerte durch die EU-
Kommission ist vorgesehen, eine spitere Festlegung von Hochstgehalten nicht ausge-
schlossen.

Die Umsetzung der Minimierungsmafdnahmen sowie die Einhaltung der Richtwerte
durch die Lebensmittelunternehmer werden der Verordnung zufolge regelmafig durch
amtliche Kontrollen und entsprechende chemische Analysen tiberpriift.

2017 wurden im Rahmen zweier LUP insgesamt 100 Proben Backwaren mittels GC-MS
hinsichtlich des Acrylamidgehaltes untersucht. Das Untersuchungsprogramm umfasste
44 Proben Lebkuchen und Spekulatius, vorrangig aus handwerklicher Herstellung. Dabei
war in sieben Proben Spekulatius kein Acrylamid nachweisbar; zwei Proben Spekulatius
lagen oberhalb des geltenden Richtwertes von 500 pg/kg. In den letztgenannten Fallen
wurde auf die Empfehlung 2013/647 der EU verwiesen, nach der die Mitgliedstaaten un-
ter aktiver Beteiligung der Lebensmittelunternehmer in den Féllen, in denen der empfoh-
lene Richtwert eines Lebensmittels tiberschritten wird, die von den Lebensmittelunter-
nehmern angewendeten Produktions- und Verarbeitungsverfahren weiteren Untersu-
chungen unterziehen sollen. Die tibrigen Gehalte lagen unterhalb sowohl der in 2017 gel-
tenden als auch der kiinftigen Richtwerte.

In einem zweiten Untersuchungsprogramm wurden 56 Proben Knackebrot untersucht.
Lediglich in einer Probe war kein Acrylamid oberhalb der Bestimmungsgrenze nach-
weisbar; der hochste Gehalt lag bei 392 pg/kg. Die Untersuchungen zeigten, dass die Ein-
haltung der Richt- und Signalwerte gut moglich ist. Durch die neu beschriebenen Mini-
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mierungsmafinahmen sollte eine weitere Reduzierung der Acrylamidgehalte in den frag-
lichen Lebensmitteln erreicht werden konnen. Eine weitere Beobachtung der Entwick-
lung ist daher von Interesse.

Farbstoffe in Feinen Backwaren - eine Herausforderung fiir die Analytik

Harald Schafer, Jacqueline Diable, Nora Dittrich-Geurtz
Stichworte: Zuckerguss, Dekor, Fruchtfiillungen, Kenntlichmachung, LC-DAD

F "% In der Welt der Feinen Backwaren geht es oftmals sehr
bunt zu: Rithrkuchen fiir Kindergeburtstage in Regenbo-
genfarben oder reichlich verzierte Backwaren beispiels-
weise in Form eines Dampfzugs. Auch Zuckerglisse und
sonstige Uberziige mit persdnlichen Motiven fiir Hoch-
zeitstorten sind sehr beliebt. Wahrend fiir die Verbrau-
cherinnen und Verbraucher in erster Linie die Freude an
den Farben im Vordergrund steht, ist es flir den Lebens-
mittelunternehmer die verkaufsfordernde Steigerung
der Aufmerksamkeit der Kauferinnen und Kaufer und/oder die Moglichkeit, sich durch
kunstvolle Objekte von anderen Herstellern abzugrenzen. Fiir die amtliche Lebensmittel-
tiberwachung und -untersuchung hingegen sind insbesondere die kiinstlichen Farbstoffe
ein wichtiges Thema fiir den Verbraucherschutz und eine anspruchsvolle Aufgabe fiir die
Analytik.

© Dieter Kaiser / PIXELIO)

Lebensmittelrechtliche Situation

Die europdische Verordnung VO (EG) Nr. 1333/2008 iiber Lebensmittelzusatzstoffe re-
gelt die qualitative und quantitative Zulassung von Farbstoffen in Lebensmitteln. Hier-
nach sind eine Reihe von Farbstoffen fiir Feine Backwaren sowie deren Fillungen, Uber-
zliige und Dekore zugelassen. Ein Zusatz von Farbstoffen zu Lebensmitteln muss dabei
grundsatzlich kenntlich gemacht werden. Je nach Abgabeform gibt die deutsche Zusatz-
stoff-Zulassungsverordnung unterschiedliche Moglichkeiten der Kenntlichmachung vor:
Beispielsweise muss der Hinweis ,mit Farbstoff” bei nicht vorverpackter Ware auf einem
Schild direkt an der Ware erfolgen, bei Abgabe in Gaststatten in Speise- und Getrankekar-
ten. Bei vorverpackten Lebensmitteln reicht die Auflistung der Farbstoffe mit ihrer Be-
zeichnung und/oder E-Nummer im Rahmen des Zutatenverzeichnisses aus.
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Gemaf3 Artikel 24 in Verbindung mit Anhang V der europaischen Verordnung muss die
zusatzliche Angabe ,Kann Aktivitit und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen®
erfolgen, wenn Lebensmittel einen oder mehrere der folgenden Farbstoffe enthalten:

E102 Tartrazin

E104 Chinolingelb
E110 Gelborange S
E122 Azorubin

E124 Cochenillerot A
E129 Allurarot AC

Neben der Frage nach dem Vorhandensein eines Farbstoffes in einem Lebensmittel, geht
es bei bestimmten Substanzen auch um die enthaltene Menge. So wurde in Anhang II
Teil C der Verordnung eine Gruppe von Lebensmittelfarbstoffen definiert, die mit einer
kombinierten Hochstmengenbeschrankung versehen ist, d.h. bei denen die Gesamt-
menge einen bestimmten Gehalt oder eine bestimmte Konzentration nicht iberschreiten
darf. Dies betrifft die Farbstoffe E100, E102, E120, E122, E129, E131, E132, E133, E142,
E151, E155, E160e und E161b. Bei Fiillungen auf Fruchtbasis sind keine der bisher ge-
nannten Farbstoffe zugelassen, so dass es bei der amtlichen Untersuchung in erster Linie
um den Nachweis eines verbotenen Einsatzes dieser Farbstoffe geht.

Zulassungs- und Hochstgehaltregelungen der Verordnung (EG) 1333/2008, zu-
letzt gedndert am 28. Juli 2017 durch Verordnung (EU) 1399/2017

Feine Back- | Verzierungen
waren Uberziige
Saucen

ElGgiaiiis - 200 mg/kg 500 mg/kg 300 mg/kg keine
kombinierter

Hochstmengen-

beschrankung

E104 ] keine 50 mg/kg 50 mg/kg keine
E110 keine 35 mg/kg 35 mg/kg keine
E124 keine 55 mg/kg 55 mg/kg keine

Analytik

Fiillungen auf

Fruchtbasis

Flr die rein qualitative Untersuchung von Lebensmitteln auf Farbstoffe gibt es seit langer
Zeit bewahrte diinnschicht- oder fliissigchromatographische Methoden. Die quantitative
Bestimmung von Farbstoffen ist jedoch aus verschiedenen Griinden alles andere als trivi-
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al. Derzeit wird eine geeignete Methode im Rahmen einer bundesweiten Arbeitsgruppe
fir Feine Backwaren entwickelt.

Vorversuche hatten gezeigt, dass es sich bei Feinen Backwaren und den in der oben-
stehenden Tabelle genannten Zutaten z. T. um sehr schwierige Matrices handelt, so dass
eine sogenannte Matrixkalibrierung erforderlich war. Auf3erdem wurde viel Zeit und Auf-
wand investiert, um die Identitdt und Reinheit der Standardsubstanzen per Photometrie
sicherzustellen bzw. zu bestimmen. Der derzeitige Stand der Analysenverfahren lasst sich
sehr stark verkiirzt wie folgt darstellen:

Zuckerguss

Zuckerguss wird in Wasser gelést und der Extrakt membranfiltriert. Die Farbstoffe
werden mittels LC-DAD identifiziert und quantifiziert.

Riihrkuchen, Kdsekuchen, Frucht-Fiillung

Die Farbstoffe werden mit ammoniakalischer Methanol-Lésung extrahiert. Der Ex-
trakt wird mit Petroleumbenzin entfettet, eingeengt, mit Polyamid-Kartuschen ge-
reinigt und unter Stickstoff eingeengt. Der Riickstand wird in Wasser aufgenommen
und membranfiltriert. Die Analyten werden mittels LC-DAD identifiziert und quanti-
fiziert.

Wie oft in der Lebensmittelanalytik beobachtet, werden mit zunehmender Komplexizitat
der Matrices hohere Schwankungsbreiten der Analysenergebnisse nach Mehrfachbe-
stimmungen erhalten:

Zuckerguss < Fruchtfiillung < Riuhrkuchen < Kasekuchen

Daher befindet sich das Verfahren weiterhin in der Optimierung und viele Arbeitsschritte
werden variiert, um letztlich ein robustes Verfahren zu erhalten, z. B. wird die Reihen-
folge der Entfettung und Extraktion vertauscht und die Anzahl an Entfettungsschritten
erhoht. Erst wenn ein valides Analysenverfahren vorliegt, werden Untersuchungsergeb-
nisse von reellen Proben fiir die lebensmittelrechtliche Begutachtung verwendet.
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Fipronil in Eiern und eihaltigen Lebensmitteln

Harald Schafer, Nora Dittrich-Geurtz
Stichworte: Schnellwarnmeldung, Insektizid, Tierarzneimittel, Ad-hoc-Monitoring

Am 20.]Juli 2017 informierte Belgien mit einer EU-Schnellwarnmeldung (2017.1065)
tiber positive Fipronilbefunde in belgischen Hiihnereiern. Die gemeldeten Gehalte lagen
zwischen 0,003 und 1,2 mg/kg. Diese Schnellwarnmeldung enthielt einen Hinweis auf
das im betroffenen Bestand eingesetzte Desinfektionspraparat.

Die Schlagzeilen iiberschlugen sich, und das Fipronilgeschehen beschaftigte binnen kiir-
zester Zeit - nicht zuletzt auch wegen des grofden Medieninteresses - alle einschlagig am
Lebensmittelverkehr betroffenen Kreise. Grofde Mengen Eier und Eiprodukte wurden
umgehend vernichtet und auch der Einzelhandel nahm teilweise samtliche Eier aus dem
Verkauf.

Fipronil ist ein Breitspektrum-Insektizid, das u. a. gegen Flohe, Lause und Milben einge-
setzt wird. Es wird sowohl in Pflanzenschutzmitteln als auch als Biozid und Tierarznei-
mittel verwendet. Bei Tieren, die der Lebensmittelproduktion dienen, ist Fipronil jedoch
fir keine Anwendung zugelassen. Zudem ist seine hohe Bienengefahrlichkeit seit mindes-
tens 2010 bekannt. In der EU sind Hochstgehalte fiir die Summe von Fipronil und einem
seiner Abbauprodukte festgelegt, die fiir die Mehrzahl der Lebensmittel 0,005 mg/kg be-
tragen.

Das BfR veroffentlichte am 30. Juli 2017 eine gesundheitliche Bewertung der Fipronil-
befunde, basierend auf der Ausschopfung der akuten Referenzdosis (ARfD). Die ARfD ist
diejenige Substanzmenge pro kg Korpergewicht, die iber die Nahrung mit einer Mahlzeit
oder innerhalb eines Tages ohne ein erkennbares gesundheitliches Risiko fiir Verbrau-
cherinnen und Verbraucher aufgenommen werden kann. Dabei hat das BfR einen Fipro-
nilgehalt von 0,72 mg/kg fiir Eier ermittelt, bei dem es fiir keine der betrachteten Ver-
brauchergruppen, einschliefilich Kinder, zu einer Ausschépfung der ARfD kommt.

In NRW startete am 31. Juli 2017 ein Ad-hoc-Monitoring von Eiern. Man ging von einer
hohen Anzahl an zu untersuchenden Proben aus, da es in NRW mehr als 600 marktrecht-
lich zugelassene Packstellen fiir Eier gibt.

Im CVUA-RRW sind Fipronil und sein Haupt-Abbauprodukt Fipronilsulfon seit langem
Teil des Standarduntersuchungsspektrums im Bereich der Pestizidanalytik. Durch ver-
schiedene labororganisatorische Mafdnahmen konnte innerhalb von wenigen Tagen die
Untersuchung und Beurteilung von bis zu 40 Proben pro Tag bei einer Bearbeitungszeit
von maximal drei Tagen erbracht werden.
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Untersuchungsverfahren
Die Analyten werden mit einem einfachen und schnellen Probenvorbereitungsver-
fahren aus dem Untersuchungsmaterial extrahiert. Sie lassen sich mit Fliissigchro-
matographie mit massenspektrometrischer Detektion (LC-MS/MS) identifizieren
und quantifizieren. Befunde ab 0,004 mg/kg wurden in Doppelbestimmung unter-
sucht und mit einem zusdtzlichen, spezifischen, massenspektrometrischen Nach-
weisverfahren qualitativ abgesichert.
In der Zwischenzeit waren in mindestens 12 weiteren EU-Landern Eier mit Fipronil ge-
funden worden. Am 09. August 2017 wurde vom BVL ein auf3erplanmafiiges Bundeswei-
tes Uberwachungsprogramm (BUP) auf den Weg gebracht, das auch Produkte umfassen
sollte, bei deren Herstellung Eier verwendet werden. Das CVUA-RRW war dabei in NRW
zustandig fir Feine Backwaren und Teigwaren. Die Probeneinlieferung endete am
01. September 2017, die Bearbeitung der Proben war wenige Tage danach abgeschlossen
Innerhalb von 4 Wochen wurden so im CVUA-RRW 220 Lebensmittel und sieben Futter-
mittel untersucht und beurteilt. In etwa 40 Proben war das Hauptabbauprodukt Fipro-
nilsulfon nachweisbar, wahrend Fipronil selbst und zwei weitere Abbauprodukte nicht
zu finden waren. Die Gehalte lagen bei bis zu 0,074 mg/kg. Auf Grund von gesicherten
Hochstgehaltiiberschreitungen wurden flinf Proben beanstandet: 3 x fliissiges Vollei, 1 x
Eiernudeln, 1 x Biskuitkuchen.
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Massive Allergie gegen rotes Fleisch - gibt’s das?

Dr. Olivier Aust
Stichworte: Rotfleisch-Allergie, alpha-Gal, Anaphylaxie, Kontamination

Aktuell leiden etwa 20 % der er-
wachsenen Bevolkerung in
Deutschland an mindestens einer
Allergie. Die Zahl der Allergien
beim post-industriell lebenden
Menschen steigt bekanntermafden
stetig an. Der Anteil der Bevol-
kerung, bei dem im bereits ver-
strichenen Leben einmal eine Aller-
gie gegen Nahrungsmittel aufgetre-
ten war, betriagt 4,7 %. (Lebens-
zeitpravalenz). Die Lebenszeitpra-
valenz bei deutschen Kindern und
Jugendlichen, gegen mindestens
ein Nahrungsmittelallergen sensi- Schwere Allergie durch Gegrilltes? Vermutlich bei den meisten Verbrau-
Sy s . ; . chern eher durch Gewiirze als durch rotes Fleisch.
bilisiert zu sein, betrdgt hingegen (g Rainer Sturm/PIXELIO)
20 % (Bergmann et al. (2015), d. h.
die Voraussetzung fiir eine derartige Unvertraglichkeitsreaktion gegentiber bestimmten
Nahrungsmitteln ist gegeben. Unvertraglichkeitsreaktionen gegeniiber Lebensmitteln
sind damit im Vergleich zum Heuschnupfen (Pravalenz 14,8 %) oder dem Kontaktexzem
(Pravalenz 8,1 %) als eher seltenere Ereignisse anzusehen (KiGGS Basiserhebung des
Robert Koch-Instituts, 2003-2006). Dennoch oder unter Berticksichtigung einer zukiinf-
tig zu erwartenden weiteren Steigerung an Erkrankungen sieht der europdische Verord-
nungsgeber derartig sensibilisierte Verbrauchergruppen als schiitzenswerte Gruppen an
und scharft das Bewusstsein flir potentiell allergieauslosende Lebensmittel durch eine of-
fensive Kennzeichnungspflicht einer definierten Gruppe von allergenen Lebensmitteln
bzw. Zutaten. Die in allen EU-Staaten verbindliche Lebensmittel-Informations-Verord-
nung (LMIV) verlangt, dass potentiell allergene Stoffe wie Milch, Ei, Haselnlisse, Mandeln,
Weizen, Sellerie, Senf, aber auch unbekanntere Lebensmittel wie Lupine fiir die Verbrau-
cherinnen und den Verbraucher deutlich kenntlich gemacht werden miissen, bevor es zu
einer Kaufentscheidung kommt.
Nun gilt die allgemeine Aussage der allergologischen Praxis, dass es keinen Stoff gibt, ge-
gen den nicht irgendein Mensch sensibel reagiert. Die Aussage jedoch, dass Vorsicht bei
rotem Fleisch gegeben sei, lasst zundchst auch Lebensmittelexpertinnen und -experten
und Allergologinnen und Allergologen erstaunen. Legt eine Verbraucherin oder ein Ver-
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braucher zur Untermauerung seiner Angabe einen sogenannten Allergiepass im bekann-
ten Format vor, ist das Erstaunen grof3.

So berichtete ein Verbraucher mit bekannter ,Rotfleisch-Allergie” von fulminanten Ver-
laufen eines generellen schweren Allergieschocks (Anaphylaxie) nach Verzehr von rotem
Fleisch, also Fleisch vom Schwein oder Rind, nicht aber vom Gefliigel. Der Patient tragt,
wenn er das Haus verlasst, einen sogenannten Autoinjektor bei sich, um sich im Notfall
schnellstmoglich selbst ein die Schocksymptomatik reduzierendes Medikament zu inji-
zieren.

Allergie-Pass

Es besteht Lebensgefahr, da der Patient auf Weizen (sofort) und auf Sduge-
tierfleisch/-produkte (ca. 3,5 bis 6 h nach Aufnahme) mit anaphylaktischem
Schock 3. Grades reagiert.

Er fiihrt ein Notfallset/ Adrenalin-Autoinjektor bei sich.
ACHTUNG: KEIN Notfallmedikament verwenden, welches Zuckermolekiil GALACTO-
SE-1,3-ALPHA-GALACTOSE enthdlt! Vorsicht zudem bei Shrimps/ Gambas.

Nach erster Einschatzung ist die vom Beschwerdefiihrer vorgebrachte Beschreibung des
fulminanten Verlaufs durch Rotfleisch authentisch. Die Literatur, aber auch die Informa-
tionen von Uni-Kliniken geben zurzeit deutliche Hinweise, dass es auch in Deutschland zu
einer ,Etablierung” der als ,Red Meat Allergy“ zu bezeichnenden Erkrankung bei einzel-
nen Verbrauchern/Patienten gekommen ist. Dabei stehen alle Produkte aus Rotfleisch fiir
diesen Personenkreis im Fokus.

Vermutet wird zurzeit, dass ein zuckerhaltiges Oberflachen-Protein (genannt alpha-Gal)
auf den Saugetierzellen mit dem sensibilisierten Immunsystem von einigen wenigen
Menschen unverhaltnismafiig stark reagiert. Als Ursache dafiir werden vorangegangene
Bisse durch Zecken diskutiert (Commins und Platts-Mills (2013)).

Ein besonderer Lebensstil kann angenommen werden und die Wahl von geeigneten Le-
bensmitteln ist folglich stark eingeschrankt. Ein unbeschwerter Genuss von Gegrilltem
bei abendlichen Feiern erscheint kaum moglich. So war auch die Beschwerde des Ver-
brauchers zu verstehen, der nach Kauf einer ausschliefdlich aus Gefliigel hergestellten
und so beworbenen Salami einen schweren Schock erlitt. In der verzehrten Probe konnte
zwar tatsachlich Erbsubstanz (DNA) von Sdugetieren nachgewiesen werden. Jedoch wur-
de die Anwesenheit von Rind- oder Schweinefleisch rezepturbedingt ausgeschlossen.
Vielmehr wurde aus dem Nachweis in Spuren geschlussfolgert, dass eine nachtragliche
Kontamination mit Saugetierfleischspuren beim Aufschneiden der Gefliigel-Salami fiir
den Verkauf in der Bedientheke erfolgt sein miisse. Eine generelle Spurenkontamination
bereits bei der Herstellung erscheint zwar auch denkbar, wurde aber fiir nicht wahr-
scheinlich gehalten, da der Spurennachweis in weiteren Proben und in der originalen,
nicht aufgeschnittenen Probe nicht gelang.

36



(( ) CVUA-RRW/

BERATUNG * ANALYTIK * BEURTEILUNG

Gesundheitlicher Verbraucherschutz

Aus rechtlicher Sicht war keine Be-
mangelung oder Beanstandung ge-
geben, da alpha-Gal nicht als Aller-
gen im Sinne der Lebensmittel-
informations-Verordnung gilt und
auch nicht zweckbestimmt in der
Salami enthalten ist. Eine Kennt-
lichmachung von rotem Fleisch
entfallt somit. Auch ein Spurenhin-
weis im Sinne einer Produkthaf-
tung kann nicht gefordert werden,
da es sich hier um ein seltenes Al-
lergen handelt. Die Zahl der betrof-
fenen Patientinnen und Patienten
bzw. Verbraucherinnen und Ver-

Aufgeschnittene Wurst im Handel mit Spuren anderer Tierarten lassen
sich sicherlich nicht vermeiden (© BirgitH/PIXELIO)

braucher in Deutschland und Europa kann zwar nicht abgeschatzt werden, jedoch diirfte
dieser Personenkreis aus nur einigen wenigen bestehen und rechtfertigt nicht, von einer
schiitzenswerten Minderheit zu sprechen, fiir die die Regelungen des Lebensmittelrechts
einschlagig gelten konnten. Schliefilich liegt auch keine Verbrauchertduschung iiber die
Anwesenheit von nicht zu erwartenden Tierarten in der Gefliigel-Salami vor. Zwar haben
sich seit Ende 2015 die Informationspflichten in Bezug auf die Angabe von Tierarten in
Fleischerzeugnissen verscharft, Kontaminationen und folglich Spurennachweise nicht
kenntlich gemachter Tierarten sind jedoch nur dann nicht tolerabel, wenn die Salami mit
dem Zusatz ,reines Gefliigel“ in Verkehr gebracht worden ware. Im vorliegenden Fall wa-
re dem Verbraucher zu empfehlen, von einem Kauf von im Handel aufgeschnittenen Flei-
scherzeugnissen, auch auf Basis von ,,Weif3-Fleisch®, also Gefliigel, abzusehen.
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Bewertungsschema fiir pathogenen Keim neu entwickelt - Bacillus cereus

Dr. Olivier Aust
Stichworte: Gastroenteritis, Toxinbildung, Kontamination, Gesundheitsschddlichkeit

Akute Magen-Darm-Erkrankungen konnen lebensmittel-bedingt
sein, sind es aber haufig nicht. Dennoch ist es fiir lebensmitteliiber- Gastroenteritis
wachende Behorden angezeigt, eine ausreichende Ursachenfor-

schung anzustrengen. Deutlich wird dies fiir Massenausbriiche in ‘{%5\3
Gemeinschaftseinrichtungen, in denen empfindliche Personen wie @ff;
Kinder oder pflegebediirftige Menschen mit groféen Mengen an Spei- ﬁ—-cr\
ALES Ay
sen versorgt werden. ENEbg

Zu den pathogenen Keimen in Lebensmitteln zahlt auch Bacillus ce-  ww:sophublogspot.com
reus, welcher generell in der Umwelt, besonders im Staub und damit

in der Luft vorkommt. Der natiirliche Standort ist der Erdboden. Es gibt jedoch kein Le-
bensmittel, in denen der Keim natiirlicherweise vorkommt. Nudel- und Reisgerichte, Sa-
late, fertig erhitzte sonstige Speisen, aber auch Cremes konnen bevorzugt kontaminierte
Lebensmittel sein. In diesen muss sich der Keim deutlich vermehren und vermag dann in
Abhangigkeit von seiner genetischen Ausstattung Toxine zu bilden. Bedeutsam sind auf
jeden Fall ein hitzestabiles Toxin, das zu Erbrechen fithren kann, und ein hitzelabiler To-
xinkomplex, der zu Durchfallen fithren kann. Ist dann noch eine ausreichende Zahl an
Keimen vorhanden, nimmt die Wahrscheinlichkeit zu, an einer Magen-Darm-
Symptomatik zu erkranken.

Wurde lange Zeit eine Gesundheitsschadlichkeit ab einer Menge von 1 Millionen Keimen
pro Gramm verzehrtem Lebensmittel angenommen (Miiller, 2002), gaben andere Litera-
turstellen bereits um den Faktor 10 geringere Mengen an (Beck, 2005, 100.000 Zellen
pro Gramm Lebensmittel). Eine Erklarung konnte sein, dass die vorhandenen Mengen an
Keimen nicht streng mit einer Toxinbildungsrate in Beziehung stehen, so dass zu einer
starken Toxinbildung neigende Stamme bereits ab sehr geringen Mengen von 100 Zellen
pro Gramm Lebensmittel fiir den Menschen krankheitsauslosend sein kénnen (Messel-
haufder und Schulz, 2014). Auch ist ein Warmhalten bei Temperaturen von +10 bis 65 °C
uiber mehrere Stunden fiir das Wachstum der Keime giinstig, fiir die Verbraucherinnen
und den Verbraucher hingegen ungtinstig.
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B. cereus Nachweis Toxin Nachweis Beurteilung

(Zellen/Gramm genetische
Lebensmittel) Ebene

>100 Erbrechen-Toxin nach-  nicht unter- gesundheitsschadlich
gewiesen sucht
>100 Erbrechen-Toxin nicht nachgewiesen Kommentar
nachgewiesen
>10.000 Erbrechen-Toxin nicht nachgewiesen kontaminiert
nachgewiesen
>1.000 Durchfall-Toxin nicht unter- gesundheitsschadlich
(hochproduzierend) sucht
>100.000 Durchfall-Toxin nicht unter- gesundheitsschadlich
(hochproduzierend) sucht
>100.000 Durchfall-Toxin nicht unter- Einzelfallentscheidung;
(niedrigproduzierend) sucht mindestens kontami-

niert

Fir die Untersuchung und Bewertung ergibt sich nun die Notwendigkeit, in Abhangigkeit
von der sogenannten Vorgeschichte eines Lebensmittelausbruchs die Bildung des Erbre-
chen- und/oder Durchfall-Toxins oder zumindest die genetische Befahigung hierzu nach-
zuweisen und dabei bereits bei geringen Mengen ab 100 Zellen pro Gramm Lebensmittel
die Untersuchung zu starten. Somit lasst sich ein gestuftes Bewertungsschema entwi-
ckeln, das den derzeitigen Stand der wissenschaftlichen Erkenntnisse tiber die Gesund-
heitsschadlichkeit von Bacillus cereus berticksichtigt. Laborpraktische Relevanzkriterien
fliefden mit ein, so dass auch die durchzufiihrenden Untersuchungen unter einem 6kono-
mischen Aspekt angegangen werden konnen. Die Bewertungen umfassen nun die Menge
an anziichtbaren Keimen im Lebensmittel, den Nachweis des Erbrechen- oder Durchfall-
Toxins und den Nachweis der Toxine auf genotypischer Ebene (zurzeit nur fiir Erbre-
chen-Toxin). Als Bewertungen sind moglich:

e eine Kommentierung des Befundes mit einem Hinweis auf die Moglichkeit einer die
gesundheitsschadigenden Wirkung,

e die Beurteilung als im Sinne der Basis-Verordnung VO (EG) 178/2002 kontaminier-
tes und damit nicht verkehrsfahiges Lebensmittel und

e die Beurteilung als (moglicherweise) gesundheitsschadigenden Lebensmittels gemaf3
der Basis-Verordnung.
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Mikrobiologische Untersuchung von Desserts und Milchmischerzeugnissen
mit Friichten

Dr. Katrin Baumeister
Stichworte: Beerenobst, frische Friichte, Tiefkiihl-Friichte

Die Beigabe von frischen Friichten zu Desserts oder Milchprodukten liegt im Trend. Fri-
sche unbehandelte oder lediglich tiefgefrorene Friichte konnen mit pathogenen Keimen,
Verderbserregern oder Mykotoxinen kontaminiert sein, die im Endprodukt zu einer ver-
minderten Haltbarkeit bzw. zu einer Gesundheitsgefahrdung fiihren kénnen. Ein hohes
Kontaminationsrisiko besteht vor allem iiber bodennah wachsendes Beerenobst, wie
Erdbeeren, Brombeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Preiselbeeren und Johannisbeeren.
Die mikrobiologische Untersuchung von Desserts oder Milchmischerzeugnissen mit fri-
schen oder aufgetauten Friichten wurde als Programm fiir den bundesweiten Uberwa-
chungsplan vorgeschlagen und 2017 bundesweit durchgefiihrt. Ziel des Programmes war
es bei Produkten, die ohne weitere Schritte zur Keimreduzierung verzehrt werden, die
mikrobielle Belastung mit pathogenen Keimen (Salmonellen, Listeria monocytogenes,
verotoxinbildende Escherichia coli) und hygienerelevanten Keimen (E. coli, koagulasepo-
sitive Staphylokokken, Hefen und Schimmelpilze) zu ermitteln.

E. coli ist ein natlirlicher Bewohner des Darmtraktes von Saugetieren und gilt beim Nach-
weis in Lebensmitteln als Indikator fiir eine fikale Kontamination. Koagulasepositive
Staphylokokken besiedeln vorwiegend Haut, Schleimhaut und ggf. Wunden von Menschen
und Tieren. Hefen und Schimmelpilze sind ubiquitidr in der Umwelt vorhanden. Bei fri-
schem Obst bilden sie die dominierende Oberflachenflora und besitzen wegen ihrer Sau-
retoleranz beim mikrobiellen Verderb von Obst und sauren Milcherzeugnissen eine wich-
tige Bedeutung.

Im Rahmen der eigenen Untersuchungen entstammten von den 44 Proben 25 den Dienst-
leistungsbetrieben, 10 dem Lebensmitteleinzelhandel und 9 von Herstellern, die im We-
sentlichen auf der Stufe des Einzelhandels verkaufen. Etwa die Halfte der Proben enthielt
als Fruchtbestandteile Beerenobst.

Die qualitative Untersuchung auf Salmonellen, Listerien, und verotoxinbildende E. coli
verlief bei allen Proben negativ. Die Ergebnisse der quantitativen Untersuchung der Pro-
ben zeigen, dass E. coli und koagulasepositive Staphylokokken nur in einer Probe nach-
gewiesen werden konnte, wahrend fiir Schimmelpilze und Hefen Gehalte bis zu 30.000
bzw. >100.000 KbE/g ermittelt wurden. Ein Verderb der Proben mit hohen Gehalten an
Schimmelpilzen bzw. Hefen konnte sensorisch allerdings nicht festgestellt werden. Da die
Untersuchung der Proben bei Probeneingang erfolgte, kann tiber die Beibehaltung der
sensorischen Eigenschaften bis zum Ende der Mindesthaltbarkeitsfrist bei den vorver-
packten Proben keine Aussage getroffen werden.
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Insgesamt wurde bei drei Proben auf den Gehalt an hygienerelevanten Keimen hingewie-
sen. Eine lose Probe wurde mit Hinweisen auf Kennzeichnungsmangel kommentiert und
zwei vorverpackte Proben wegen Verstofien gegen die Verordnung (EU) Nr.1169/2011
bzw. Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 beanstandet.
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Ergebnisse der quantitativen mikrobiologischen Untersuchung von Desserts oder Milchmischerzeugnissen mit frischen oder
aufgetauten Tiefkiihl-Friichten

Milchprodukte und Desserts mit frischen Friichten sollten regelmaf3ig auf pathogene und
hygienerelevante Keime untersucht werden. Weiterhin erscheint es sinnvoll, bei den vor-
verpackten Produkten die angegebenen Haltbarkeitsfristen zu tiberprtfen.

Rohmilch ab Hof - wie sicher ist dieses Lebensmittel?

Dr. Katrin Baumeister
Stichworte: Rohmilch, Selbstzapfautomat, Abkochen, Gastroenteritis, Hygienestatus

Milch, die nach dem Melken nicht einer Warmebehandlung unterzogen wird, stellt als
Rohmilch ein sensibles Lebensmittel dar, das mit krankmachenden Keimen wie Salmonel-
len, Campylobacter, verotoxinbildenden Escherichia coli oder Listeria monocytogenes kon-
taminiert sein kann. Manche der Erreger konnen direkt aus dem Tier iiber die Milchdriise
ausgeschieden werden. Die meisten gelangen aber aufgrund von Hygienemangeln beim
Melken in die Milch. Diese Keime kénnen zum Teil schwere Erkrankungen auslésen. Be-
sonders empfindlich auf Infektionen mit diesen Krankheitserregern reagieren Sauglinge,
Kleinkinder, Schwangere, dltere Menschen und Menschen mit Immunerkrankungen, bei
denen entsprechende Erkrankungen besonders schwer verlaufen. Aber auch bei immun-
kompetenten Erwachsenen kénnen diese Keime schwere Erkrankungen auslésen.
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Das Bundesinstitut fiir Risikobewertung erhalt jedes Jahr Mitteilungen zu Krankheits-
ausbriichen, die durch den Verzehr von Rohmilch verursacht wurden. Am haufigsten tre-
ten durch den Rohmilchverzehr Infektionen mit Campylobacter auf, die in der Regel mit
Durchfall, Fieber und Unterbauchschmerzen verbunden seien. Seltener werde tber E-
HEC-Infektionen berichtet. Vor allem bei kleinen Kindern drohe als Folge einer EHEC-
Infektion das hdamolytisch-uramische Syndrom (HUS), das zu bleibenden Nierenschdaden
fiihren konne [1].

Aus diesem Grund hat der Gesetzge-
ber die Abgabe von Rohmilch in § 17
der Tier-Lebensmittel-hygieneverord-
nung grundsatzlich verboten. Ausge-
nommen davon ist die Abgabe von
Vorzugsmilch unter strengen Hygie-
neauflagen und die Abgabe von
»,Rohmilch ab Hof". ,Rohmilch ab Hof"
ist eine unbehandelt Milch, die auf der
Hofstelle des Erzeugerbetriebes lose
angeboten wird und nicht zum Ver-
zehr in rohem Zustand vorgesehen ist.

Kuhmilch vom Hof - frisch und lecker, aber bitte vor dem Trinken .
abkochen! (© Marco Zaremba/PIXELIO) An der Abgabestelle muss die Ver-

braucherin und der Verbraucher mit

dem deutlichen Hinweis ,,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen” auf den sicheren Um-
gang mit dem Lebensmittel hingewiesen werden. Im Zusammenhang mit der Abgabe von
Rohmilch mittels Selbstzapfautomaten sind in der Vergangenheit vermehrt Abgabefor-
men aufgetreten, die zum Rohverzehr animieren wie z. B. das Bereitstellen von Gebinden
mit Kakao-/Eiskaffeepulver oder von losen Bechern bzw. Trinkhalmen und die dadurch
das Gebot ,vor dem Verzehr abkochen” unterlaufen.

Im Jahr 2017 wurden im CVUA-RRW 67 Proben Rohmilch ab Hof auf den Gehalt an hygi-
enerelevanten Keimen und teilweise auf die Anwesenheit von Krankheitserreger unter-
sucht. 41 der Proben stammten aus Abgabeautomaten und 26 aus dem Hoftank. In zwei
von 56 Proben wurde Campylobacter jejuni nachgewiesen und in einer von 39 Proben
Listeria monocytogenes. Salmonellen konnten in den 11 untersuchten Proben nicht nach-
gewiesen werden. Gesundheitlich bedenkliche Gehalte an koagulasepositiven Staphylo-
kokken mit tiiber 100.000 KbE/g konnten in keiner Probe nachgewiesen werden konnten.
Die Gehalte an Enterobacteriaceae und an E. coli zeigen, dass eine Kontamination der
Rohmilch beim Melkvorgang unter den tiblichen hygienischen Bedingungen nicht voll-
stindig vermieden werden kann. Uber die gleichen Kontaminationswege kénnen patho-
genen Umweltkeime oder Darmbewohner in das Lebensmittel gelangen.
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Ergebnisse der quantitativen mikrobiologischen Untersuchung von Rohmilch ab Hof

Die Ergebnisse unterstreichen die Notwendigkeit fiir die Verbraucherinnen und Verbrau-
cher Rohmilch ab Hof vor dem Verzehr immer abzukochen, weil eine Kontamination des
Lebensmittels mit Krankheitserregern nicht sicher zu vermeiden ist. Landwirtinnen und
Landwirte, die Rohmilch ab Hof in Verkehr bringen, sollten zu ihrer eigenen rechtlichen
Absicherung alles vermeiden, was Verbraucherinnen und Verbraucher dazu verleiten
konnte die Rohmilch unerhitzt und damit nicht bestimmungsgemaf zu verzehren. Das
Verwaltungsgericht Miinster bestatigte in seinem Urteil vom 01. Marz 2017 das Verbot
einer Kreisordnungsbehorde, Behadltnisse mit Getrankepulver zur Herstellung von
Milchmischgetranken zusammen mit Rohmilch ab Hof anzubieten [2]. Weiterhin hat die
Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz der Arbeitsgruppe Fleisch- und Gefliigel-
fleischhygiene und fachspezifischer Fragen von Lebensmittel tierischer Herkunft (AFFL)
beschlossen, dass ohne Moglichkeit einer vor Ort-Erhitzung das Bereithalten von Trink-
gefafden, Trinkhalmen u. &. sowie zum Rohverzehr animierende Werbeaussagen im Zu-
sammenhang mit einer Rohmilch ab Hof Abgabe unterbunden werden sollte [3].

[1] Pressinformation des Bundesinstituts fiir Risikobewertung; Rohmilch: Abkochen
schiitzt vor Infektionen; 11/2014, 20.05.2014

[2] Urteil des Verwaltungsgerichts Miinster vom 01.03.2017 Az.: 5K 1276/16

[3] 29. Sitzung der AFFL am 08./09.05.2017 in Stuttgart; Top 7.3
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Die Afrikanische Schweinepest breitet sich weiter Richtung Deutschland aus

Dr. Claudia Bunzenthal

Stichworte: Tierseuche, Wildschwein, Hausschwein, Ubertragungswege

Das Virus der Afrikanischen Schweinepest (ASP) verursacht bei Haus- und Wildschwei-
nen eine schwere Infektionskrankheit, die meist todlich endet. Die Erkrankung dufdert
sich als akute bis perakute Allgemeininfektion, die von der klassischen Schweinepest
nicht zu unterscheiden ist. Das Virus wird direkt von Tier zu Tier oder indirekt iiber kon-
taminierte Gegenstidnde oder Futter libertragen. Die Tiere zeigen nach einer kurzen In-
kubationszeit von vier bis flinf Tagen hohes Fieber, respiratorische und gastrointestinale
Symptome und Hautveranderungen durch Blutungsneigung. In der Mehrzahl der Fille
verenden die Schweine innerhalb von wenigen Tagen. Das Virus der Afrikanischen
Schweinepest ist nicht auf den Menschen tibertragbar.

Es wurde erstmals 1921 in Ostafrika beschrieben und ist im stidlichen Afrika und seit
1978 auf Sardinien endemisch. Im Sommer 2007 wurde das Virus vermutlich iiber die
illegale Entsorgung von Speisabfallen aus Afrika nach Georgien eingeschleppt. Von dort
aus breitete sich die ASP iiber die Nachbarlander Armenien und Ascherbaidschan in die
Russische Foderation aus. 2012 erfolgte der Nachweis des Virus in der Ukraine und
Weifdrussland, 2014 erreicht die Afrikanische Schweinepest die baltischen Staaten und
Polen. Im Sommer 2017 wurde die Infektionskrankheit dann auch in Tschechien (Wild-
schweine) und in Ruméanien (Hausschweine) nachgewiesen. Trotz intensiver Bekdamp-
fungsmafdnahmen konnte die Weiterverbreitung der Tierseuche bisher nicht einge-
dammt werden. Im Jahr 2017 gab es in der EU insgesamt ca. 4000 Nachweise der ASP
(124 Hausschweinebestande und 3855 Wildschweine). Fiir die Weiterverbreitung des
Virus spielt neben der Ubertragung von Tier zu Tier auch zunehmend der Mensch eine
Rolle. Zum einen kann es iiber den Personen- und Fahrzeugverkehr zu einer Virusver-
schleppung kommen, zum anderen besteht die Gefahr, dass das Virus iiber unachtsam
entsorgte Speiseabfille (,Wurstbrot“) aus den betroffenen Liandern nach Deutschland
eingeschleppt wird. Besonders die Einschleppung in die Wildschweinepopulation ware
kritisch, da hier aufgrund des Fehlens eines Impfstoffs die Moglichkeiten der Seuchenbe-
kampfung begrenzt sind. Die Afrikanische Schweinepest unterliegt der Anzeigepflicht, die
Bekdmpfung erfolgt nach den Mafdgaben der Schweinepestverordnung. Wichtig fiir die
Bekdampfung der Krankheit sind eine frithe Erkennung der Erkrankung und eine schnelle
Labordiagnose.
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Gefliigelpestgeschehen

Dr. Barbara Heun-Miinch
Stichworte: hochpathogene Influenza, Vogelgrippe, H5N8, Putenmastbetrieb

Die Geflligelpest, auch als aviare Influenza, als ,Vogelgrippe“ und als hochpathogene In-
fluenza-Virus-Infektion (HPAI) genannt, ist eine durch Influenzaviren hervorgerufene
anzeigepflichtige Tierseuche, von der Hiihner, Puten, Ganse, Enten, wildlebende Wasser-
vogel und andere Vogel betroffen sein konnen.

Das im November 2016 ausgebrochene Gefliigelpestgeschehen ausgelost durch ein
H5N8- Influenzavirus setzte sich im Jahr 2017 fort. Nachdem am 26. Dezember 2016 be-
reits im Einzugsgebiet des CVUA-RRW ein Ausbruch in einem Putenmastbetrieb im Kreis
Wesel gemeldet wurde, betraf es am 11. Januar 2017 einen Putenmastbetrieb im Nach-
barkreis Kleve.

Der letzte Nachweis von H5N8-Virus im CVUA-RRW bei einem Wildvogel erfolgte aller-
dings bereits am 6. Januar 2017 bei einem Schwan in Diisseldorf. In den librigen Regie-
rungsbezirken Nordrhein-Westfalens wurde bis April noch mehrmals das Virus sowohl
bei Wildvogeln als auch bei Hausgefliigel nachgewiesen. Im August und im Oktober 2017
wurden in Deutschland noch einzelne Nachweise von H5N8 bei Hockerschwanen und
einer Stockente gemeldet. Insgesamt wur-
den von November 2016 bis April 2017 am
CVUA-RRW 690 Wildvogel (Tupfer und
ganze Tierkorper), 710 Proben von Haus-
gefliigel, von 465 Zoovogeln und von 85
Heim- und Ziervogeln auf Influenzaviren
untersucht. Neben den zwei positiven Be-
funden aus den beiden Putenbetrieben im
Kreis Wesel und Kleve erfolgte der Nach-

weis von H5N8 bei Wildvogeln insgesamt
Entnahme von Tupferproben zum Nachweis von Influenzavirus
36 mal. im CVUA-RRW

In ganz Deutschland wurden zwischen

dem 08. Januar 2016 und dem 15. Mai 2017 tiber 1150 Falle von HPAI H5N8 bei Wildvo-
geln und 107 Ausbriiche bei gehaltenen Vogeln gemeldet. Im Geschaftsbereich Tier-
gesundheit des CVUA-RRW wurde aufgrund der aktuellen Seuchenlage bis Anfang April
2017 eine Rufbereitschaft fiir Wochenenden und Feiertage eingerichtet. Bei der Gefliigel-
pest-Epidemie 2016/2017 handelte es sich um die bisher schwerste und am langsten an-
dauernde in Europa. Insgesamt waren 29 europaische Staaten betroffen.

Wahrend das HPAI-Virus H5N8 im Geschehen 2014/2015 nur vereinzelt bei gesund er-
scheinenden Wildvogeln auftrat, kam es im Zuge dieser Epidemie tiberwiegend bei Was-
servogeln und bei Vogelarten, die sich auch von Aas erndhren, zu einer Haufung von To-
desfallen.
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Seltene Seuche im Sommer 2017 bei Polopferden aufgetreten

Dr. Robert Hoveler
Stichworte: Equine infektiose Andmie, Pferde, Sperrgebiete

Im Sommer 2017 erlangte ein Infektionsgeschehen bei Polo-Pferden deutschlandweite
und internationale Aufmerksamkeit. Es ergab sich ein Seuchenverdacht auf ,Equine in-
fektiose Anamie“ (EIA) in der Landeshauptstadt Diisseldorf. Betroffen waren Pferde eines
Polo-Clubs. Im CVUA-RRW wurden vier Tiere aus dem Erstausbruchsbestand und aus
Kontaktbetrieben im Kreis Viersen obduziert und weitergehende Untersuchungen an Or-
ganen und Blut veranlasst. Diese Tiere und weitere Kontakttiere in verschiedenen Bun-
deslandern wurden positiv auf die Equine Infektiose Andmie (EIA) (syn. Ansteckende
Blutarmut der Einhufer (ABE)) getestet. Bei der EIA handelt es sich um eine systemische
viral bedingte Infektionskrankheit, welche neben den Pferden auch andere Einhufer (z. B.
Esel und Maultiere) betrifft. Bei dem Virus handelt es sich um ein Lentivirus aus der Fa-
milie der Retroviren. Infektionsgefahren fiir den Menschen sind nicht vorhanden.
Die Ubertragung erfolgt hauptsichlich
liber blutsaugende Insekten, deshalb ist
das Ubertragungsrisiko in den warmen
Sommermonaten am grofdten. Andere
Ubertragungswege sind méglich und set-
zen meist einen engen Tierkontakt voraus.
Die Erkrankung manifestiert sich in akuten
oder chronischen Formen. Klinische Epi-
soden treten in Schiiben auf, wobei Fieber,
_ 2. | Apathie, Schleimhautblutungen und ande-
Hochansteckende Erkirakungen bei Sporterden verursacen re Symptome charakteristisch sind. Die
enorme Ausfallkosten (© Mandy Bremse / PIXELIO) Diagnosestellung ist oft schwierig, da die
Symptome nicht hinweisend sein miissen. Es mussten aufgrund der Feststellung der an-
zeigepflichtigen Tierseuche amtstierarztlich entsprechende Schutzmafinahmen angeord-
net und Sperrgebiete eingerichtet werden. Die Totung infizierter Tiere ist bei Feststel-
lung der Infektion nach dem Tiergesundheitsrecht unerlasslich, da es derzeit keine Be-
handlungsmaoglichkeiten gibt. Besonders aufwandig erwies sich bei dem Seuchengesche-
hen die epidemiologische Zuriickverfolgung. Es mussten Kontakte im Rahmen von Polo-
Turnieren aus anderen Regionen ebenso berticksichtigt werden wie auch die Kontakte im
Training, welche im Polo-Sport nicht ndher dokumentiert werden. Es sollte geklart wer-
den, wie das Virus nach Deutschland gelangt sein kénnte. Uber die Isolate aus dem bei
der Obduktion gewonnenen Organmaterial sollte hierzu am Friedrich Loffler Institut
(FLI) weitere Aufschliisse erzielt werden. Es konnten Verbindungen zu Infektionen der
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einzelnen Ausbruchsbetriebe eruiert werden. Die Verwandtschaft der Viren wurde un-
tersucht. Offensichtlich handelt es sich um ein epidemiologisch mit dem siidamerikani-
schen Herkunftsland in Verbindung stehendes Geschehen. Polopferde werden in Siid-
amerika, wo sich Falle von EIA noch vergleichsweise haufig bei Equiden nachweisen las-
sen, oft geziichtet. Die zuerst betroffenen Pferde stammten aus Argentinien, wobei der-
zeit nicht feststeht, ob die Tiere bereits in ihrem Herkunftsland infiziert waren, ob sich
eine Infektion spater auf dem Transport, bei einem Kontakt in Deutschland oder in einem
europdischen Land ereignete.
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EEEN EEEN
Rindertuberkuloseausbriiche im Jahr 2017 in NRW

Hande Peters
Stichworte: Mycobacterium tuberculosis complex Zoonoseerreger, Ausbruch

Im Januar 2017 wurden im Rahmen der Fleischuntersuchung an einem Schlachthof in
Rheinland-Pfalz bei einer geschlachteten Kuh aus Nordrhein-Westfalen Veranderungen
festgestellt, die den Verdacht auf Rindertuberkulose zulief3en. Sowohl die nach Ziehl-
Neelsen-Farbung histologisch erhaltenen Untersuchungsergebnisse als auch die moleku-
larbiologischen Ergebnisse des Landesuntersuchungsamtes in Koblenz bestitigten den
Verdacht der Rindertuberkulose. Infolgedessen wurden die Rinder des Herkunftsbetrie-
bes im Kreis Heinsberg tuberkulinisiert (Simultan-Test). Bei sechs Tieren verlief der Si-
multan-Test deutlich positiv, bei einem Rind ergab sich ein zweifelhaftes Ergebnis. Die
sieben Tiere wurden euthanasiert und zur Sektion zum CVUA-RRW verbracht. Es wurden
pathologisch-anatomische und weitergehende Untersuchungen (Histologie, Ziehl-
Neelsen-Farbungen, kulturelle Anzucht des Erregers und molekularbiologische Untersu-
chung) durchgefiihrt.
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Bei fiinf Tieren ergaben sich positive Befunde. Molekularbiologisch wurde der Mycobac-
terium tuberculosis complex bestatigt. Das FLI differenzierte im Nachgang aus den positi-

ven Proben Mycobacterium caprae. Anhand
von epidemiologischen Untersuchungen
konnten die Kontaktbetriebe ermittelt
werden. Bei einem Kontaktbetrieb im Re-
gierungsbezirk Aachen erfolgte ebenfalls
im Januar 2017 eine Tuberkulinisierung
(Simultan-Test) aller Rinder im Alter iiber
sechs Wochen. Auch in diesem Fall gab es
Reagenten. Ein Rind wies ein positives und
vier Tiere zweifelhafte Ergebnisse beim
Simultan-Test auf. Bei der Untersuchung
dieser Rinder durch das CVUA-RRW besta-
tigte sich bei dem positiven Tier der Ver-
dacht der Rindertuberkulose. Auch in die-

Tuberkuldse Veranderung des Lungengewebes

sem Fall konnte molekularbiologisch das Vorliegen des Mycobacterium tuberculosis com-
plex bestitigt werden. Bei den zeitgleich zum FLI gesendeten Organproben des Tieres
konnte molekularbiologisch ebenfalls Mycobacterium caprae nachgewiesen werden.

Durch weitere spezielle molekularbiologische Untersuchungen am FLI und der dadurch

Tuberkuldse Veranderung im Lymphknoten

ermittelten Ahnlichkeit der Gensequenzen
dieser beiden Betriebe, ist ein Zusammen-
hang zwischen diesen beiden Ausbriichen
bzw. ein gleicher Ursprung dieser Ausbrii-
che sehr wahrscheinlich.
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Gesamtiibersicht der durchgefiihrten Untersuchungen

A

Gesamtzahl der Untersuchungen 400.220
Pathologisch-anatomische und histopathologische Untersu- 1.498
chungen

Bakteriologische Untersuchungen 6.321
Mykologische Untersuchungen 77
Parasitologische Untersuchungen 2.821
Virologische Untersuchungen 215.643
Serologische Untersuchungen 173.455
Sonstige Untersuchungen 166 Resistenztestungen
(Resistenztest, Trichinellen, 89 Trichinellen
Putenorgane im Rahmen eines Tierschutzprojektes) 150 Putenorgane

Anzeigepflichtige Tierseuchen

Nachgewiesene Tierseuchen Tierart/ -gruppe 2017

Avidre Influenza (HPAI H5 N8) Nutzgefliigel 1 (Pute)
Wild-, Zier- u. Zoovogel 1 (Schwan)

Amerikanische Faulbrut Bienen 73

Bovine Herpesvirus Typ 1 Infekti-  Rind 684

on (alle Formen)

Bovine Virusdiarrhoe/ Mucosal Rind 54

Disease

Infektiose Andmie Pferd 4

Salmonellose der Rinder Rind 106

Tuberkulose der Rinder Rind 14

Meldepflichtige Tierkrankheiten

Nachgewiesene Erkrankung Tierart/ -gruppe 2017

Campylobacteriose Hund 1
Nutzgefliigel 3
Schwein 10
Chlamydiose Wild,- Zier- und Zoovogel 11
Ecthyma contagiosum Schaf/Ziege 1
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Nachgewiesene Erkrankung
2
2
1

Listeriose Rind
Schaf
Wild (Saugetiere)

Schmallenbergvirus-Infektion

Tularamie Wild (Saugetiere) hier: Hasen
Sonstige Zoonosen

Nachweis Tierart/ -gruppe

Aspergillose Nutzgefliigel
Wild-, Zier- u. Zoovogel
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Schaf/Ziege 8
Wildtier (Saugetier) 1
Wild-, Zier- u. Zoovogel 5
Bordetella bronchiseptika- Heim-und Pelztiere 6
Infektion Wildtiere (Igel) 1
Fasciolose Rind 3
Schaf / Ziege 1
Wildtiere (Saugetier) 1
Giardia Heimtier 5
Hund, Katze 9
Kryptosporidiose Rind 9
Pasteurellose Heim- und Pelztier 19
Hund, Katze 14
Nutzgefligel 4
Rind 9
Schaf 1
Schwein 3
Wild (Saugetiere) 24
Wild,- Zier- und Zoovogel 10
Zootiere (Saugetiere) 8
Rotavirusinfektion Rind 4
Streptococcus suis-Infektion Schwein 20
Wild (Saugetiere) 2
Zootiere (Saugetiere) 1
Wild-, Zier- und Zoovaogel 1
Usutuvirus-Infektion Wildvogel 5
Yersinia pseudotuberculosis Kaninchen 5
Wild (Saugetiere) 27
Wild-, Zier- u. Zoovogel 6
Zootiere (Saugetiere) 30

Sonstige Tierkrankheiten von Bedeutung

Tierart/ -gruppe 2017

EBHS Wildtiere 2
RHD-2 Heim- und Wildtiere 105
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Untersuchungen im Bereich der Gentechnikiiberwachung

Im Fachgebiet ,Molekularbiologie, Immunologie“ werden auch molekularbiologische Un-
tersuchungen im Bereich der experimentellen Gentechnikiiberwachung nach dem Gen-
technikgesetz durchgefiihrt. Diese Untersuchungen werden von den Bezirksregierungen,
dem zustindigen Landesamt LANUV oder der obersten Landesbehérde MULNV beauf-
tragt.

Saatgut

Dr. Hella Monse
Stichworte: Gentechnik, Uberwachung, GVO, Mais, Luzerne, Raps

Die jahrliche Uberpriifung von konventionellem Saatgut auf Beimischungen mit gentech-
nisch verdandertem Saatgut wurde im Rahmen der Schwerpunktbildung neu geregelt. Das
CVUA-RRW ist in NRW nun Kompetenzzentrum fiir die Uberwachung nach dem Gentech-
nikrecht. Damit liegt die Zustandigkeit fiir die Analyse von Saatgut liber alle Fruchtarten
alleine beim CVUA-RRW. Da bei diesen Proben ein sehr enges Zeitfenster fiir die Analyse
vorgegeben ist und zeitweise sehr viele Rapssaatgut-Proben gezogen werden, wird das
CVUA-RRW bei der Analyse von Rapssaat vom CVUA OWL unterstiitzt.

2017 wurden insgesamt 90 Saatgut-Proben darunter 22 Proben Luzerne, 13 Proben Mais
und 55 Proben Raps im CVUA-RRW untersucht, keine der Proben enthielt Bestandteile
aus gentechnisch verdanderten Pflanzen. Zwei weitere eingelieferte Proben wurden nicht
in NRW untersucht sondern sie wurden vorab bereits in einem anderen Bundesland be-
probt. Saatgut-Proben zur Analyse auf Beimischungen mit gentechnisch verandertem
Saatgut werden in einer bundesweiten Datenbank erfasst. Damit wird sichergestellt dass
jede Saatgut-Probe in Deutschland nur einmal untersucht wird.

Rapsmonitoring

Dr. Hella Monse
Stichworte: Gentechnik, Monitoring, GVO, Raps

Im Rahmen der Okologischen Flichenstichprobe (OFS) NRW, die vom LANUV durchge-
fuhrt wird, werden seit 2006 auch Blattproben zur GVO-Analyse gesammelt. Damit soll
untersucht werden ob sich gentechnisch veranderter Raps in der Umwelt auskreuzt. Da-
zu werden von den OFS-Flichen Blitter von Rapspflanzen und von sieben méglichen
Raps-Kreuzungspartnern gesammelt und diese im CVUA-RRW auf das Vorhandensein
von gentechnisch verdanderten DNA-Sequenzen untersucht. Die Proben die 2017 gesam-
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melt wurden, wurden Anfang 2018 analysiert, dabei wurden noch 6 Proben (Wegrauke
und Hederich) berticksichtigt, die 2016 gesammelt wurden, aber erst nach der Analyse
der Proben eingegangen sind. 2017 wurden 39 Proben eingeschickt, die die Pflanzenar-
ten Raps (Brassica napus; 4), Wegrauke (Sisymbrium officinale; 21), Ackersenf (Sinapis
arvensis; 11), Hederich (Raphanus raphanistrum; 2) und Weifder Senf (Sinapis alba; 1)
umfassten. Die Proben wurden 2016 im November und Dezember und 2017 im Juni und
zwischen August und November eingeliefert. Die Analyse der Proben zeigte wie im Vor-
jahr keine Hinweise auf das Auskreuzen von gentechnisch verandertem Raps in die Um-
welt.

Gentechnisch veranderte Zierpflanzen - Petunien

Dr. Hella Monse
Stichworte: Gentechnik, Petunien, GVO

Im Marz 2017 informierten finnische Behorden iiber verdachtige Funde von orangefar-
benen Petunien in 6ffentlichen Griinanlagen. Diese standen in Verdacht gentechnisch
verandert worden zu sein, da Petunien von Natur aus keine orangefarbenen Bliiten aus-
bilden kénnen. Anders als einige Nelkensorten, bei denen die Bliitenfarbe gentechnisch
verandert wurde und die eine Zulassung als Schnittblume haben, besitzen gentechnisch
Petunien keine Zulassung und sind daher nicht verkehrsfahig. Nachdem dieser Verdacht
bestatigt werden konnte, wurden die zustandigen Behorden der EU informiert und die
Handelsketten zurtickverfolgt. Vier der sieben positiv getesteten Petunien Sorten stamm-
ten aus Deutschland wobei drei Sorten zu einem Betrieb in NRW zurtickverfolgt werden
konnten. Allerdings schienen zusatzlich noch weitere Betriebe betroffen zu sein.

Ende April erfolgte durch das NRW-Umweltministerium die
Information tiber die Funde und der Erlass zur Probennahme in
den betroffenen Betrieben. Bei den zuerst eingelieferten Pro-
ben handelte es sich um sowohl Verdachtsproben als auch Ver-
gleichsproben, bei denen eine gentechnische Veranderung auf-
grund der Blitenfarbe ausge- | . S
schlossen wurde. Das einge- | \§ ’§
lieferte Probenmaterial um- :
fasste zum einen voll ausge-
wachsene Pflanzen als auch Sa-
men und Stecklinge.

Verdachtsproben
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Das Geschehen lag fiir die beprobten
Grofdhandler sehr ungiinstig, da Ende
April die Pflanzzeit fiir Petunien beginnt
und der Zeitpunkt der Probenahme in-
nerhalb des Hauptgeschiftes kurz vor
Muttertag lag. Viele Pflanzen waren
e auch bereits an ortliche Handler ver-
Ausstllusmatéﬁal un.dw Steckling kauft worden. Daher wurde der Analyse
der Proben eine sehr hohe Prioritat zu-
geordnet. Die meisten Ergebnisse lagen in einem Zeitraum von drei bis flinf Arbeitstagen
vor.
Im weiteren Verlauf der Geschehnisse kamen weitere Petunien- Sorten in unterschiedli-
chen Farben in Verdacht gentechnisch verandert worden zu sein. Daher erfolgten noch
weitere Probennahmen. Insgesamt wurden 35 Proben von 23 Petunien Sorten eingelie-
fert. Da es sich bei den Bezeichnungen der Sorten um frei von den Handlern wahlbare
Namen handelt, konnte eine doppelte Beprobung einzelner Linien nicht ausgeschlossen
werden. Auch ein Vergleich der Befunde unterschiedlicher Bundeslander wurde dadurch
erschwert. Bei 14 Petunien-Sorten (18 Proben) wurde eine gentechnische Veranderung
nachgewiesen. Dabei gab die Bliitenfarbe nur bedingt einen Hinweis auf das Vorhanden-
sein einer gentechnischen Verdanderung.

konventionelle Petunien

Die positiv getesteten Sorten wurden aus dem Handel genommen. Da Petunien nicht win-
terfest sind und sich in Deutschland nicht in der Umwelt auskreuzen, wurde kein Riickruf
beim Verbraucher durchgefiihrt. Fiir 2018 wurden Kontrollmafdnahmen bei der Produk-
tion und Einfuhr der Pflanzen angekiindigt, um ein erneutes Auftreten von gentechnisch
veranderten Petunien zu verhindern.
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Futtermittel in Zahlen

Futtermittel- i Proben- Hinweise
kontroll- i anzahl KOB

plangruppe LANUV KOB

1. Einzelfuttermittel
u. Erzeugnisse dar- 142 8 11 242 7 14
aus insgesamt

1.1 Getreide 36 1 2 67 0 6
1.2 Olsaaten 42 3 0 2 0 0

1.3 Kornerlegumi- ) 0 0 0 0 0
O]

1.4. Knollen und 4 0 0 4 0 0
Wurzeln

1.5 andere Saaten

1.6. Griin- und Rau- 0 0 0 135 7 7
futter

1.7 andere Pflanzen, 4 0 0 0 0 0
Algen

1.8. Milcherzeugnis- 1 0 0 0 0 0
1 9 Erzeugnisse von 0 3 32 0 1
Landtieren

1. 10. Fische, Was- 9 0 0 0 0 0
sertiere

1.11. Mineralstoffe 12 0 2 0 0 0
1..12. Vergar.ung von 0 0 0 0 0 0
Mikroorganismen

1.13. Sonstige Ein-

zelfuttermittel

(Verschiedenes
nach EFM-Katalog + 16 4 4 2 0 0

Trankwasser ein-
schlief’lich minera-
lischer EFM)
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Proben- Hinweise
anzahl KOB

LANUV | KOB
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Futtermittel-
kontroll-

plangruppe

2. Mischfuttermittel
insgesamt

2.1 Mischfm. fiir

nicht-Lebensmittel- 28 0 0 0 0 0
liefernde Tiere

2. 2 Mlschfm fur
------
2.3 Mischfm. fiir

Kaninchen

2.4. Mischfm. fiir
Wiederkiuer

57



(0 CVUA-RRW

BERATUNG * ANALYTIK - BEURTEILUNG

Veroéffentlichungen und Vortrage

Veroffentlichungen und Vortrage

Veroéffentlichungen

Aust, 0. (2017), Ekel, Verderb und nachteilige Beeinflussung, justiziable Hygieneliberwa-
chung?, Kurzreferate, 46. Deutscher Lebensmittelchemikertag 2017, Wiirzburg, ISBN
978-3-947197-03-3, S. 213

Horn, D. und M. Langen (2017), Rohstoffqualitat — Alles Spitze?! — Anforderungen an das
Ausgangsmaterial und an den Gewinnungsprozess, Fleischwirtschaft 97(4), S. 12 - 17

Horn, Detlef (2017), Leitsdtze — Unterlaufen Produktspezifikationen die Ziele des deut-
schen Lebensmittelbuches?, FOOD & RECHT PRAXIS S. 20- 22 (3)

Schifer, H.; Conrads, R.; Krull-Wéhrmann, R.; Neumann-Mumme, U. (2017), Vitamin D3 in
Futtermitteln - Ein Ansatz zur ressourcenschonenden, quantitativen Bestimmung mit LC-
MS/MS, FoodLab 04, S. 54 - 56

Poster

Aust, 0. (2017), Ekel, Verderb und nachteilige Beeinflussung, justiziable Hygieneiiberwa-
chung?, 46. Deutscher Lebensmittelchemikertag, 25.-27. September 2017, Wiirzburg

Peters, H. (2017), Paratuberkuloseuntersuchungen am CVUA-RRW 2005 bis 2015, 36.
Arbeits- und Fortbildungstagung der DVG-Fachgruppe AVID, Schwerpunkt "Bakteriolo-
gie", 13.-15. September 2017, Bad Staffelstein

Schifer, H.; Conrads, R.; Krull-Wéhrmann, R.; Neumann-Mumme, U. (2017), Bestimmung
von Vitamin D3 in Futtermitteln mittels LC-MS/MS; 46. Deutscher Lebensmittelchemiker-
tag, 25. - 27. September 2017, Wiirzburg

Vortrage

Aust, 0. (2017), Dokumentation von Kennzeichnung und Kenntlichmachung bei der Ent-
nahme von nicht vorverpackter Ware, Fortbildungsveranstaltung ,Probenahme“ LANUV
NRW, 12. Juli 2017, Recklinghausen

Horn, D. (2017), Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuchs fiir Fleisch und Fleischer-
zeugnisse, VDF/BVDF-]Jahrestagung 2017, 18. & 19. Mai 2017, Berlin

58



(0 CVUA-RRW

BERATUNG - ANALYTIK + BEURTEILUNG Ver('iffentlichungen und Vortrége

Horn, D. (2017),

e Leitlinien des Bundesverband der Gefliigelschlachtereien e. V.

e Bericht aus der Lebensmittelbuchkommission

e Rechtliche Bewertung der Verwendung von Mikroorganismen bei der Herstellung
von Lebensmitteln

79. Arbeitstagung des ALTS, 19.-21. Juni 2017, Berlin

Horn, D. (2017), Lebensmittelinformationsverordnung 6 Jahre alt / 3 Jahre in Kraft - Ver-
such einer Bewertung, 7. Nordrhein-Westfdlischer Tierarztetag 2017, 22. September
2017, Dortmund

Horn, D. (2017), Neues aus der Lebensmittelbuchkommission:

e LS vegetarische und vegane Lebensmittel

e LS Fleisch und Fleischerzeugnisse

e LS Fisch und Fischerzeugnisse
48. Kongress der Deutschen Gesellschaft fir Wehrmedizin & Wehrpharmazie e. V.,
Fortbildungsnachmittag des Arbeitskreis Tiermedizin 2017, 27. Oktober 2017, Gladbeck

Horn, D. (2017),

e Bericht aus der Lebensmittelbuchkommission

e Gerauchert oder unter Zusatz von Raucharomen aromatisiert - eine Bewertung der
technologischen Prozesse als Grundlage der rechtlich vorgeschriebenen Kennzeich-
nung

80. Arbeitstagung des ALTS, 22.-23. November 2017, Bad Langensalza

Peters, H. (2017), Rindertuberkuloseausbriiche im Jahr 2017 in Nordrhein-Westfalen,
Tagung der NRL Chlamydiose, Q-Fieber, Paratuberkulose und Tuberkulose der Rinder,
18.-20. Oktober 2017, Jena

Russ, G. (2017) Identification from insect-meal; IAG-meeting 13.-15. Juni 2017, Uppsala
Russ, G. (2017) Anwendbarkeit der Licht-und Raster-Elektronenmikroskopie bei der Un-

tersuchung von Lebens- und Futtermitteln; REM-Anwendertreffen, 12. Oktober 2017,
Julich

59



(( CVUA-RRW

BERATUNG * ANALYTIK - BEURTEILUNG

Daten

EEER EEER
Daten

Lebensmittel-Proben

‘Gesamt-Proben 26333
Proben aus Uberwachungsprogrammen 3.018
IR
Beschwerdeproben 277
Personalzahlen

Vorstand, Qualititsmanagement 8  Mitarbeitende

Verwaltung & Finanzen, Controlling 20 Mitarbeitende

Beratung & Bewertung 42 Mitarbeitende

Summe 225  Mitarbeitende
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Wirtschaftliche Daten

- Ertrage 17,9 Mio.€
| | Aufwiinde 19,8 Mio. €

davon Materialaufwand 1,6 Mio. €
davon Personalaufwand 13,2 Mio. €
“ davon Abschreibungen 1,1 Mio. €
davon sonstige betriebliche Aufwendungen 3,9 Mio. €
sonstige Materialaufwand;
betriebliche /_ 8,0%
Aufwendungen;
19,7%

Abschreibungen;
5,6%

Personalaufwand;
66,8%

Plandaten fiir das Wirtschaftsjahr 2017
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ALARA-Prinzip

ALB

ALTS

A6R
ArfD
Art.
BALVI

BfR

BGF
BHV
BUP
BVL

CONTAM

CVUA
CVUA-MEL

CVUA Rheinland

CVUA-OWL

CVUA-RRW

CVUA WFL
DE
DNA

as low as reasonably achievable-Prinzip

Arbeitsgruppe ,Lebensmittel, Bedarfsgegenstande, Wein und
Kosmetika“

Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und
der vom Tier stammenden Lebensmittel tiatigen Sachverstan-
digen

Anstalt des offentlichen Rechts
akuten Referenzdosis
Artikel

Bundeseinheitliche Anwendungen fiir Lebensmittelsicherheits-
und Veterinariberwachungs-Informationsverarbeitung

Bundesinstitut fiir Risikobewertung, Berlin
Betriebliche Gesundheitsforderung
bovines Herpesvirus

Bundesweites Uberwachungsprogramm

Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit,
Berlin

Wissenschaftliche Gremium fiir Kontaminanten in der Le-
bensmittelkette bei der EFSA

Chemisches und Veterindaruntersuchungsamter

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Miinsterland-
Emscher-Lippe

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Rheinland

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Ostwestfalen-
Lippe

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-
Wupper

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Westfalen
Deutschland

deoxyribonucleic acid
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EBHS
EFM
EFSA
EG
ErrVO
EU

FLI

8
GC-MS
GVO
HPAI
KbE/g
kg
KiGGS
KOB
LANUV

LAV
LC-DAD
LC-MS/MS

LFGB
LIMS
LMIV
LUP
LUP
mg
mg/kg
m/z

Mischfm.

European brown hare syndrome
Einzelfuttermittel

European Food Safety Authority
Europaische Gemeinschaft
Errichtungs-Verordnung

Europdische Union
Friedrich-Loeffler-Institut, Greifswald
Gramm

Gaschromatographie mit massenspektrometrischer Detektion
Gentechnisch verdanderter Organismus
hoch pathogene Aviare Influenza

Kolonie bildende Einheit je Gramm
Kilogramm

Kinder - und JuGend-Gesundheits-Survey
Kreisordnungsbehorde

Landesamt fiir Natur, Umwelt und Verbraucherschutz Nord-
rhein-Westfalen

Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz
Fliissigchromatographie mit Diodenarray-Detektion

Fliissigchromatographie mit massenspektrometrischer Detek-
tion

Lebensmittel- und Futtermittel Gesetzbuch
Labor-Informations- und Management-System
Lebensmittel Informationsverordnung
Landesweites Untersuchungsprogramm
Landesweites Uberwachungsprogramm
Milligramm

Milligramm pro Kilogramm

Verhaltnis Masse zu Ladung

Mischfuttermittel
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MULNV Ministerium fiir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbrau-
cherschutz NRW
NG Nachweisgrenze
NRW Nordrhein-Westfalen
OFS Okologische Flachenstichprobe
OTA Ochratoxin A
PA Pyrrolizidinalkaloide
PAK Polyaromatische Kohlenwasserstoffe
PSMKP Pflanzenschutzmittelkontrollplan
RHD-2 Rabbit haemoragic disease type 2
RioPP (LM) Risikoorientierte Probenplanung (Lebensmittel)
SO2 Schwefeldioxid
TA Tropanalkaloide
VO Verordnung
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