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Vorwort

Auch das Berichtsjahr 1999 zeichnet sich durch mehrere bemerkenswerte Ereignisse hinsichtlich
der Neuordnung der Lebensmitteliiberwachung aus.

Im Frithjahr beschloss der Gemeinderat der Landeshauptstadt Stuttgart die Verlegung der
Lebensmittelabteilung des  Chemischen  Institutes in das  Chemische und
Veterindruntersuchungsamt Stuttgart zum 1. Januar 2000. Die organisatorischen und fachlichen
Voraussetzungen dieser Integration konnten im Berichtsjahr rechtzeitig abgeschlossen werden.

Im Dezember 1998 hat die Landesregierung beschlossen, zum 1. Januar 2000 vier Chemische
und Veterinidruntersuchungsimter zu bilden, in denen alle chemischen, tierdrztlichen und
humanmedizinischen Untersuchungen im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung,
umweltrelevante chemische Untersuchungen sowie tierdrztliche Untersuchungen im Rahmen der
Diag-nostik und der Tiergesundheit durchgefiihrt werden. Das CVUA Stuttgart wurde schon zum
1. Januar 1997 gegriindet. Dem CVUA Stuttgart wird auBerdem als Zentralaufgabe fiir Baden-
Wiirttemberg die mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln aus Anlass von
Erkrankungen von Menschen zugeteilt. Die organisatorischen und fachlichen Voraussetzungen
auch dieser begriiBenswerten Integration konnten rechtzeitig im Berichtsjahr abgeschlossen
werden. Fiir die mikrobiologische Untersuchung von Trinkwasser, Mineral- und Tafelwasser
musste ein eigenes Labor im Dienstgebdude in Fellbach eingerichtet werden, das seinen Betrieb
allerdings erst im Friihjahr 2000 aufnehmen kann.

Ein Neubau fiir den tierédrztlich-diagnostischen Bereich wurde in Fellbach neben dem bestehenden
Dienstgebdude im Frithjahr 1999 begonnen, der Umzug ist fiir Oktober / November 2000
vorgesehen.

Durch Beschluss der Landesregierung soll die dezentrale Budgetverwaltung und die Kosten-
Leistungs-Rechnung flichendeckend bei allen Behorden des Landes eingefiihrt werden.

Das CVUA Stuttgart soll als Pilotamt fiir die CVUA’s des Landes diese neuen Steuerungselemente
erproben. In zahlreichen Sitzungen wurden Tétigkeitsmerkmale, Kostenstellen und Kostentriger
definiert. Diese Vorarbeiten wurden im Berichtsjahr abgeschlossen.

Die personelle Situation ist durch Stellenstreichung, Stellensperrung, Erziehungsurlaub und
Teilzeitbeschiftigung weiter angespannt. Bis Ende 1999 waren eine Stelle eines
wissenschaftlichen Mitarbeiters und 7 Stellen im technischen Bereich gesperrt. Eine Reduzierung
der Planprobenzahl und der Zahl der Betriebskontrollen in der Lebensmittelilberwachung war eine
Folge davon und der iibrigen geschilderten umfangreichen Tétigkeiten im Zuge der Neuordnung
und Integration.

Amtliche Lebensmitteliiberwachung

Der vorliegende Jahresbericht gibt Auskunft {iber die umfangreichen Untersuchungen von
Lebensmitteln, Bedarfsgegenstinden und Kosmetischen Mitteln, die im Chemischen und
Veterindruntersuchungsamt Stuttgart im Jahre 1998 durchgefiihrt wurden. Dabei werden auch
diejenigen Untersuchungsergebnisse berichtet, die im Rahmen einer iiber den Regierungsbezirk
Stuttgart hinausgehenden Aufgabe wahrgenommen werden, wie die Untersuchung von
Lebensmitteln auf Nitrosamine, Verunreinigungen durch radioaktive Stoffe sowie die
Untersuchung von Bedarfsgegenstinden aus Hochpolymeren (Kunststoff, Papier, Gummi) und
Blutalkoholuntersuchungen.

AuBerdem werden die Beobachtungen bei Betriebskontrollen in Lebensmittelbetrieben und
anderen Betrieben mitgeteilt, und es werden die iibrigen umfangreichen Tétigkeiten der
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Sachverstidndigen wie Vortriage, Veroffentlichungen, Mitarbeit in nationalen und internationalen
Gremien, Teilnahme an Ringversuchen zur analytischen Qualitdtssicherung beschrieben.

Im Jahre 1999 wurden insgesamt 16 838 Proben Lebensmittel, Kosmetische Mittel und
Bedarfsgegenstinde im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung untersucht. Damit liegt
die tatsdchliche Probenzahl lediglich um ca. 1 300 Proben unterhalb des Probensolls geméfl dem
Uberwachungserlass Baden-Wiirttemberg, was durch die Arbeitsbelastung durch die eingangs
beschriebenen Ereignisse und die Personalsituation bedingt ist.

Die Zahlt der wegen Qualititsmingeln in der chemischen Zusammensetzung, mangelndem
Frischezustand und wegen Kennzeichnungsmingeln beanstandeten Lebensmittel lag im
Berichtsjahr mit 16 Prozent in der gleichen Hohe wie in fritheren Jahren. Lediglich 9
Lebensmittelproben wurden als gesundheitsschidlich ecingestuft; vorwiegend wegen einer
Verunreinigung durch Glassplitter, Holzspleifie u.a., 2 Proben wegen einer mikrobiologischen
Verunreinigung.

VerstoBie gegen Vorschriften zur Sicherung des langfristigen vorbeugenden Gesundheitsschutzes,
wie z.B. Riickstands-HochstmengenVO, MykotoxinVO u.a. sind haufiger festzustellen.

Im folgenden werden einige interessante Beobachtungen bei Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden
und Kosmetischen Mitteln berichtet:

Bei Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft (Obst, Gemiise) wurden bei insgesamt 722 Proben in
450 Proben Riickstinde von Pflanzenbehandlungsmitteln nachgewiesen, 6 Prozent der Proben
lagen iiber der zuldssigen Hochstmenge.

Bei Zitrusfriichten wurden nach wie vor Mehrfachriickstinde von Fungiziden festgestellt, in
manchen Proben bis zu 9 verschiedene Stoffe. Dies riihrt daher, dass Zitrusfriichte auch nach der
Ernte mehrfach mit Fungiziden behandelt werden.

Bei Lebensmitteln tierischer Herkunft (Milch, Eier, Fleisch, Gefliigel, Fisch) wurden in ca. 28
Prozent der 751 untersuchten Proben Verunreinigungen durch Pflanzenschutzmittel und
polychlorierte ~ Biphenyle  nachgewiesen. Nur  bei 3 Proben  wurde  eine
Hochstmengeniiberschreitung festgestellt. Dieser erfreuliche Befund wird dazu fiihren, dass
derartige Untersuchungen reduziert werden kénnen und nur noch als Monitoring weitergefiihrt
werden.

Die Untersuchung von Lebensmitteln (Fleisch, Fische, Fischerzeugnisse, Olsaaten, Obst, Gemiise,
Speiseeis, Kindernahrung) sowie von Trinkwasser auf toxische Elemente und Schwermetalle
ergab eine sehr niedrige Belastung; lediglich bei 4 Proben wurde eine Richtwert- oder
Grenzwertiiberschreitung festgestellt.

Eine erhohte Belastung durch Aflatoxine ist bei tiirkischem Paprika, Chillies, Muskatnusspulver
und Pistazien nach wie vor festzustellen. Positive Befunde an Ochratoxin A bei Kaffee,
Gewlirzen, Trockenobst u.a. rechtfertigen den Bedarf auf Festlegung eines EU-verbindlichen
Beurteilungswertes. Auch fiir andere Mykotoxine wie Patulin, Zearalenon und Fumonisine
sollten Beurteilungswerte festgelegt werden.

Die Zahl der Hochstmengeniiberschreitungen bei pharmakologisch wirksamen Stoffen ist nach
wie vor gering. Auffillig wurden Wachteln und Wachteleier (Nicarbazin, Chloramphenicol).

Nachdem im Vorjahr Putenfleisch und Putenfleischerzeugnisse durch Riickstdnde an Dimetridazol
und Nitroimidazolen aufgefallen waren, wurden diese Untersuchungen fortgesetzt. In keinem Fall
wurden Riickstdnde nachgewiesen.
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Im Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplanes wurden fast 4000 Proben aus
Schlachtbetriecben und Lebendbeprobung (Blut, Urin, Kot) mit Screeningverfahren auf
pharmakologisch wirksame Stoffe und bakteriologisch untersucht.

In einer Fleischprobe, die im Schlachthof bereits als Hemmstoff-positiv aufgefallen war, konnte
Tetracyclin und Oxytetracyclin nachgewiesen werden. Bei drei Proben Lammfleisch wurden
Riickstdnde von Chloramphenicol nachgewiesen.

Erhohte Gehalte an Nitrat wurden bei nitratakkumulierenden Pflanzen (Spinat, Salat) festgestellt,
die teilweise tiber dem Grenzwert lagen.

Der ,,Technische Richtwert” fiir das Nitrosamin N-Nitrosodimethylamin (NDMA) wurde in den
untersuchten Bier- und Braumalzproben in keinem Fall {iberschritten.

Die Uberwachung der radioaktiven Verunreinigung von Lebensmitteln erfolgt aufgrund des
Strahlenschutzvorsorgesetzes und des LMBG. Die Befunde der Vorjahre konnten bestétigt werden,
dass Grundnahrungsmittel nicht mehr belastet sind; erhohte Werte finden sich noch teilweise bei
Wildfleisch, Pilzen und Friichten aus Oberschwaben.

Im Berichtsjahr konnte die Messeinrichtung des Labors wesentlich erncuert und gleichzeitig Jahr
2000-fahig gemacht werden (s.a. Teil A, Kapitel 3.3).

Bei der mikrobiologischen Untersuchung von ca. 6 700 Proben von Lebensmitteln tierischer
Herkunft stand die Untersuchung auf Listerien und Salmonellen im Vordergrund. Listeria
monocytogenes konnte bei Fischen und Fischerzeugnissen in Vakuumverpackungen, bei
Hackfleisch und -Erzeugnissen, Wildfleisch, Gefliigelfleisch und Kése nachgewiesen werden.

Im Vergleich zum Vorjahr war ein leichter Anstieg der Zahl von Lebensmitteln mit Salmonellen
zu verzeichnen (Gefliigel, Gefliigelfleisch, Wildfleisch, Hackfleisch). Die Untersuchung von
Vorzugsmilch erbrachte zwar in einigen Fillen Beanstandungen hinsichtlich der
Qualitdtsparameter; in keinem Fall wurden Krankheitserreger festgestellt.

Bei Bedarfsgegenstinden fiir den Lebensmittelkontakt fallen technisch und chemisch
ungeeignete Materialien auf.

Die Uberpriifung von Textilien fiir den Hautkontakt erbrachte positive Befunde bei
dermatologisch problematischen Dispersionsfarbstoffen.

Reinigungs- und Pflegemittel wiesen Méngel in der Kennzeichnung der Gefahrenhinweise auf.
Kosmetische Mittel ficlen durch irrefithrende Werbeaussagen und Kennzeichnungsméngel auf.

Bei der Untersuchung von Spielwaren ficlen besonders selbstaufblasbare Luftballons aus Gummi
aufgrund einer Abgabe der krebserzeugenden Nitrosamine auf. Aufgrund der von der
Lebensmitteliiberwachung stets monierten Weichmacherabgabe von Spielzeug fiir Kleinkinder aus
Weich-PVC wurden nunmehr bestimmte Weichmacher fiir diesen Zweck verboten.

Die Betriebskontrollen in Lebensmittelbetrieben zeigen, dass die hygienischen, technologischen
und baulichen Méngel durch qualitédtssichernde MaBBnahmen und erhohter Sorgfalt in hohem Mal3e
vermieden werden konnten. Viele Betriebe, vor allem handwerkliche Keinbetriebe, tun sich noch
schwer mit der Umsetzung der betriebseigenen KontrollmafSnahmen nach § 4 LMHV.

Die Untersuchungen von Abwasser, Abfillen, Schlimmen und Bodenproben werden im Auftrag
der Landratsimter und der Kommunen sowie bei Umweltdelikten im Auftrag der Polizei
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durchgefiihrt. Sie zeigen ein wichtiges Arbeitsgebiet einer Chemischen Untersuchungseinrichtung,.
Auch wird klar, daB3 besonders bei der Ermittlung von Umweltdelikten durch die Polizei eine
kompetente und unabhingige Untersuchungseinrichtung zur Verfiigung stehen muf.

Diagnostik und Tiergesundheit

Nachdem in den fritheren Jahren fir den Bereich Lebensmitteliiberwachung ein
Labordatensystem (LDS) zur Erfassung von Probenstamm- und Ergebnisdaten eingefiihrt
worden war, wurde dieses LDS im Berichtsjahr auch im tierdrztlich-diagnostischen Bereich
eingefiihrt.

Damit auch der tierdrztlich-diagnostische Bereich akkreditiert werden kann, wurden die Arbeiten
an der Qualitidtssicherung ziigig vorangebracht. Mit der Akkreditierung ist im ersten Halbjahr
2000 zu rechnen.

Die Europiische Schweinepest war 1998 im September bei Wildschweinen amtlich festgestellt
worden, im Jahr 1999 war die Seuche noch nicht erloschen. Wie im Vorjahr wurden durch
pathologisch-anatomische Untersuchungen an Fallwild (ca. 150 Tiere) und virologisch-
serologische Untersuchung (iiber 3000 Untersuchungen an iiber 1500 Proben) Diagnostik und
epidemiologische Verfolgsuntersuchungen durchgefiihrt. Tendentiell liel sich ein Abklingen der
Seuche in Bezug auf Infektiositdt des Virus und Befallsrate feststellen.

Allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die im Berichtsjahr zum Gelingen der gemeinsamen
Aufgaben in Labor, Haustechnik und Verwaltung, bei den Integrationsbemiihungen, der
Einfiihrung der Qualitétssicherung, des Labordatensystems und schlieSlich zur Erstellung dieses
umfangreichen Tatigkeitsberichtes trotz oft widriger Umstidnde beigetragen haben, sei an dieser
Stelle Dank gesagt.

Der Berichterstatter verabschiedet sich mit diesem Jahresbericht und sagt Dank an alle
interessierten Leser.

Dr. Riidt
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A. Dienstaufgaben, Dienstgebaude, Mitarbeiter

1.1 Dienstaufgaben des Chemischen und Veterinarunter-

suchungsamtes Stuttgart (chemischer Bereich)

(Verwaltungsvorschrift des Sozialministeriums i.d.F. vom 21.12.1982)

A. Im Reg. Bez. Stuttgart (ausgen. Stadt Stuttgart)

a.

Untersuchung und Beurteilung von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstdnden, von Giften und
giftigen Pflanzenschutzmitteln im Rahmen der amtlichen Uberwachung, von Abfillen im
Vollzug des  Abfallbeseitigungsgesetzes, = von  Abwasser im  Vollzug  des
Wasserhaushaltsgesetzes und des Wassergesetzes sowie von Grund-, Oberflichen-, Trink- und
Brauchwasser;

. Chemische, enzymchemische, immunchemische, physikalische und einfache mikrobiologische

Untersuchungen und Beurteilungen fiir Behorden, Gerichte und Einrichtungen des Landes
sowie der Gemeinden, Gemeindeverbiande und Zweckverbande;

Koordinierung der Probenentnahme im Rahmen der amtlichen Uberwachung sowie Entnahme
von Proben in Einzelfillen;

. Orts- und Betriebsbesichtigungen im Rahmen der amtlichen Uberwachung;

Erstellung, Erldauterung und Vertretung von Gutachten fiir Gerichte und Staatsanwaltschaften
im Zusammenhang mit der amtlichen Untersuchungstitigkeit;

Ausbildung zum Lebensmittelchemiker entsprechend den Ausbildungsvorschriften;

Beratung von Behorden und Einrichtungen des Landes in chemischen Fragen sowie zu Fragen
des Umweltschutzes;

. Beratung von Personen, die gewerblich Lebensmittel, Tabakerzeugnisse, Kosmetische Mittel

und sonstige Bedarfsgegenstdnde herstellen, behandeln oder sonst in den Verkehr bringen,
wenn die Beratung im o6ffentlichen Interesse zur Vermeidung von Zuwiderhandlungen gegen
lebensmittelrechtliche Vorschriften erforderlich ist;

Ausstellung von Bescheinigungen iiber die Zusammensetzung und die Beschaffenheit sowie die
Beurteilung in chemischer, einschlieBlich enzymchemischer und immunchemischer und
physikalischer Hinsicht bei Erzeugnissen, deren Untersuchung und Beurteilung zu den
Dienstaufgaben der Chemischen Landesuntersuchungsanstalten gehoren, sofern eine
Bescheinigung oder fachliche Beratung einer Chemischen Untersuchungsanstalt benotigt wird.

B. In Baden-Wiirttemberg

a. Untersuchung und Beurteilung von Bedarfsgegenstinden aus Kunststoffen;
b.
c.

g

Untersuchung von Lebensmitteln auf Nitrosamine;
Untersuchung von Lebensmitteln im Vollzug des Strahlenschutz-Vorsorgegesetzes

bl

" ausgenommen Bereich der Stadt Stuttgart;
? ausgenommen Regierungsbezirk Freiburg
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C. Sonstige Aufgaben

a) Untersuchung und Priifung von Wein und Weinerzeugnissen nach § 6 Abs. 2 und 4 Wein-
Uberwachungs-VO (Einfuhruntersuchungen);

b) Qualitdtspriifung von Schaumwein;

¢) Blutalkoholuntersuchungen.

1.2 Dienstaufgaben des Chemischen und Veterinarunter-
suchungsamtes Stuttgart (tierarztlicher Bereich)

(Erlaf} des Innenministeriums iiber die Dienstaufgaben der staatlichen tierdrztlichen
Untersuchungsimter des Landes - vom 8. September 1972, Nr. XI 1621/99, auszugsweise)

1. Die Staatlichen Tierdrztlichen Untersuchungsdmter Stuttgart, Heidelberg und Aulendorf und
das Tierhygienische Institut Freiburg fitlhren auf dem Gebiet der Veterindrmedizin als
Dienstaufgaben Untersuchungen durch, fiir die besondere technische Hilfsmittel
(Laboratoriumseinrichtungen) erforderlich sind, vor allem bakteriologische, klinisch-
chemische, serologische, virologische, pathologisch-anatomische, histologische und
parasitologische Untersuchungen sowie Tierversuche.

2. Im einzelnen handelt es sich um folgende Dienstaufgaben:

2.1. Untersuchungen, die dazu dienen, bei nutzbaren Haustieren die Gesundheit zu fordern und
Tierverluste zu vermeiden;

2.2. Untersuchungen zur Ermittlung und Bekdmpfung von Seuchen und anderen ansteckenden
Krankheiten der Tiere einschlieBlich der von Tieren auf Menschen und von Menschen auf
Tiere iibertragbaren Krankheiten;

2.3. Sperma- und hormonelle Trachtigkeitsuntersuchungen

2.4. Untersuchungen der von Tieren stammenden Lebensmittel, um den Verbraucher vor
Gesundheitsschidigungen und Ubervorteilung zu schiitzen;

2.5. Probeentnahmen oder ortliche Besichtigungen, die sich im Zusammenhang mit
Untersuchungen nach den Nummern 2.1 bis 2.3 in besonderen Fallen oder im Rahmen der in
Nummer 2.4 genannten Dienstaufgaben als notwendig erweisen konnen,;

2.6. Vertretung und Erlduterung des Ergebnisses von Untersuchungen nach den Nummern 2.1 bis
2.4 oder von Mallnahmen nach Nummer 2.5 vor den Gerichten; dazu gehéren auch
gutachtliche AuBerungen zu fachlichen Fragen, die im Zusammenhang mit der amtlichen
Untersuchungstatigkeit stehen und deren Beantwortung dem Gericht zum besseren
Verstiandnis der Bedeutung des Untersuchungsbefundes dienen soll.

2.7. Innerhalb der als Dienstaufgaben bezeichneten Tatigkeitsbereiche fithren die staatlichen
tierdrztlichen Untersuchungsdmter auch wissenschaftliche Arbeiten der Zweckforschung
durch.

2. Dienstgebaude

Das Chemische und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart verfiigt iiber ein Dienstgebdude in
Fellbach (chemischer Bereich) und in Stuttgart (tierdrztlicher Bereich). Ein Neubau fiir den
tierdrztlichen Bereich in Fellbach wurde im Mai 1999 begonnen und wird voraussichtlich im
Oktober 2000 bezugsfertig sein.
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3. Erganzung der Ausstattung

3.1 Chemischer Bereich

1 Analysen-Siebmaschine

1 Wérmeschrank

1 Isotachophorese

1 Filtrierstand mit Zubehor

1 Dokumentationssystem fiir PCR

1 GC-Autosystem mit Gasregelung

1 Gaschromatograph

1 Atomabsorption

1 Spektralphotometer

1 Autoklav

1 Mini VIDAS-Automat z. Nachw. v. Antigenen
1 Laborspiilmaschine mit Zubehor

1 Filtrationssystem

4 Kiihlbrutschrinke

6 Kiihlschrinke

1 Reinraumwerkbank

1 pH-Meter mit Titrierstand

1 Agar-Sterilisator, PlattengieBautomat

3.2 Tierarztlicher Bereich

Dampfsterilisator
Tiefkiihlschrank - 70 Grad
Verdiinnungsautomat
Automatisches Probendosiergerét

3.3 Aufrustung des Radioaktivitatsmesslabors

Im Rahmen der Jahr-2000-Problematik entstand die Notwendigkeit, die Auswertesoftware
fiir die Gammaspektrometrie den neuen Gegebenheiten anzupassen, wobei sichergestellt
werden musste, dass weiterhin mit vertretbarem Personal-, Zeit- und Mittelaufwand eine hohe,
gleichbleibende Qualitdt der Analysenergebnisse u.a. durch Datensicherung, Systempflege
und regelméfige Vergleichsanalysen gewdéhrleistet werden kann. Das hatte zur Folge, dass
auch die Hardware auf den Stand der Technik gebracht werden musste. So konnte mit
groflziigiger Hilfe des UVM das gesamte Spektrometriesystem modernisiert werden. Im
wesentlichen wurden hierzu die lokalen durch zwei vernetzte Auswerterechner ersetzt, so dass
auf die 2 neu beschafften netzwerkfihigen Analysatormodule (AquisitionInterface-Module
AIM 556A, Canberra) von beiden Rechnern zugegriffen werden kann. (Ein AIM kann 2
Detektoren verwalten.) Damit ist fiir den Fall des Ausfalls eines Rechners zur Uberbriickung
der Zeit bis zur erfolgten Reparatur fiir den Normalbetrieb eine hinreichende Redundanz
vorhanden.

Bedingt durch die Verlagerung von Dienstaufgaben, ndmlich der Untersuchung von
landwirtschaftlichen Proben gemiB § 3 des Strahlenschutzvorsorgegesetzes, von der LUFA
Augustenberg zum CVUA Stuttgart konnte von der LUFA eine Anlage zur rechnergestiitzten
automatischen Befiillung der Kiihlbehdlter der Gammadetektoren mit Fliissigstickstoff
iibernommen werden, die allerdings den rdumlichen Gegebenheiten im Radioaktivititslabor
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noch anzupassen war. Es steht nun ein modernes Spektrometriesystem zur Messung der
Gammastrahler mit 4 Detektoren zur Verfiigung, das hier kurz beschrieben werden soll.
Aufbau eines Gammaspektrometrie-Messplatzes

Ein Gamma-Messplatz besteht im wesentlichen aus folgenden Komponenten:

Halbleiterdetektor

Dewargefa3 mit Kryostat des Detektors mit fliissigem Stickstoff

Abschirmkammer zur Abschirmung der Umgebungsstrahlung

Hochspannungsversorgung des Detektors

Verstiarkungselektronik bestehend aus Vorverstirker und pulsformendem Hauptverstirker
Analog-Digital-Wandler (ADC)

Vielkanal-Analysator (MCA)

Auswerterechner mit Massenspeicher und Drucker

Detektoren

Fir den laufenden Betrieb stehen 4 Reinstgermaniumdetektoren zur Verfiigung. Zwei
stehen fiir den Fall eines Ausfalles in Reserve. Zu allen Detektoren ist eine Bleiabschirmung
vorhanden.

Messelektronik

Alle Detektoren sind iiber Vorverstirker, Hauptverstarker und Analog-Digital-Converter
(ADC) mit dem eigentlichen Vielkanalanalysator (MCA) verbunden. Wé&hrend der
Vorverstiarker nahe am Detektorkristall montiert ist, sind die Hauptverstirker und ADCs nach
dem Nuclear Instruments Module (NIM)-Standard ausgefiihrt und befinden sich in einem
NIM-Stromversorgungs-Uberrahmen. Fiir die Impulshdhenanalyse stehen 2 AIM-Analysator-
module (fiir je 2 Detektoren) zur Verfiigung. Diese AIMs werden von den Arbeits-
platzrechnern aus bedient, da sie weder einen eigenen Bildschirm noch eine Tastatur besitzen.
Prinzipiell konnen sie auch von einem Netzwerkserver aus bedient werden. Sie haben jedoch
einen RAM-Speicher, um die Messparameter sowie die Messwerte zu speichern und miissen
somit wihrend der Messung nicht mit einem Rechner verbunden sein.

Bedien- und Auswertesoftware

Es wird die Windows-Version der Gamma-Spektroskopie-Software Genie 2000 verwendet.
Dieses Paket beinhaltet die Module

Basis-Software
v-Analysenprogramm
Procount
Qualitdtssicherungsprogramm

Die Basissoftware ist fiir die Steuerung der MCA, die Datenaufnahme sowie fiir die
Peaksuche erforderlich, mit dem y-Analysenprogramm wird die Nuklididentifikation und
quantitative Auswertung der Spektren durchgefiihrt.

Der Procount erlaubt die Editierung und Ausfiihrung von Routine-Messabldufen, so dass
Routine-Messaufgaben auch von weniger geschultem Personal durchgefiihrt werden kénnen.
Das Qualititssicherungsprogramm dient der Uberwachung beliebiger Systemparameter und
der Durchfiihrung statistischer Tests, mit Plot- und Reportmoéglichkeiten zur Dokumentation
des Systemzustandes.
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SchlieBlich erlaubt eine LIS-Anbindung die Ubertragung von Messwerten in das

hauseigene Laborinformationssystem, aus dem heraus die Daten in das IMIS-System
iibernommen werden kdnnen.

4. Mitarbeiter (Stand 31.12.1999)

4.1 Chemischer Bereich

1 Ltd. Chemiedirektor (Dr. Riidt)

4 Chemiedirektoren (Buschmann, Dr. Kobler, Mack, Dr. Wall)
Abgeordnet: Frommberger, Roth

12 Oberchemierite (Dr. Ackermann, Altkofer, Blum-Rieck, Dr. El-Dessouki, Dr. Hempel,
Herbolzheimer, Kuretschka, Dr. Maier, Rothenbiicher, Scherbaum, Dr. Steiner, Dr. Weisshaar)
Beurlaubt: Kettl-Gromminger, Schilling-Fengel

1 Oberveterindrrat (Dr. Renz)

5 Chemierite (Bienzle, Dr. Kaut, Dr. Lenz, Dr. Lerch, Dr. Waizenegger)
Beurlaubt: Elsdfer, Dr. Kaufmann-Horlacher

4 Lebensmittelchemiker (Anastassiades (Forschungsvorhaben), Dr. Kuntzer, Mock,
Wauschkuhn)

12 Praktikanten der Lebensmittelchemie (4/bert, Baur, Braun, Biihler, Koslik, Leucht, Mdgdefrau,
Mariscal Vilar, Ostertag, Sprick, Walz, Zaifs)

2 Lebensmittelkontrolleure (Holzwarth, Schiilke)

2 Weinkontrolleure (Stark, Steinmeyer)

61 Chemisch- und veterindrmedizinisch-technische Mitarbeiter/innen (Arlt, Baumann, Belthle,
Berck, Berndt, Blank, Bohme, Braun, Dietz, Dugandzic, Dunker, Fay, Fleischer, Fochler-
Mauermann, Fuchs, Gabel, Geiger, Gotz, Gresser, Grimm, Gronbach, Grunwald,
Hdussermann, Hailer, Heinz, Jost, Kaebel, Kapl, Kerekes, Knies, Kobe, Koczar, Kéhl,
Krahmer, Kritzler, Maier, A., Maier, S., Marber, Meinero, Mezger, Moser, Oertel, Pechstein,
Pfau, Quitt, Reihling, Riedel, Ringe, Rupp, Schladitz, Schmdschke, Schneider, Schubert,
Schiiler, Schwab-Bohnert, Sessler, Weihmann, Welles, Wenninger, Wetzel, Wrany)
Beurlaubt: Hauser, Holwein, Illg, Kolano, Leins, Rothenbdcher, Wahl, Widmann

3 Technische Angestellte (Camaret, Nothardt, Stohr)

1 Amtsrat (Kiibler)
8 Angestellte (Biiltmdéller, Féirber, Hofmann, Horn, Horvath, Kuchler, Petruch, Rebel)
2 Arbeiter (Friskovec, Udovicic)

Im Berichtsjahr traten Weinkontrolleur Kimmig, Frau Miiller (Weinlabor) und Frau Matschke
(Verwaltung) in den Ruhestand
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4.2 Mitarbeiter tierarztlicher Bereich

3 Veterinardirektoren: (Dr. Friedrich, Dr. Hartmann, Dr. Weisser)

4 Oberveterinérrite: (Dr. Hénel, Dr. Sting, Dr. Stiirmer, Dr. Stif3-Dombrowski)
beurlaubt: Dr. Otto-Kuhn

9 Tierérzte: (Blazey, Coenen, Dr. Geringer, Hoferer, Dr. Nardy, Dr. Polley, Sabrowski,
Dr. Schullerus, Dr. Tuschak)

1 Biologe: (Dr. Orthwein)

30 veterindr-medizinisch-technische Mitarbeiter/innen (Aschenbrenner, Buckenberger, Dorsch,
Egerlandt, Frank, Frintz, Hagenmiiller, Herb, Homann, Hunt-Waibel, Jilek, Jungermann,
Karamarko, Klinger, Kirn-Hildebrandt, Krestel, Lanka, Mayer, Méller, Muche, Repper,

Schultheifs, Schneider, G., Schneider, K., Sigrist, Sorsa, Stanek, Vogt, Wolff R., Wolff'S.)
Beurlaubt: Hardt, Schuster

2 technische Angestellte (Kessler, Komsic)

1 Amtmann (Mufimann)

6 Angestellte (Busch, Fejzic, Riuchle, Schifer U., Scheible, Wohnhas)

6 Arbeiterinnen (Cooper-Lehmann, Eschenbach, Mesic B., Mesic L., Schdfer R., Schneider E.)

Frau Moller sowie Frau Sorsa feierten ihr 25-jahriges Dienstjubildum.

4.3 Mitarbeiter der Tiergesundheitsdienste
Tierseuchenkasse Baden-Wirttemberg

2 Veterinardirektoren (Dr. Gindele, Dr. Mandl)

3 Oberveterinarrite (Dr. Képpen, Dr. Lohner, Dr. Jodas)

1 Veterinérrat (Dr. Stadler)

5 Tierérzte (Dr. Seeh, Dr. Seemann, Dr. Steng, Dr. Spohr, Ruckaberle)
2 Melktechniker (Heflinger, Wolf)

3 Angestellte (Baitinger, Hornung, Kroesen)

1 Zeitarbeitskraft (Fr. Geidel)
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B. Lebensmitteluberwachung und Umweltschutz

Teil |

1. Veroffentlichungen

M. Baumann, W. Armbruster, P. Lenz, W. Waizenegger

Optimierte LHKW-Bestimmung in Wasser
LaborPraxis (10), 98 (1999)

R. Buschmann

Zusatzstoffe und Zutaten zu Fleisch und Fleischerzeugnissen (Monographie)
Herausgeber: Gesellschaft zur Forderung des Fleischerhandwerks Baden-Wiirttemberg mbH
Stuttgart, 1999

J. Eckholdt, R. Buschmann, C. Wauschkuhn

Methodenvergleich zur Bestimmung des Gesamtfettgehaltes in Fleisch und Wurst
Lebensmittelchemie 53, 120 (1999)

M. Gehringer

Vorzugsmilch - die besondere Milch
Landinfo 4, 28 (1999)

P. Mock, G. Steiner

BADGE aus Sicht der Uberwachung von Bedarfsgegenstinden - Untersuchungen an unbefiillten,
fabrikneuen Konservendosen unterschiedlicher Herkunft

H.M. Miiller, Ch. Lerch, K. Miiller, W. Eggert

Kinetic profiles of ochratoxin A and ochratoxin alpha during in vitro incubation in buffered
forestomach and abomasal contents from cows. Natural toxins, 6, 251 (1999)

T. Sauer, A. Sabrowski

Kiihl- und Tiefkiihllagerung von Lebensmitteln im Einzelhandel
Amtstierdrztlicher Dienst und Lebensmittelkontrolle 1/99, 14

W. Waizenegger, M. Miiller

Schidlingsbekdmpfungsaktionen in Lebensmittelbetrieben
Dtsch. Lebensm. Rdsch. 95 (3), 101 (1999)

2. Vortrage von Mitarbeitern

R. Buschmann

Podiumsdiskussion ,,Lebensmittelrechtliches Kolloquium
Kulmbacher Woche

13
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R. Buschmann

Sensorische Qualitdtskontrolle im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
3. Deutsches Sensorik Symposium

R. Buschmann

Kennzeichnung von Zusatzstoffen bei Fleischerzeugnissen
Fleischerinnungen Esslingen, Heidenheim, Rems-Murr-Kreis

R. Buschmann

Die neue Zusatzstoffregelung
Fortbildungsveranstaltung fiir WKD-Beamte (2 x)

A. Friedrich

Rechtsgrundlagen fiir die Gewinnung und Behandlung von Hackfleischerzeugnissen;
Fortbildungsveranstaltung "Hygiene- und Qualitdtsmanagement im Lebensmittelbereich” fiir
Tierdrzte, Maselheim

A. Friedrich

Technologie der Fleisch- und Wurstwarenherstellung
Studenten der Landwirtschaft, Universitdt Hohenheim

A. Friedrich

Rechtsgrundlagen fiir die Gewinnung und Behandlung von Tiefgefrorenen Lebensmitteln
Fortbildungsveranstaltung "Hygiene- und Qualitdtsmanagement im Lebensmittelbereich” fiir
Tierdrzte, Maselheim

G. Hempel

Neuregelungen auf dem Gebiet des Kosmetikrechts 4./10./18. Mérz 1999
MLR Stuttgart, CVUA Freiburg, RP Karlsruhe

Informationstag fiir die Unteren Lebensmitteliiberwachungsbehdrden am MLR Baden-
Wiirttemberg (3 x)

J. Kuntzer

Polymerase Chain Reaction in der Lebensmitteliiberwachung
Lebensmittelchemisches Kolloquium, Universitdt Hohenheim

F. Kuretschka

Die neue Quid-Regelung
Fortbildungsveranstaltung fiir WKD-Beamte (2 x)

F. Kuretschka

Umsetzung der Lebensmittelhygiene-VO
Fortbildungsveranstaltung fiir die Unteren Lebensmitteliilberwachungsbehoérden in den
Regierungsbezirken Stuttgart, Freiburg, Karlsruhe, Tiibingen

P. Lenz

Trinkwasserversorgung und Trinkwasseranalytik
Lehrgang des UVM fiir Baureferendare des hoheren Dienstes

D. Mack

Das Weinbezeichnungsrecht - was gibt es Neues?
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Jahresverbandstagung des Fal3- und Weinkiiferhandwerks in Neckarsulm

D. Mack

Weinrechtliche Fragen im Zusammenhang mit der Mostkonzentrierung
Fortbildungstag der LVWO Weinsberg

P. Mock, G. Steiner

BADGE in Konservendosen
Posterbeitrag beim Deutschen Lebensmittelchemikertag in Hamburg

V. Renz

Screeningverfahren zum Nachweis pharmakologisch wirksamer Stoffe
Lebensmittelchemisches Kolloquium, Universitdt Hohenheim

V. Renz

Riickstandskontrolle und -Beurteilung im Rahmen des Fleisch- und Gefliigelfleischhygiene-
gesetzes
Fortbildungsveranstaltung fiir Tierdrzte, Moselheim

L. Rothenbiicher

Forderungen der Lebensmittelhygiene-VO an die Spirituosenbetriebe aus der Sicht einer
Uberwachungsbehérde*
VLSF Berlin, Spirituosentag 1999

L. Rothenbiicher

Auswirkungen der neuen Lebensmittelhygiene-VO auf Brennereien
Kreisverband der Klein- und Obstbrenner, Tiibingen

L. Rothenbiicher

Die neue Hygiene-VO und Fragen zur Etikettierung und Zusammensetzung von Spirituosen
Landesverband der Klein- und Obstbrenner in Nord-Wiirttemberg, Mitglieder-Lehrgang in
Uhingen

L. Rothenbiicher

Die neue Hygiene-VO und Fragen zur Etikettierung und Zusammensetzung von Spirituosen
Landesverband der Klein- und Obstbrenner in Nord-Wiirttemberg, Mitglieder-Lehrgang an der
Weinbauschule Weinsberg

A. Stocker

Nahrungsergédnzungsmittel, rechtliche Situation, Marktsituation
Landesstelle fiir landwirtschaftliche Marktkunde, Schwébisch Gmiind

W. Waizenegger

Riickstdnde und Verunreinigungen in Lebensmitteln einschlieBlich Humanmilch - Ergebnisse der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung
Sozial- und Arbeitsmedizinische Akademie Baden-Wiirttemberg e.V.

W. Waizenegger

Ergebnisse aus der Lebensmittelkontrolle - Riickstdnde in Lebensmitteln
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Landesanstalt fiir Entwicklung der Landwirtschaft und der Landlichen Rdume mit Landesstelle fiir
Landwirtschaftliche Marktkunde

Ferner erteilten die wissenschaftlichen Mitarbeiter Unterricht oder hielten Vortrage bei folgenden
Kursen und Fortbildungsveranstaltungen:

WKD Aus- und Fortbildungslehrgéinge an der Landes-Polizeischule Baden-Wiirttemberg:
1 Termin (Mack)

Lebensmittelrecht fiir Gastwirte bei den Industrie- und Handelskammern:
35 Termine (Buschmann, Dr. Kuntzer, Kuretschka, Dr. Lenz, Rothenbiicher, Dr. Weifshaar,

Weinkontrolleure Stark, Steinmeyer)

Offentlichkeitsarbeit

Fiir 3 Besuchergruppen (Auslidndische Hospitanten, Lebensmitteltechnologen, Volkshochschule)
wurden Fithrungen durch das hiesige Amt durchgefiihrt und dabei die Aufgaben und die
Arbeitsweise einer Chemischen Untersuchungseinrichtung dargestellt.

In 6 Interviews fiir Rundfunk oder Tageszeitungen wurde zu Einzelsachverhalten oder zu
allgemeinen Fragen der Lebensmitteliiberwachung Stellung genommen.

Fiir eine Fachdelegation fiinf ungarischer Tierdrzte wurde ein zweitdgiges Programm "Milch-
produktion und Uberwachung" einschlieBlich Besichtigungen und Labordemonstration
durchgefiihrt (Dr. Geringer)

Fiir eine Fachdelegation chinesischer Tierdrzte wurde ein Informationstag "Lebensmittel-

iiberwachung in Baden-Wiirttemberg" einschlieSlich Labordemonstration durchgefiihrt
(Dr. Stiirmer)

3. Mitarbeit in Ausschussen, Kommissionen, Arbeitsgruppen

Arbeitskreis ,,Analytische Qualitétssicherung*, Landerarbeitsgemeinschaft Wasser
(Dr. Wall)

Arbeitskreis ,,Probenahme und Analytik des Beirates der LFU ,,Erfassung und Uberwachung der
Grundwasserbeschaffenheit (Dr. Lenz)

Arbeitsgemeinschaft der Leiter der Chemischen Untersuchungsanstalten Baden-Wiirttemberg —
ALUA (Dr. Riidt, Mack, Dr. Hartmann)

Arbeitskreis ,,Lebensmittelhygienischer tierdrztlicher Sachverstandiger (ALTS, Dr. Friedrich)
ALS-Arbeitsgruppe ,,Obsterzeugnisse und Fruchtsifte” (Dr. Ackermann)

ALS-Arbeitsgruppe ,,Wein und Spirituosen (Mack)

AQS-Forum der analytischen Qualitétssicherung Baden-Wiirttemberg (Dr. Wall)

AusschuB fiir Regeln und Qualitétssicherung der SAL, Wiesbaden, auch als Auditoren
(Herbolzheimer, Dr. Renz)

Arbeitsgruppe ,,JuK CLUA/STUA* des MLR (A4ltkofer, Dr. Riidt, Dr. Sting, Dr. Stiirmer)
Unterarbeitsgruppe ,,JuK CLUA/STUA* des MLR (Altkofer, Bienzle, Dr. Stiirmer)
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Deutsche Lebensmittelbuch-Kommission, Fachausschuf} ,,Fleischerzeugnisse* (Buschmann)
BGVV-Kommission fiir die gesundheitliche Beurteilung von Kunststoffen (Dr. Riidt)
Analysenausschull der Kunststoff-Kommission des BGVV (Dr. Steiner)
Arbeitsgruppe ,,Gummi‘ der Kunststoffkommission (Mock)

Arbeitsgruppe ,,Kunststoffe und andere nichtmetallische Werkstoffe im Kontakt mit Trinkwasser*
der Trinkwasser-Kommission und der Kunststoff-Kommission (Mock)

BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Antioxidantien* (Herbolzheimer, Dr. Kébler)

BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Chemische und physikalische Untersuchungsverfahren fiir
Milch u. Milchprodukte* (Bienzle)

BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Eiweihydrolysate (Herbolzheimer)
BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Fleischerzeugnisse® (Buschmann)
BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Immunologische Lebensmittelanalytik™ (Dr. Kuntzer)
BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Konservierungsstoff-Analytik* (Dr. Kébler)
BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Losemittel in Lebensmitteln* (Dr. Kébler)
BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Mykotoxin-Analytik* (Dr. El-Dessouki)
BGVV-Kommission § 35 LMBG ,,Nitrosamine* (Dr. WeifShaar)

BGVV Kommission § 35 LMBG ,,Siillstoffe in Lebensmitteln‘ (Dr. Weifhaar)

BgVV-Kommission der Monitoring-Expertengruppe ,,Analytik von Mykotoxinen*
(Dr. El-Dessouki)

Bund-Lénderausschull Pflanzenschutz (BLAPS, Scherbaum)
CEN-Normenausschul3 TC 153 ,,Nahrungsmittelmaschinen® (Buschmann)

Deutscher AusschuB} fiir Getrankeschankanlagen (Dr. Steiner)
mit Unterarbeitsgruppe ,,Bauteile” und ad hoc-AG ,,Hygiene* (Dr. Steiner)

DIN-Normenausschull NAL-SE Arbeitsausschul3 ,,Sensorik* (Buschmann)
DIN-Normenausschull NAL, Arbeitsausschull CEN/TC 275 ,,Biotoxine* (Dr. El-Dessouki)
DIN-Normenausschufl NHW-IW 1/UA5/AK1 ,,PAK mittels HPTLC* (Dr. Lenz)

DIN-Normenausschull Materialpriifung (NMP), Arbeitsausschiisse (NMP 893)
,,Bedarfsgegenstinde aus Kunststoff in Kontakt mit Lebensmitteln - Priifung der Migration
aus Kunststoffen*, NMP 894 , Bedarfsgegenstinde aus Glas oder Keramik in Kontakt mit
Lebensmitteln - Priifung der lonenabgabe; NMP 896 ,,Bedarfsgegenstéinde in Kontakt mit
Lebensmitteln - Mechanisch-technologische Priifverfahren® (Dr. Steiner)

DIN-Normenausschull NAGD ,,Artikel fiir Sduglinge und Kleinkinder* (Mock)
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DIN-Normenausschufl Feinmechanik und Optik Fachbereich Uhren und Schmuck

(NAFuO), nationales Spiegelgremium zu CEN/TC 283 ,,Edelmetalle - Anwendung im Bereich
Schmuck und verwandten Produkten® (Dr. Steiner)

DIN-Normenausschull Gebrauchstauglichkeit und Dienstleistungen (NAGD), Arbeitsausschuf}
AA 2.1 ,Sicherheit von Spielzeug™, UA 2.1.8 ,,Fingermalfarben‘ sowie ad hoc-AG ,,Chemische
Priifverfahren fiir Fingermalfarben®, UA 2.1.14 ,,0rganisch-chemische Verbindungen in
Spielzeug™ (Dr. Steiner)

DIN-Normenausschufl Pigmente und Fiillstoffe (NPF), Arbeitskreis 14.1 ,,Speichel- und
Schweillechtheit® (Obmannschaft, Dr. Steiner)

DIN-Arbeitsausschuf} ,,Lebensmittelhygiene (Dr. Riidr)
DIN-Ausschuf} ,,Mikrobiologische Milchuntersuchung* (Dr. Geringer)

DIN-Ausschuf} ,,Milch und Milchprodukte, Probenahme und Analysenverfahren
(Dr. Geringer)

DIN-Arbeitsausschuf ,,Gewiirze und wiirzende Zutaten* (Herbolzheimer)
DLG-Sektpramiierung (Mack)

DLG-Qualitatspriifung fiir Fleischwaren und Feinkosterzeugnisse (Buschmann)
DGQ-Arbeitsgruppe 211 ,,Qualititssicherung bei Lebensmitteln* (Buschmann)
ISO/TC 199/WG 2 ,,Safety of machinery-Hygiene* (Buschmann)
PriifungsausschuB} fiir den tierdrztlichen Staatsdienst (Dr. Friedrich, Dr. Geringer)

Priifungskommission Wiirttembergische Weinpridmiierung Weinsberg
(Buschmann, Kimmig, Mack, Stark, Dr. Steiner, Steinmeyer)

Kommission zur Priifung der Qualitidtsweine und der Qualitidtsweine mit Pradikat bei der
Staatlichen Lehr- und Versuchsanstalt fiir Wein- und Obstbau in Weinsberg
(Buschmann, Kimmig, Kuretschka, Mack, Stark, Dr. Steiner, Steinmeyer)

Kommission zur Primiierung von Qualitdtsschaumweinen aus dem b. A. Wiirttemberg
(Kimmig, Mack, Stark, Steinmeyer)

Kosten-Leistungsrechnung / Dezentrale Budgetierung, Arbeitsgruppe des MLR (Amtsleitung und
Abteilungsleiter)

Projektgruppe des MLR ,,Neuordnung der Lebensmitteliiberwachung® (Dr. Hartmann, Dr. Riidt)
Projektgruppe ,,LABDUS* des MLR (A4ltkofer)
Landespramiierung fiir Sekt b. A. Wiirttemberg (Mack)

Sachverstidndigenausschufl ,,Subklinische Mastitis“ der Deutschen Veterindrmedizinischen
Gesellschaft (Dr. Geringer)

Arbeitsgruppe ,,Mastitisdiagnostik der Fachgruppe,, Milchhygiene* der Deutschen
Veterindrmedizinischen Gesellschaft (Dr. Geringer)
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Arbeitsgruppe ,,Redaktionelle Uberarbeitung des Monitoring-Berichtes beim BgVV (Scherbaum)
Weinsiegel-Kommission Wiirttemberg (Kimmig)

Wein- und Fruchtsaftanalysenkommission beim BGVV (Mack)

Priifungsausschufl der Weinbaumeisterpriifung beim Regierungsprasidium Stuttgart (NV.V.)

Priifungsausschufl der AbschluBlpriifung im Beruf Winzer beim Regierungsprisidium Stuttgart
(N.N.)

,,Trinkwasser-/Grundwasser-Datenbank®, Projektgruppe und Arbeitsgruppe des MLR Baden-
Wiirttemberg (Altkofer, Dr. Lenz)

Verband der landwirtschaftlichen Untersuchungs- und Forschungsanstalten, Fachgruppe XI,
Arbeitskreis ,,Radioanalytik* (Dr. Maier)

Arbeitsgruppen der Lebensmittelchemischen Gesellschaft, Fachgruppe in der GDCh:
Anorganische Bestandteile (Altkofer)

Bedarfsgegenstiande (Dr. Steiner)

Biochemische und molekularbiologische Analytik (Dr. Kuntzer)

Fruchtséfte und fruchtsafthaltige Getranke (Dr. Ackermann)

Fleischwaren (Buschmann)

Milch und Milchprodukte (Bienzle)

ALUA-Arbeitsgruppen (als Obmann):
AuBendienst (Kuretschka)

Gaschromatographie, Massenspektrometrie (Dr. Kdbler)
Grund-, Trink-, Mineralwasser (Dr. Lenz)
Hochdruckfliissigkeitschromatographie (Dr. Weifshaar)
Jahresberichte (ad hoc-AG, Dr. Riidt)

Milch, Milcherzeugnisse, Eier, Eiprodukte (Bienzle)
Mikrobiologische Diagnostik (Dr. Sting)
Morphologische Diagnostik (Dr. Hartmann)

Pestizide (Scherbaum)

Probenanforderung (Bienzle)
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Tee, Kaffee, Gewiirze (Herbolzheimer)

Wein, Erzeugnisse aus Wein, weindhnliche Getranke (Mack)

4. Qualitatspriifungen

18 Wein- und Schaumweinqualitatspriifungen (einschl. Pramiierungen) in Weinsberg
(Buschmann, Kuretschka, Mack, Stark, Dr. Steiner, Steinmeyer)

1 Qualitidtsschaumweinpriifung (CVUA Stuttgart)
(Dr. Ackermann, Buschmann, Kuretschka, Mack, Stark, Steinmeyer)

2 Qualitatspriifungen fiir Fruchtséfte (Dr. Ackermann)
3 Amtliche Butterqualititspriifungen (hausintern) (Bienzle, Dr. Geringer, Sabrowski, Schiilke)

4 Butter-Giitepriifungen, Milchwirtschaftliche Lehr- und Forschungsanstalt Wangen
(Bienzle, Dr. Geringer)

3 Amtliche Wurstqualitétspriifungen (Bienzle, Buschmann, Dr. Kuntzer, Sabrowski,
Dr. Schullerus, Dr. Stiirmer, Wauschkuhn)

1 DLG-Qualititspriifung fiir Fleischerzeugnisse (Buschmann, Dr. Friedrich, Sabrowski)

1 Wurstqualitétspriifung anldsslich der Stiddeutschen Fleischerei-Fachausstellung (Dr. Friedrich,
Sabrowski, Dr. Schullerus, Dr. Stiirmer, Wauschkuhn)

12 Vorzugsmilchpriifungen (Dr. Geringer, Sabrowski)

5. Prufungen

14 Praktikanten legten im Berichtsjahr die Lebensmittelchemiker-Hauptpriifung Teil B im
Chemischen und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart ab: (4man, Bayer, Biemel, Bostel, Cokesa,
Fischer, Gentner, Gudernatsch, Keller, Mdckle, Poisson, Rosch, Thieme, Zipper)

6. Gerichtstermine

Lebensmittelchemische und tierdrztliche Sachverstindige des Chemischen und
Veterindruntersuchungsamtes Stuttgart wurden zu 21 Gerichtsterminen geladen.

7. Ehrung

Anlidsslich des Deutschen Lebensmittelchemikertages 1999 in Hamburg wurde Herrn
Michelangelo Anastassiades der Bruno-Rossmann-Preis in Anerkennung seiner hervorragenden
Leistungen auf dem Gebiet der lebensmittelchemischen Riickstandsanalytik bei seinen Arbeiten
zur Entwicklung schneller und einfacher Methoden zur summarischen Bestimmung von
Carbendazim, Benomyl, Thiophanat-Methyl und 2,4-D in pflanzlichen Proben mittels SFE-
Technik verliehen.

Auch an dieser Stelle sei hierzu herzlich gratuliert.
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Teil ll
1. Zahl und Art der Proben
A. Proben aus der amtlichen Lebensmitteliiber- 16838
wachung, einschliefilich Weinkontrolle
1) Lebensmittel 14662
2) Kosmetische Mittel 323
3) Sonstige Bedarfsgegenstidnde 1260
4) Tabakerzeugnisse 70
5) Weinmost 462
B. Einfuhruntersuchungen 30
1) Alkoholhaltige Getranke 25
2) Fleisch 0
3) Sonstiges 5
C. Sonstige Uberwachungsaufgaben 4679
1) Humanmilch 29
2) Trinkwasser (aus Anlal von Umweltfallen) 0
3) Grund- und Oberflichenwasser 112
4) Fischsterben 38
5) Abwasser, Abfall 100
6) Proben nach Nationalem Riickstandskontrollplan 4023
7) Andere 377
D. Sonstiges (Ausfuhr- und Begleitzeugnisse, 267
Untersuchungen in Amtshilfe u.a.)
E. Blutalkohol-Untersuchungen (nur CVUA Stuttgart) 20518

F. Umweltradioaktivitit (nur CVUA Stuttgart und CLUA Freiburg) 660
G. Arzneimittel (nur CLUA Karlsruhe)
Zahl der Proben aus dem Dienstbereich 42201

Zentrale Untersuchungen in der Lebensmittel- 791
iiberwachung (aus anderen Dienstbereichen)

Gesamtzahl der Proben 42992

Im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung entnommene Proben

Inland 12062 72 %
Ausland 2091 12 %
Herkunftsland unbekannt 2685 16 %
Beschwerdeproben 617

davon beanstandet 320 52 %
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2. Herkunft der Proben aus der Lebensmitteliberwachung
(einschlieBlich Humanmilch)

Wohnbevolkerung Ist Soll
am 30.06.1998

Landkreise

Boblingen 357 418 1700 1966
Esslingen 493 717 2049 2715
Goppingen 255077 1093 1403
Heidenheim 137 502 834 756
Heilbronn 312 082 1183 1716
Hohenlohekreis 105 588 426 581
Ludwigsburg 489 962 2629 2695
Main-Tauber-Kreis 137 178 506 754
Ostalbkreis 312 368 1365 1718
Rems-Murr-Kreis 403 582 1812 2220
Schwibisch Hall 184 088 1002 1012

Stadtkreise und Stidte

Landeshauptstadt Stuttgart 556 391 845 -
Stadt Heilbronn 120 460 690 663

3 865413 16134 18199
Andere Einsender 588

(Untersuchungsamter u.a.)

Herkunftsort nicht zugeordnet 110

insgesamt 16832
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3. Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln,
Kosmetischen Mitteln, sonstigen Bedarfsgegenstanden
sowie Tabakerzeugnissen

Der Begriff ,,Beanstandung™ umfasst jede festgestellte Abweichung von der Norm, unabhéngig
von der Art oder dem Ergebnis der weiteren Verfolgung. Die Feststellungen, die im Gutachten
ihren Niederschlag finden, unterliegen gegebenenfalls noch der richterlichen Nachpriifung.
Insbesondere sind hier nicht nur Abweichungen in stofflicher Hinsicht, sondern auch VerstoBe
gegen Kennzeichnungsvorschriften und Kenntlichmachungsgebote aufgefiihrt. Die Art der
Beanstandung ist aus den nachfolgenden Tabellen im einzelnen erkennbar.

Die Entnahme von Proben und deren Untersuchung im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung
erfolgt héufig gezielt. Die Zahl der Beanstandungen ist deshalb nicht reprédsentativ fiir das
Marktangebot und erlaubt nur eingeschrinkt Riickschliisse auf die Qualitit unserer Lebensmittel
insgesamt.

Durch Zusammentreffen mehrerer Beanstandungsgriinde bei einer Probe kann die Anzahl der
Beanstandungsgriinde hoher sein als die der beanstandeten Proben.
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,
sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

A Zahl der untersuchten Proben
B Zahl der beanstandeten Proben
C Anteil der beanstandeten Proben (%)
1 § 8 LMBG gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)
2 § 8 LMBG gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
3 VO nach § 9(1) LMBG gesundheitsgefdhrdend (mikrobiol. Verunr.)
4 VO nach § 9(1) LMBG gesundheitsgefdhrdend (andere Ursachen)
5 § 17(1)1 LMBG nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiol. Verunr.)
6 § 17(1)1 LMBG nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Warenobergruppe Lebensmittel A B c 1 2 3 4 5 6
01 Milch 1074 21 2 12
02 Milchprodukte 562 62 11 16
03 Kéase 535 139 26 1 1 34 13
04 Butter 169 27 16 1
05 Eier, Eiprodukte 287 33 11 2 2
06 Fleisch warmblitiger Tiere 903 209 23 19 53 75 30
07 Fleischerzeugnisse warmblitiger

Tiere 719 219 30 15 44 56 18
08 Wurstwaren 1564 264 17 8 14 59 15
10 Fische 344 45 13 1 8 18
11 Fischerzeugnisse 419 60 14 1 5 18 16
12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere 145 28 19 1 7 1
13 Fette, Ole 331 78 24 4 34
14 Suppen, Soflen 94 10 11 1 1
15 Getreide 37 12 32 11
16 Getreideprodukte 227 22 10 1 1 13
17 Brot, Kleingebéack 309 61 20 3 10 30
18 Feine Backwaren 359 37 10 3 9
20 Mayonnaisen, Emulgierte Sofien,

Kalte Fertigsofien, Feinkostsalate 186 51 27 4 7
21 Puddinge, Kremspeisen, Desserts 36 4 11 3 1
22 Teigwaren 233 71 30 8 5
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,

sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

§ 17(1)2 LMBG nachgemacht, wertgemindert

§ 17(1)5 LMBG irrefthrend

§ 17(1)4 LMBG wunzuladssiger Hinweis auf "naturrein" o.4&.

§ 18 LMBG wunzuldssige gesundheitsbezogene Angaben

VO nach § 19 LMBG, VO (EWG) Verstdfe gegen Kennzeichn.vorschriften
§ 16 LMBG Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

§ 11(1) LMBG Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung

§ 14(1)1 LMBG Pflanzenschutzmittel, Hbéchstmengeniberschreitung

§ 14(1)2 LMBG Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung

§ 15 LMBG, F1HVO, pharmakol.wirks.Stoffe, Hochstmengeniberschreitung
VO nach § 9(4) LMBG Schadstoffe, Hbchstmengenlberschreitung
VerstdRe gegen sonst. Vorschr. des LMBG oder darauf gestlitzte VO
VerstdRe gegen sonst. LM betreffende nationale Rechtsvorschriften
VerstdRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausg. Kennzeichnung)
keine ﬁbereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffl. Beschaffenheit
Verstofs gegen Bestrahlungsverbot

VerstdRe gegen sonstige Rechtsvorschriften

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
6 3 2
10 4 34 1 1
12 80 19
15
9 4 13
5 12 2 1 10 1 17
44 41 14 12 6
32 54 32 3 1 12
1 14
5 10
1 2
16 1 24 1 15
2 5
1
9 1
1 12 9 1
15 11 14 1 3 1
10 41 3 6 5

15
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,
sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

A Zahl der untersuchten Proben
B Zahl der beanstandeten Proben
C Anteil der beanstandeten Proben (%)
1 § 8 LMBG gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)
2 § 8 LMBG gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
3 VO nach § 9(1) LMBG gesundheitsgefdhrdend (mikrobiol. Verunr.)
4 VO nach § 9(1) LMBG gesundheitsgefdhrdend (andere Ursachen)
5 § 17(1)1 LMBG nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiol. Verunr.)
6 § 17(1)1 LMBG nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Warenobergruppe Lebensmittel A B c 1 2 3 4 5 6
23 Hllsenfrlichte, Olsamen, Schalenobst 144 20 14 1 3 9
24 Kartoffeln, Starkereiche
Pflanzenteile 63 9 14
25 Frischgemise 300 24 8 3
26 Gemlseerzeugnisse 292 29 10 2
27 Pilze 94
28 Pilzerzeugnisse 132 4 3 1 2
29 Frischobst 363 82 23
30 Obstprodukte 190 18 9 1 3
31 Fruchtsafte, Fruchtnektare,
Fruchtsirupe 280 25 9
32 Alkoholfreie Getranke 331 54 16 1 6
33 Wein 982 86
34 Erzeugnisse aus Wein 131 12 9
35 Weinhaltige und weindhnliche
Getranke 57 3
36 Bier, Bierdhnliche Getranke 193 15 8 1 3
37 Spirituosen 170 43 25 1
39 Zucker 31 2
40 Honig, Invertzuckercreme,
Brotaufstriche 143 33 23 23 1 2
41 KonfitlUren, Gelees,
Fruchtzubereitungen 51 8 16 1 1
42 Speiseeis,
Speiseeis-Halberzeugnisse 522 103 20 2 4
43 SUsswaren 102 12 12 4
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23

sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

§ 17(1)2 LMBG nachgemacht, wertgemindert

§ 17(1)5 LMBG irrefthrend

§ 17(1)4 LMBG wunzuladssiger Hinweis auf "naturrein" o.4&.

§ 18 LMBG wunzuldssige gesundheitsbezogene Angaben

VO nach § 19 LMBG, VO (EWG) Verstdfe gegen Kennzeichn.vorschriften

§ 16 LMBG Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

§ 11(1) LMBG Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung

§ 14(1)1 LMBG Pflanzenschutzmittel, Hbéchstmengeniberschreitung

§ 14(1)2 LMBG Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung

§ 15 LMBG, F1HVO, pharmakol.wirks.Stoffe, Hochstmengeniberschreitung
VO nach § 9(4) LMBG Schadstoffe, Hbchstmengenlberschreitung
VerstdRe gegen sonst. Vorschr. des LMBG oder darauf gestlitzte VO
VerstdRe gegen sonst. LM betreffende nationale Rechtsvorschriften
VerstdRe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausg. Kennzeichnung)
keine ﬁbereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffl. Beschaffenheit
Verstofs gegen Bestrahlungsverbot

VerstdRe gegen sonstige Rechtsvorschriften

8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
3 1
9
1 1 9 5 1 2 1
2 1
4 28 1 28
2 1
7 1 1 8 2 3
12 4 19 5 3 13 3
86
12
3
7 4
28 14
1 1
2 6 2
1 6

15

22 1 1 35 27 7
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,
sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

A Zahl der untersuchten Proben
B Zahl der beanstandeten Proben
C Anteil der beanstandeten Proben (%)
1 § 8 LMBG gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)
2 § 8 LMBG gesundheitsschadlich (andere Ursachen)
3 VO nach § 9(1) LMBG gesundheitsgefdhrdend (mikrobiol. Verunr.)
4 VO nach § 9(1) LMBG gesundheitsgefdhrdend (andere Ursachen)
5 § 17(1)1 LMBG nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiol. Verunr.)
6 § 17(1)1 LMBG nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)
Warenobergruppe Lebensmittel/Tabakerz. A B c 1 2 3 4 5 6
44 Schokolade 106 23 22 1 12
45 Kakao 20
46 Kaffee, Kaffee-Ersatz 38 1 3 1
47 Tee, Teedhnliche Erzeugnisse 113 21 19 1
48 Sauglingsnahrung,

Kleinkindernahrung 189 12 6
49 Didtetische Lebensmittel 189 47 25
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 324 45 14 1 5 4
51 Nahrstoffkonzentrate,

Erganzungsnahrung 69 30 43
52 Wirzmittel 177 22 12 1 2
53 Gewlirze 159 35 22 20 6
54 Aromastoffe 56 3 5 1
56 Hilfsmittel, Convenience-Produkte 98 5 5 1 1 3
57 Zusatzstoffe 45 1 2
59 Trink-, Mineral-, Quell-, Tafel-,

Brauchwasser 437 73 17 1 11

A B C 1 2 3 4 5 6

Summe 15124 2353 16 2 7 61 172 343 342
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,

sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

7 § 17(1)2 LMBG nachgemacht, wertgemindert

8 § 17(1)5 LMBG irrefthrend

9 § 17(1)4 LMBG wunzuldssiger Hinweis auf "naturrein" o.a.
10 § 18 LMBG unzuldssige gesundheitsbezogene Angaben

11 VO nach § 19 LMBG, VO(EWG) VerstdfRe gegen Kennzeichn.vorschriften
12 § 16 LMBG Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

13 § 11(1) LMBG Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung

14 § 14(1)1 LMBG Pflanzenschutzmittel, Hb6chstmengeniberschreitung

15 § 14(1)2 LMBG Pflanzenschutzmittel, unzuldssige Anwendung

16 § 15 LMBG, F1HVO, pharmakol.wirks.Stoffe, H6chstmengeniberschreitung
17 VO nach § 9(4) LMBG Schadstoffe, Hbchstmengenlberschreitung

18 Verstdfe gegen sonst. Vorschr. des LMBG oder darauf gestltzte VO
19 VerstdRe gegen sonst. LM betreffende nationale Rechtsvorschriften
20 Verstdfle gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausg. Kennzeichnung)
21 keine ﬁbereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffl. Beschaffenheit

22 Verstofl gegen Bestrahlungsverbot

23 Verstdfle gegen sonstige Rechtsvorschriften

4 1 6
1 9 2 17 4
37 12 1 1
1 2 22
2 23 5 6 8
8 9 1 1
4 1 4 1
2
1
3 5 62

296 329 6 19 599 152 51 44 0 5 1 178 24 47 0 0 101
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Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,
sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

A Zahl der untersuchten Proben

B Zahl der beanstandeten Proben

C Anteil der beanstandeten Proben (%)

50 § 24 LMBG gesundheitsschadlich

51 § 27 LMBG irrefthrend

52 VO nach § 29 Nr.1l LMBG VerstdfRe gegen Kennzeichnungsvorschriften

53 § 4(2) Kosmetik-VO Verstdfle gegen Kennzeichnungsvorschriften

54 §§ 25,26 LMBG, §§ 1-3 Kosm.VO, Verwendung verschrpfl./verbotener Stoffe
55 VerstdRe gegen sonstige Kennzeichnungsvorschriften und Hilfsnormen
56 VerstdRe gegen sonst. Rechtsvorschriften/Hilfsnormen, stoffl. Besch.
57 VerstdfRe gegen Vorschriften zur Bereithaltung von Unterlagen

58 Gesundheitsgefdhrdend (Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln)

Warengruppe Kosmet.Mittel A B ¢ 50 51 52 53 54 55 56 57 58

8410xx Mittel zur

Hautreinigung 41 9 22 4 2 2 1
8411xx Mittel zur
Hautpflege 48 19 40 6 15 1 1

8412xx Mittel zur
Beeinflussung des

Aussehens 94 26 28 2 10 14 2
8413xx Mittel zur

Haarbehandlung 41 10 24 5 5
8414xx Nagelkosmetik 20 13 65 13

8415xx Reinigungs-

und Pflegemittel

fur Mund, Zahne und

Zahnersatz 46 1 2 1 1
84l6xx Mittel zur

Beeinflussung des

Kbérpergeruchs und

zur Vermittlung von

Geruchseindricken 12 3 25 3
8417xx Rohstoffe f.
kosmetische Mittel 21 1 5 1

Summe 323 82 25 0 18 48 18 3 1 1 0 0
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sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen

A Zahl der untersuchten Proben

B Zahl der beanstandeten Proben

C Anteil der beanstandeten Proben (%)

30 § 30 1-3 LMBG gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)

31 § 30 1-3 LMBG gesundheitsschadlich (andere Ursachen)

32 § 8 LMBG gesundheitsgefdhrdend (Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln)

33 § 31 LMBG Ubergang von Stoffen auf Lebensmittel

34 Unappetitliche und ekelerregende Beschaffenheit, HygVO

35 Produkt-VO nach § 32 LMBG, stoffliche Beschaffenheit

36 Produkt-VO nach § 32 LMBG, Kennzeichnung, Aufmachung

37 VerstdRBe gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche Beschaffenheit

38 VerstdRe gegen sonstige Rechtsvorschriften, Kennzeichnung, Aufmachung

39 Keine ﬁbereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit

40 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, Kennzeichnung, Aufmachung

49 §8 LMBG gesundheitsgefdhrdend (Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln) bei sonst.
Erzeugn.
Warengr. Bedarfsgegenstande A B CcC 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40

Ergebnisse der Untersuchungen an Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln,

81lxxxx Verpackungsmateria-

lien fUr
kosmetische Mittel
und fur

Tabakerzeugnisse 0

82xxxx Bedarfsgegenstande

mit Kdrperkontakt
und zur Kérperpflege 326 110 34 1 2 38 7 27 62 7

83xxxx Bedarfsgegenstande

zur Reinigung und
Pflege sowie sonst.
Haushaltschemikalien 142 24 17 12 3 12

85xxxx Spielwaren und

Scherzartikel 298 39 13 3 1 2 1 15 22

86xxxx Bedarfsgegenstande

mit
Lebensmittelkontakt
(BgLm) 494 164 33 1 2 40 35 3 12 2 37 45
A B ¢ 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40
Summe 1260 337 27 o 17 3 40 35 7 50 11 56 121 52
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Proben aus der Lebensmitteliiberwachung Inland/Ausland

(Ubersicht)
Inland Ausland Gesamt
Unter- Bean- Unter- Bean- Unter- Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
01 Milch 1059 17 2 0 0 0 1074 21 2
02 Milchprodukte 469 54 12 38 1 3 562 62 11
03 Kéase 264 50 19 156 49 31 535 139 26
04 Butter 151 25 17 9 0 0 169 27 16
05 Eier, Eiprodukte 129 9 7 10 2 20 287 33 11
06 Fleisch warm- 393 70 18 170 21 12 903 209 23
bltitiger Tiere
07 Fleischerzeugnisse 490 137 28 55 11 20 719 219 30
warmblitiger Tiere
08 Wurstwaren 1226 182 15 79 17 22 1564 264 17
10 Fische 58 8 14 57 4 7 344 45 13
11 Fischerzeugnisse 104 6 6 60 7 12 419 60 14
12 Krusten-, Schalen-, 15 3 20 54 8 15 145 28 19
Weichtiere
13 Fette, Ole 252 52 21 48 23 48 331 78 24
14 Suppen, Sossen 75 8 11 11 2 18 94 10 11
15 Getreide 33 10 30 4 2 50 37 12 32
16 Getreideprodukte 216 20 9 7 1 14 227 22 10
17 Brot, Kleingebéack 307 60 20 2 1 50 309 61 20
18 Feine Backwaren 339 34 10 17 3 18 359 37 10
20 Mayonnaisen, Emul- 140 34 24 3 0 0 186 51 27
gierte Soflen, Kalte
Fertigsoflen, Salate
21 Puddinge, Krem- 33 3 9 2 0 0 36 4 11
speisen, Desserts
22 Teigwaren 200 59 30 30 12 40 233 71 30
23 Hiilsenfritichte, 01- 121 14 12 11 0 144 20 14
samen, Schalenobst
24 Kartoffeln, Starke- 47 6 13 5 0 0 63 9 14
reiche Pflanzenteile
25 Frischgemise 120 5 4 168 17 10 300 24 8
26 Gemliseerzeugnisse 215 18 8 44 9 20 292 29 10
27 Pilze 34 0 0 47 0 0 94 0 0
28 Pilzerzeugnisse 66 3 5 48 0 0 132 4
29 Frischobst 56 6 11 297 73 25 363 82 23
30 Obstprodukte 63 6 10 63 5 8 190 18 9
"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft
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Proben aus der Lebensmittelliberwachung Inland/Ausland

(Ubersicht
Inland Ausland Gesamt
Unter- Bean- Unter- Bean- Unter- Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
31 Fruchtsafte, Frucht- 256 20 8 8 5 63 280 25 9
nektare, Fruchtsirupe
32 Alkoholfreie Getranke 285 38 13 38 1l6 42 331 54 16
Getrankeansatze
33 Wein 889 64 7 89 21 24 982 86 9
34 Erzeugnisse aus Wein 103 9 9 21 2 10 131 12
35 Weinhaltige und wein- 51 2 4 2 1 50 57 3
adhnliche Getranke
36 Bier, Bieradhnliche 162 14 9 19 0 0 193 15 8
Getranke
37 Spirituosen 91 35 38 49 3 6 170 43 25
39 Zucker 28 1 4 3 1 33 31 2 6
40 Honig, Invertzucker- 134 25 19 1 0 0 143 33 23
creme, Brotaufstriche
41 KonfitlUren, Gelees, 49 7 14 2 1 50 51 8 16
Fruchtzubereitungen
42 Speiseeis, Speiseeis- 459 86 19 14 5 36 522 103 20
halberzeugnisse
43 SUsswaren 83 8 10 17 4 24 102 12 12
44 Schokolade 97 21 22 9 2 22 106 23 22
45 Kakao 20 0 0 0 0 0 20 0 0
46 Kaffee, Kaffee-Ersatz 37 1 3 1 0 0 38 1 3
47 Tee, Teedhnliche 101 20 20 9 1 11 113 21 19
Erzeugnisse
48 Sauglingsnahrung, 177 10 6 7 2 29 189 12 6
Kleinkindernahrung
49 Diatetische 179 42 23 10 5 50 189 47 25
Lebensmittel
50 Fertiggerichte und 221 23 10 22 8 36 324 45 14
zubereitete Speisen
51 Nahrstoffkonzentrate 59 28 47 10 2 20 69 30 43
52 Wlrzmittel 157 14 9 11 5 45 177 22 12
53 Gewlrze 137 23 17 5 3 60 159 35 22
54 Aromastoffe 54 1 2 2 2 100 56 3
56 Hilfsmittel 95 4 4 1 0 0 98 5
57 Zusatzstoffe 38 0 0 1 0 0 45 1
59 Trinkwasser, 428 71 17 9 2 22 437 73 17
Tafelwasser,
Brauchwasser
60 Tabakerzeugnisse 70 0 0 0 0 0 70 0 0

"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft
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Proben aus der Lebensmitteliiberwachung Inland/Ausland
Kosmetische Mittel

(Ubersicht)
Inland Ausland Gesamt
Unter- Bean- Unter- Bean- Unter- Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
84 Kosmetische Mittel 275 55 20 47 26 55 323 82 25
und Stoffe zu deren
Herstellung
Bedarfsgegenstande Inland/Ausland
(Ubersicht)
Inland Ausland Gesamt
Unter- Bean- Unter- Bean- Unter- Bean-
sucht stan- sucht stan- sucht stan-
det % det % det %
81 Bedarfsgegenstéande 0 0 0 0 0 0 0 0 0

zur Verpackung von
Tabakerzeugnissen
und kosmetischen
Mitteln (BgTK)

82 Bedarfsgegenstéande 135 55 41 28 12 43 326 110 34
mit Koérperkontakt
und zur Korper-
pflege

83 Bedarfsgegenstéande 134 21 16 6 3 50 142 24 17
zur Reinigung
und Pflege

85 Spielwaren und 117 le 14 114 10 9 298 39 13
Scherzartikel

86 Bedarfsgegenstéande 218 62 28 41 14 34 494 164 33
in Kontakt mit
Lebensmitteln (BgLM)

"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft
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Beanstandungen nach Warenobergruppen

Probenzahl

1074
562
535
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903
719
1564
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280

70
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O Zusammensetzung

O Kennzeichnung
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Beanstandungen nach Warenobergruppen

Probenzahl
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4. Hauptsachliche Beanstandungen und besondere
Beobachtungen

4.1 Chemische Untersuchung

1 Milch
Von 1074 Proben waren 21 (= 2 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).
Gesamtzahl | davon beanstandet | = Anteil (%)
Rohmilch 873 1 0,1
e Liefermilch 724 0 0
e ab-Hof-Milch 47 1 2,1
e Vorzugsmilch *) 27 0 0
e Sammelmilch 75 0 0
wiarmebehandelte Konsummilch 196 20 1,0
e pasteurisiert 101 9 0,9
e ultrahocherh. 89 11 1,2
e sterilisiert 5 0 0
e sonstige 1 0 0
Milch anderer Tierarten
e Stutenmilch 3 0 0
Milchimitate 1 0 0
Gesamt 1073 21 0,2

*) Zusitzlich wurden 169 Proben im Rahmen der zentralen Uberwachung aller
Vorzugsmilch-Erzeugerbetriebe in Baden-Wiirttemberg untersucht (siche hierzu auch
Teil II, Kapitel 4.2).

Berechtigte Verbraucherbeschwerden von Milch hatten folgende Griinde:

e Milch wies mehrfach Geruchs- und Geschmacksabweichungen auf, die in der Regel auf
einen mikrobiellen Verderb zuriickzufithren waren: bitter, sauer, kidsig, Geschmack
nach Chemie.

o Pasteurisierte Milch in Schlauchbeutel ohne Lichtschutzschicht wies einen
hochgradigen ,,Lichtgeruch® und ,,Lichtgeschmack® auf, den der Verbraucher als
fremdartig empfindet.

o In einer Pfandflasche waren Riickstinde von blauer Farbe von einer missbriauchlichen
Verwendung im Haushalt herriihrend, die bei der Flaschenreinigung nicht entfernt
worden waren und von den Detektoren nach der Reinigung nicht erkannt worden
waren.

Die Untersuchung von Liefermilch wurde im Berichtsjahr weitergefiihrt, wobei die
Untersuchung des Gefrierpunktes als Screening-Methode fiir eine Milchwésserung
durchgefiihrt wurde und dies im Verdachtsfall durch die Untersuchung auf Dichte und
Fettgehalt ergénzt wiirde. Eine Milchwisserung wurde in keinem Falle festgestellt.
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Rohmilch, Ab-Hof-Milch, teilweise auch pasteurisierte und ultrahocherhitzte Milch
wurden auf Rickstinde an Pflanzenschutzmitteln, Schadstoffen gem. Schadstoff-
HochstmengenVO und pharmakologisch wirksamen Stoffen untersucht (s. Teil III). Rohmilch,
Konsummilch und Butter aus dem Regierungsbezirk Stuttgart wurden bei der CLUA Freiburg
auf Dioxine untersucht; diese Ergebnisse werden im Jahresbericht der CLUA Freiburg
veroffentlicht.

2 Milchprodukte

Von 562 Proben waren 62 (= 11 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Im Berichtszeitraum wurden schwerpunktmifBig 20 Proben Molke(pulver) z. B. aus
FitneBstudios untersucht. Nur 3 dieser Proben waren nicht zu beanstanden, 17 Produkte (auch
mit Werbeprospekten) waren aufgrund diverser Kennzeichnungsméngel zu beanstanden:
unzuléssige oder unvollstandige ndhrwertbezogene Angaben, unzuléssige
gesundheitsbezogene Angaben oder schlankheitsbezogene Angaben.

Beschwerdeproben wurden erneut auch wegen mikrobiell verursachten, vom Verbraucher

aber nicht zu identifizierenden Geruchs- und Geschmacksabweichungen abgegeben:

e Schoko-Trunk, bei dem das Vanillin-Abbauprodukt Guajakol einen ekelhaften
medizinischen Geruch und Geschmack hervorruft. Bei der Probe wurden aerobe
Sporenbildner nachgewiesen

e Creme fraiche mit stark parfiimranzigem Geruch und Geschmack, grobsinnlich
grauschwarze Schimmelkulturen (vermutlich Mucor) sichtbar.

In Zusammenarbeit mit dem Landesgesundheitsamt Baden-Wiirttemberg (LGA) werden
seit 6 Jahren verstirkt Proben von Schlagsahne aus Sahnebldsern in der Gastronomie
untersucht. Auch im Berichtsjahr waren bei der sensorischen Untersuchung und der
Ermittlung des pH-Wertes und Sduregrades als chemische Verderbnisparameter weit weniger
Proben zu beanstanden als bei der mikrobiologischen Untersuchung durch das LGA. Die
Beanstandungsquote war ungefihr gleich hoch wie im Vorjahr.

Untersuchungsjahr 1994 1995 1996 1997 1998 1999
untersuchte Proben 67 64 90 74 52 66
beanstandete Proben 5 2 3 6 4 5
beanstandete Proben 7,5 3,1 33 8,1 7,7 7,6
in %

Schlagsahne aus Aufschlaggerdten wurde auf Silber untersucht (s. Teil 111, Kapitel 2)

3 Kase

Von 535 Proben waren 139 (=26 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Als landesweiter Untersuchungsschwerpunkt wurde geriebener Kise aus der
Gastronomie auf Frischezustand und Fremdfett untersucht. Von den 32 untersuchten Proben
war 1 Probe wegen eines auf unsachgemifBle Lagerung zuriickzufithrenden muffigen Geruchs
und Geschmacks zu beanstanden. Fremdfett als Hinweis auf Késeimitate konnte bei keiner
Probe nachgewiesen werden. Dies deutet darauf hin, dass sich diese Produkte auf dem Markt
doch nicht so durchgesetzt haben, wie in den letzten Jahren vermutet wurde.

Mozzarella in Fertigpackungen wurde ebenfalls wie im Vorjahr schwerpunktmiBig im
Sommerhalbjahr auf die Richtigkeit der Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums mittels
Lagerversuchen untersucht. Von den 27 Proben wurde im Berichtsjahr keine Probe aufgrund
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Verderbniserscheinungen vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums beanstandet.
Moglicherweise ist dies der erfreuliche Hinweis darauf, dass die Mindesthaltbarkeit bei
diesem Produkt inzwischen besser kalkuliert wird.

Die Kennzeichnung von offen angebotenem Frischkiise wurde im Berichtsjahr im
Handel sehr nachldssig gehandhabt. Hiufig fehlte bei einem Zusatz von
Konservierungsstoffen (in der Regel Sorbinséure) die Kenntlichmachung dieser Zusatzstoffe.
Ebenso wurden sehr oft nicht korrekte Verkehrsbezeichnungen verwendet. Auch die
Nichtangabe des Mindesthaltbarkeitsdatum oder der Lagerbedingungen bzw. die Angabe des
Mindesthaltbarkeitsdatums des Grof3gebindes fiihrte zu weiteren Beanstandungen.

Auch die Kenntlichmachung von Konservierungsstoffen (Sorbinsdure bei
Frischkésezubereitungen, Natamycin bei Schnittkdse) sowie die Kenntlichmachung der als
Uberzug verwendeten Kunststoffdispersion fehlten hiufig.

4 Butter
Von 169 Proben waren 27 (= 16 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Im Berichtsjahr wurden 3 amtliche Butterqualititspriifungen mit je 30 Proben
durchgefithrt. An den Priifungen nahmen lebensmittelchemische und tierdrztliche
Sachverstindige, Vertreter aus Molkereien und Einzelhandel teil. Die sensorische Priifung
findet in einem klimatisierten Sensorikpriifraum statt; gepriift wird in drei Gruppen zu je 3-4
Priifern nach dem 5 Punkte-Schema (Methode der Sensorischen Priifung von Butter, L 04.00-
12). Die Proben stammen aus dem Handel.

Untersuchungsjahr 1995 1996 1997 1998 1999
Gesamtproben, 127 82 108 61 91
davon:

e Markenbutter (mind. 4 Punkte) 89 68 83 42 75
Abwertungen zu Molkereibutter 14 14 11 4 8
Wertgeminderte Butter 0 0 0 1 0
GenuBuntaugliche Butter 0 0 1 0 0
Abwertungen insgesamt (in %) 16 21 13 8% 11

% % % %

o Molkereibutter (mind. 3 Punkte) 1 1 2 0 0
Abwertungen zu Butter 0 0 0 0 0

e Butter (mind. 2 Punkte) 37 13 23 21 15
Wertgeminderte Butter 0 0 0 0
Alle Proben erreichten in den Beurteilungskriterien mindestens 3 Punkte. Die

Abwertungen betrafen somit nur Proben der Handelsklasse Markenbutter. Der Uberblick iiber
die letzten flinf Untersuchungsjahre zeigt, dass sich die Beanstandungsquote in einem Bereich
zwischen ca. 10 und 20 % bewegt.

Auch im Berichtsjahr wurde in Gaststétten entnommene selbsthergestellte Kriauterbutter
untersucht. Von 16 Proben wurden 3 Proben aufgrund eines unzulédssigen Fremdfettzusatzes
beanstandet. Ferner musste wie im Vorjahr eine Probe aufgrund sensorischer Méngel
beanstandet werden.
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5 Eier und Eiprodukte
Von 287 Proben waren 33 (= 11 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Eier und Eiprodukte wurden auf Riickstinde an pharmakologisch wirksamen Stoffen
untersucht (s. dazu Teil B III, Kapitel 4). Die Dioxinbestimmung in Proben aus dem
Regierungsbezirk Stuttgart wurde von der CLUA Freiburg durchgefiihrt und wird in deren
Jahresbericht veroffentlicht.

6 Fleisch warmbliitiger Tiere

Von 903 Proben waren 209 (=23 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Beanstandungen mussten hauptsiachlich wegen Verstoen gegen § 17 LMBG
ausgesprochen werden:

Verderbniserscheinungen und Frostbrand nachgewiesen durch:
e sensorische Priifung
¢ Bestimmung der biogenen Amine (Eiweillverderb)
¢ Bestimmung der leicht fliichtigen basischen Stickstoffsubstanzen (Eiwei3verderb)
e Bestimmung der Peroxidzahl (Fettverderb)
¢ Bestimmung des Sauregrades (Fettverderb).

Wildfleisch wurde auf den Gehalt an Schwermetallen untersucht. Bei drei der 26
untersuchten Proben wurden Bleigehalte ermittelt, die die doppelten Richtwerte, die fiir Rind-,
Kalb-, Schweine- und Hihnerfleisch zur Begrenzung und Minimierung von
Schadstoffgehalten in Lebensmitteln festgesetzt sind, iiberschreiten. Diese Bleikontamination
ist wahrscheinlich auf Geschossriickstinde der Jagd (sowohl Schrot wie auch Kugeln)
zuriickzufithren. Aufgrund dieser bekannten Problematik sollte ein sorgféltiger Umgang mit
Wild als Lebensmittel angestrebt werden (z. B. groBziigiges Ausschneiden des Schusskanals).

Insgesamt wurden 90 Proben Gefliigelfleisch in Fertigpackung aus dem Einzel- und
GroBhandel sowie als offene Ware untersucht. Die Proben waren teilweise aufgrund
unvollstindiger Kennzeichnung zu beméngeln (fehlende Angabe der Handelsklasse, des
Angebotszustandes, des Namens und der Anschrift des Herstellers; Angabe eines
Mindesthaltbarkeitsdatums anstelle eines Verbrauchsdatums). Bei keiner Probe, die in dem
Angebotszustand ,.frisch in den Verkehr gebracht wurde, konnte ein zuvor erfolgter
Gefriervorgang festgestellt werden.

Mehrere Fleischproben wurden innerhalb dieses Berichtsjahres aufgrund von
Verbraucherbeschwerden zur Untersuchung eingereicht, wobei untypischer Geruch und
Verdacht auf
Ebergeruch als Beschwerdegrund angegeben wurde. Ebergeruch ist unangenehm mit
typischen Abweichungen (urin-, schweiBartiger Geruch). 5-alpha-Androstenon als Bestandteil
des Geschlechtsgeruchs von Ebern — und somit die Verwendung von Eberfleisch — konnte
jedoch in keinem Fall nachgewiesen werden. Eberfleisch ist nach den Vorschriften der
Fleischhygiene-Verordnung bei Auftreten von starkem Geschlechtsgeruch als untauglich zu
beurteilen. Bei nur médBigem Ebergeschlechtsgeruch ist bei einem Schlachtgewicht von iiber
80 kg eine Weiterverarbeitung als Fleischerzeugnis moglich (tauglich nach
Brauchbarmachung).

Wie bereits im Vorjahr mussten zahlreiche Proben, die auf Mirkten oder aus
Verkaufswagen entnommen worden waren, wegen unsachgemifer Lagerung (keine oder
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ungeniigende Kiihlung, unhygienische Lagerung) nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung
beanstandet werden.

7 Fleischerzeugnisse

Von 719 Proben waren 219 (= 30 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Bei Kochpokelwaren, die im gastronomischen Bereich verarbeitet werden, hat sich
hinsichtlich der lebensmittelrechtlichen Beurteilung durch das Urteil des Europiischen
Gerichtshofes (1. Kammer) vom 09.02.1999 eine Anderung ergeben.

Bei in der Gastronomie mit der Zutat ,,(Koch-)Schinken* angebotenen Speisen wie Salaten
oder Pizza findet haufig ,,Formfleisch-(Vorder-)Schinken* aus anderen EU-Mitgliedstaaten
Verwendung. Diese Erzeugnisse weichen hinsichtlich Qualitdt und Zusammensetzung stark
von der verkehrsiiblichen Beschaffenheit ab, die durch die Leitsitze des Deutschen
Lebensmittelbuches beschrieben wird. Es handelt sich um signifikant geringerwertig
beschaffene ,,Formfleischprodukte® in unterschiedlichsten Qualitédten, statt aus 100 % Fleisch
nur mit Fleischanteilen von beispielsweise 70 % hergestellt. Meist werden diese unter
Verwendung von Fremd-(Soja-)Eiweil3 oder Stirke sowie die Wasserbindung optimierenden
Zusatzstoffen (Polyphosphate, Carrageen etc.) hergestellt, wobei durch Fremdwasserzusatz
bedeutend hohere Produktausbeuten erzielt werden.

Gemill dem Urteil des EuGH vom 09.02.1999 konnen die als ,,...schinken® bezeichneten
Erzeugnisse nicht als irrefiihrend beurteilt werden, solange die Produkte der
Etikettierungsrichtlinie 97/112/EWG entsprechen und es dem Verbraucher moglich ist, die
tatsdchliche Art des Lebensmittels zu erkennen (beispielsweise durch weitere beschreibende
Informationen in der Ndhe der Verkehrsbezeichnung, z. B. ,hollandischer
Formfleischvorderschinken mit 20% Fremdwasser, 70 % Schweinefleisch®). Ein
Inverkehrbringen unter der Bezeichnung ,,...schinken* mit weiteren beschreibenden Zusétzen
beziiglich der Abweichung von der deutschen Verkehrsauffassung mufl daher geduldet
werden. Im Sinne des Urteils kann beispielsweise nur die fehlende Angabe von Wasser im
Zutatenverzeichnis oder ein fehlender Hinweis darauf, dass es sich um ein
Formfleischerzeugnis handelt, beméngelt werden.

Die Kennzeichnung dieser Zutat in der Gastronomie auf Speisekarten und Preislisten ist
jedoch iiberwiegend unzureichend. Die Verarbeitung dieser Erzeugnisse als Zutat unter der
Bezeichnung ,,Schinken* wurde mehrfach beanstandet. Die erforderliche Ubernahme der
Kenntlichmachung von der Etikettierung der Fertigpackung auf die Speisekarte (z. B. mit
Stiarke, mit Sojaeiweill, Produkt mit 75 % Schweinefleisch) wurde bisher in keinem Fall
festgestellt, so dass zahlreiche Beanstandungen ausgesprochen werden mussten.

Eine &hnliche Problematik beziiglich der Unterrichtung des Verbrauchers bei der
Endabgabe hinsichtlich der qualitativen Beschaffenheit liegt bei Erzeugnissen vor, die unter
Bezeichnungen wie ,,Hackfleisch-Spief nach Doéner Kebab Art“ oder ,,Drehspie aus
zerkleinertem Fleisch nach Doner Kebab Art“ in den Verkehr gebracht werden. Diese
Produkte sind gegeniiber ,,Doner Kebab®“ von geringerer Qualitdt. Doner Kebab wird unter
Verwendung von grob entsehntem Schaffleisch oder grob entsehntem Rindfleisch, das in
Form diinner Scheiben auf einen Drehspiel aufgesteckt wird, hergestellt. Ein mitverarbeiteter
Hackfleischanteil aus grob entsehntem Rind- oder grob entsehntem Schaffleisch betrigt
hochstens 60 %. Auer Salz und Gewiirzen sowie ggf. Eiern, Zwiebeln, Ol, Milch und Joghurt
werden keine weiteren Zutaten verwendet.

Produkte mit den oben genannten Verkehrsbezeichnungen weisen einen gegeniiber Doéner
Kebab hoheren Hackfleischanteil sowie meist weitere Zutaten wie Stirke oder Pflanzeneiweil3
auf. Diese Produkte mussten hdufig wegen unzureichender Verkehrsbezeichnung sowie
Kennzeichnungsméngeln beanstandet werden. Der Verbraucher wird meist nicht ausreichend
iiber die Zusammensetzung und Qualitdt dieser Produkte informiert; auf die Verarbeitung
nicht {iblicher Zutaten wie Putenfleisch, Mehl oder Stiarke wird nicht hingewiesen. Weiterhin

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-44-

zeigen die Untersuchungen, dass diese FErzeugnisse oft mit zu fettem und zu
bindegewebshaltigem wie Hackfleisch zerkleinertem Fleisch hergestellt werden.

Eine Probe Hihnchenbrust, die in einer Fertigpackung mit der Verkehrsbezeichnung
,~Héhnchenbrust, gegart und gepokelt” in den Verkehr gebracht wird, wurde als irrefithrend
bezeichnet beanstandet. Es handelte sich um ein aus Fleischstiicken zusammengesetztes
Formfleischerzeugnis mit 46 vol.-% bratdhnlicher Substanz, die bei der
Formfleischherstellung aus freigesetztem Muskeleiweil entsteht. Zudem wurde dieses
Erzeugnis unter Verwendung von pflanzlichem Eiweil hergestellt. Bei der gegebenen
Deklaration als ,,Hdhnchenbrust® und der Angabe von pflanzlichem Eiweil im
Zutatenverzeichnis ist fiir den Verbraucher nicht ersichtlich, dass es sich um ein
Formfleischerzeugnis handelt.

Bei der Untersuchung von Hamburgern fielen Produkte auf, die unter Verwendung von
Starke hergestellt wurden. Verkehrsiiblich werden als Hamburger bezeichnete Erzeugnisse aus
grob entsehntem Rindfleisch und ggf. Salz und Gewiirzen hergestellt. Weitere Zutaten wie
stiarkehaltige Bindemittel finden keine Verwendung. Die Erzeugnisse wurden daher als
irrefilhrend bezeichnet beurteilt und sind unter der Bezeichnung Hamburger nicht
verkehrsfahig.

Von 19 hinsichtlich der qualitativen Zusammensetzung untersuchten Proben Cevapcici
war eine Probe aufgrund der Verwendung von Weizenfaser und eines Zusatzes von
Fremdwasser zu beanstanden. Nach Verkehrsauffassung und Verbraucherwartung werden
Cevapcici iiblicherweise ohne Mitverwendung von Stirke (oder Cerealien) und nur mit einem
geringen zum Abreiben notwendigen Wasserzusatz hergestellt. ,,Weizenfaser* wird aus den
Halmen des Weizens hergestellt und besteht iiberwiegend aus Cellulose und Hemicellulose.
Bei einem
iiberwiegend technologisch begriindeten Einsatz von Weizenfaser (v. a. zur Wasserbindung)
ist diese Zutat als nicht zugelassener Zusatzstoff zu bewerten. Wird Weizenfaser nicht mit der
Zweckbestimmung als Zusatzstoff eingesetzt, so ist sie als neuartiges Lebensmittel im Sinne
der Novel-Food-Verordnung einzustufen und bedarf eines Zulassungsverfahrens. Das Produkt
wurde daher als nicht verkehrsfahig beurteilt. Der Hersteller stellte daraufthin die Verwendung
dieser Zutat ein.

Bei Hackfleisch und Produkten der Hackfleisch-Verordnung waren zahlreiche Verstofie
gegen die Vorschriften der Hackfleisch-Verordnung festzustellen:

e Uberschreitung der Eintagesfrist fiir das Inverkehrbringen von Hackfleisch, Ge-
schnetzeltem, von zur Abgabe an den Verbraucher bestimmtem Fleischkésbrit, etc.

¢ unzulédssige Abgabe von rohem Hackfleisch auf Wochenmérkten

¢ Nichteinhaltung der fiir die Produkte der Hackfleisch-Verordnung vorgeschriebenen
Temperaturen fiir Lagerung und Beforderung.

Immer wieder werden auch Verstofe gegen § 3 der Hackfleisch-Verordnung festgestellt.
Erzeugnisse, die nicht mit der nach § 3 festgelegten Gefriergeschwindigkeit unmittelbar nach
der Herstellung tiefgefroren werden, erzielen keine Verldngerung der Verkehrsfrist.
Zahlreiche unsachgemiB tiefgefrorene Proben mussten wegen der Uberschreitung der
Verkehrsfrist beanstandet werden.

Weiterhin fiel die unzuldssige Verwendung von Farbstoffen bei der Herstellung von
Fleischzubereitungen auf. Seit der Verordnung zur Neuordnung lebensmittelrechtlicher
Vorschriften iiber Zusatzstoffe vom 29.01.98 sind fiir Wiirzmittel bestimmte Farbstoffe
zugelassen. Eine Weiterverarbeitung zu Zubereitungen aus Fleisch ist jedoch nicht zuléssig.
Die Probe wurde daher als nicht verkehrsfahig beanstandet.

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-45-

Wie im Vorjahr wurde Gelderlinder Bauchspeck hinsichtlich der angegebenen

Lagerfahigkeit untersucht. Diese in Vakuumschrumpffolie verpackten Erzeugnisse sind nach
Herstellerangabe ungekiihlt lagerfihig. Eine der beiden Packungen mit gleichem
Mindesthaltbarkeitsdatum wurde unmittelbar nach Probeneingang untersucht, die zweite
Packung wurde bei Raumtemperatur einem Lagerversuch bis zum Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums unterzogen. Sieben von insgesamt 52 untersuchten Doppelproben
wiesen nach Durchfiihrung des Lagerversuchs deutliche sensorische Abweichungen auf
(anranzig, dumpf, sduerlich) oder befanden sich schon im Zustand der fortschreitenden
EiweiBzersetzung (anfaulig, schmierige Oberfliche) und wurden als nicht zum Verzehr
geeignet beurteilt. Das Mindesthaltbarkeitsdatum wurde als irrefiihrend beanstandet. In der
Regel wiesen die beanstandeten Proben einen gegeniiber den noch nicht gelagerten Proben
stark erhohten Gehalt an biogenen Aminen — v. a. Cadaverin, Putrescin, Histamin und
Tyramin — auf.
Bei sensorisch unauffilligen Produkten lagen die Gehalte an Histamin im Bereich von
< 1 mg/kg, an Cadaverin im Bereich von < 10 mg/kg. Der Vergleich der Histamin- und
Cadaveringehalte vor und nach Durchfilhrung des Lagerversuchs zeigen die beiden
nachfolgenden Abbildungen.

Vergleich des Histamingehaltes vor und nach der
Lagerung bei den beanstandeten Proben

1007 |

Histamingehalt in mq/kg

nach der

Lagerung
6 7 vor der Lagerung

Probennummer
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Vergleich des Cadaveringehaltes vor und nach der
Lagerung bei den beanstandeten Proben

Cadaveringehalt in mg/kg

nach der Lagerung

6 7 vor der Lagerung

Probennummer

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-47-

8 Wurstwaren

Von 1564 Proben waren 264 (= 17 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die hauptsidchlichen Beanstandungen bezogen sich auf:

—unzureichenden Frischezustand, ndmlich
o sensorisch feststellbare nachteilige Verdanderungen
o oxidativer Fettverderb
o Eiweillzersetzung (erhohte Gehalte an leichtfliichtigen basischen Stickstoffsubstanzen
sowie an den biogenen Aminen Cadaverin, Putrescin, Histamin, Tyramin),

— wertmindernde Méngel in der Zusammensetzung, ndmlich
o zu hohe Fett-, Wasser- und Bindegewebsgehalte, z. T. verbunden mit zu geringen
Fleischeiweigehalten
o unzutreffende Hervorhebung durch die Vorsilbe ,fein“ bei Erzeugnissen ohne
entsprechend hdohere absolute und relative Gehalte an bindegewebseiweilifreiem
Fleischeiweil3
e unzuldssige Verwendung von Zutaten wie Starke

— Kennzeichnungsmangel, nimlich

e fehlende Kennzeichnung und Kenntlichmachung von Zutaten und Zusatzstoffen
(Phosphate, Nitrit/Nitrat, Stirke, Milcheiweil, Sahneerzeugnisse). Durch die Anderung
der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung durch die Verordnung zur Neuordnung
lebensmittelrechtlicher Vorschriften iiber Zusatzstoffe vom 29.01.98 (Inkrafttreten:
06.02.98) hat sich beziiglich der Kenntlichmachung von Zusatzstoffen bei loser Abgabe
von Lebensmitteln eine neue Rechtslage ergeben: Beim losen Verkauf sind u. a.
verarbeitete Geschmacksverstarker und Antioxidationsmittel durch die Angabe ,,mit
Geschmacksverstiarker bzw. ,mit Antioxidationsmittel“ kenntlich zu machen. In
zahlreichen Proben wurde ein Zusatz von Glutaminsdure nachgewiesen. Die Hersteller
wurden auf die neue Rechtslage hingewiesen.

o Kennzeichnungsméngel und Verstofe gegen die Niahrwert-Kennzeichnungsverordnung
und Los-Kennzeichnungs-Verordnung (zahlreiche Hersteller wurden auch auf die sich
aus der Verordnung zur Neuordnung lebensmittelrechtlicher Vorschriften {iber
Zusatzstoffe vom 29.01.98 ergebenden Anderungen hingewiesen)

¢ unerlaubte Phantasiebezeichnungen (Weinbeil3er, Gefliigelwurst, etc.).

Saitenwiirstchen aus einer Metzgerei wurden als Verdachtsprobe erhoben. Die
Saitenwiirstchen wurden in der Metzgerei nach der Herstellung zur Entfettung des
Wurstdarms in einer Reinigungslosung, bestehend aus Wasser und Universalreiniger
abgewaschen und danach mit klarem Wasser abgespiilt. Der Ubergang von Tensiden auf die
Wurstware konnte nicht nachgewiesen werden, jedoch ist das Abwaschen von Lebensmitteln
mit einem Universalreinigungsmittel als ekelerregend zu beurteilen. Die Probe wurde als nicht
zum Verzehr geeignet beanstandet.

Mehrfach wurden Wurstwaren aufgrund von Umetikettierungen zur Untersuchung
vorgelegt. Fertigpackungen, die vom Hersteller mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum
gekennzeichnet worden waren, wurden im Einzelhandelsbetrieb mit einem neuen Etikett mit
verlangertem Mindesthaltbarkeitsdatum versehen. Auch nach Lagerung bis Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums wiesen die untersuchten Proben keine Abweichungen auf, so dal3
eine Beanstandung nicht moglich ist. Durch diese Angabe eines neuen, spéteren
Mindesthaltbarkeitsdatums geht jedoch die Verantwortung fiir die Qualitdt vom Hersteller auf
den Inverkehrbringer {iber.
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Bei der Untersuchung fettreduzierter Wurstwaren wurde — im Gegensatz zu den
Untersuchungen im Vorjahr — keine unzulédssige Auslobung auf eine Fettverminderung
festgestellt. Wurstwaren, die mit Hinweisen wie ,,leicht* oder ,,fettreduziert™ beworben waren,
wiesen einen entsprechend der Ndhrwert-Kennzeichnungsverordnung festgelegten um mind.
30 % gegeniiber vergleichbarer herkommlicher Ware reduzierten Fettgehalt auf. Nur lose
abgegebene als ,,fettvermindert” bezeichnete Wurstwaren wurden beméngelt, da die auch bei
loser Abgabe erforderliche Ndhrwertkennzeichnung fehlte.

SchwerpunktméBig wurden Fleischerzeugnisse und Wurstwaren auf ihren Gehalt an Nitrit
und Nitrat untersucht. Seit der Verordnung zur Neuordnung lebensmittelrechtlicher
Vorschriften iiber Zusatzstoffe vom 29.01.98 ist ein maximal zuldssiger Gewichtsanteil von
Natriumnitrit in Nitritpdkelsalz nicht mehr festgelegt. Dadurch entsteht die Gefahr, daf die
Herstellungsrezeptur versehentlich nicht an den nun moglicherweise hoheren Nitritgehalt im
Pokelsalz angepalit wird. Insgesamt wurde bei einer Probe Schwarzwélder Schinken und bei
einer Probe Weille Presswurst eine Hochstmengeniiberschreitung an Pokelstoffen festgestellt.
Die Proben wurden als nicht verkehrsfihig beanstandet. Bei mehreren Rohpokelwaren befand
sich der Nitrit-Gehalt nahe der maximal zuldssigen Hochstmenge, worauthin den Herstellern
angeraten wurde, die Rezepturen hinsichtlich der Dosierung von Pokelstoffen zu tiberpriifen.
Unabhéngig davon wurden im Rahmen einer Betriebskontrolle bei drei Herstellern eine
deutliche Uberschreitung des in der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung festgelegten
Richtwertes fiir die Nitritzugabe festgestellt, worauthin die Rezepturen vom Hersteller
gedndert wurden.

Vor allem Rohwiirste wurden auf einen mdglichen Zusatz von Farbstoffen gepriift. In zwei
Rohwiirsten ergab sich der Verdacht auf einen Zusatz von Angkak (Gewinnung aus rot
fermentiertem Reis). Angkak ist als zulassungsbediirftiger Zusatzstoff zu bewerten, fiir den
derzeit nach der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung keine Zulassung besteht. Zur Priifung des
Sachverhaltes wurde eine Stufenkontrolle im Herstellungsbetrieb angeregt.

Fiir die Erzeugung von unverarbeiteten tierischen Erzeugnissen und von Erzeugnissen mit
Bestandteilen tierischen Ursprungs, die mit einem Hinweis auf Okologische Erzeugung
beworben werden, hat sich eine neue Rechtslage ergeben. Durch die VO (EG) Nr. 1804/1999
ist nun auch die tierische Erzeugung vom Anwendungsbereich der Verordnung {iber den
okologischen Landbau erfafit. Die Hersteller derartiger Produkte wurden darauf hingewiesen,
dass ab 24. August 2000 Erzeugungs-, Kennzeichnungs- und Kontrollvorschriften den
Anforderungen der Verordnung entsprechen miissen. Bei den als okologisch beworbenen
Erzeugnissen  ergaben  sich  auBler = Kennzeichnungsméngeln  keine  weiteren
Beanstandungsgriinde.

Hausmacher Blutwurst wurde hinsichtlich ihrer qualitativen Zusammensetzung
untersucht. Fiir die wertbestimmenden Anteile, die Magerfleisch- oder Speckeinlage sowie das
bindegewebseiweiBfreie Fleischeiweil, sind Mindestgehalte festgelegt. Bei den untersuchten
Proben waren keine Abweichungen festzustellen.

Als Verbraucherbeschwerde wurde eine Rote Wurst und eine Kapsel, die sich nach
Angaben des Beschwerdefiihrers in einer Roten Wurst befand, zur Untersuchung eingereicht.
In der Kapsel, bei der es sich um eine Arzneimittelkapsel handelte, wurde Coffein als
Wirkstoff nachgewiesen. Eine mogliche Gesundheitsgefahrdung des Verbrauchers lag daher
nicht vor. Eine Wurstware, die eine Arzneimittelkapsel enthélt, ist jedoch als nicht zum
Verzehr geeignet zu beanstanden.
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10 Fische, Fischzuschnitte

Von 344 Proben waren 45 (= 13 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

An tiefgefrorenen Fischfilets (Seclachs und Rotbarsch), die in Fertigpackungen in den
Verkehr gebracht wurden, hafteten Folienreste an. Aufgrund der erstellten Gutachten
reagierten die betroffenen Betriebe, indem Sie den Hinweis ,,Die durch die Seefrostung
eventuell vorhandenen blauen Folienreste bitte vor Zubereitung sorgfaltig entfernen auf den
Packungen anbrachten.

Drei Proben tiefgefrorene Fischfilets (Seehecht-, Kabeljau- und Rotbarsch-Filet) in
Fertigpackungen waren jeweils mit einer deutlich sichtbaren, gleichmafBigen Glasurschicht
umgeben und einzeln entnehmbar. Derartige Glasurschichten dienen dem Schutz vor
Gefrierbrand und werden dadurch erzeugt, dass auf die gekiihlten oder angefrorenen Filets
Wasser aufgebracht wird und dies dabei rasch zu einer Glasur gefriert. Bei dem fiir die Glasur
verwendeten Wasser handelt es sich um eine Zutat, die im Verzeichnis der Zutaten aufgefiihrt
werden muss. Die Proben wurden wegen der fehlenden Angabe ,,Wasser im
Zutatenverzeichnis beanstandet.

Auch im Berichtsjahr wurde unausgenommener Fisch (Catfisch) entgegen den
Vorschriften der Fischhygiene-Verordnung festgestellt.

11 Fischerzeugnisse

Von 419 Proben waren 60 (= 14 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Von Réucherlachsproben in Fertigpackungen mussten zwei Proben wegen sensorischer
Mingel (starke Ranzigkeit und Brennen auf der Zunge) als nicht mehr zum Verzehr geeignet
beanstandet werden. Der sensorische Eindruck konnte durch eine erhohte Peroxidzahl (Maf
fiir Fettverderb) und durch einen erhohten Gehalt an biogenen Aminen (Maf3 fiir
EiweiBzersetzung) bestitigt werden. Erfreulicherweise konnten bei den untersuchten
Lachsproben, bei denen es sich meistens um Zuchtfische handelt, keine pharmakologisch
wirksamen Stoffe nachgewiesen werden.

Von acht Proben Lachsfilet, sowohl frisch als auch tiefgefroren, mussten drei Proben
wegen sensorischer Méngel als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt werden.

Die starke Ranzigkeit einer Probe tiefgefrorener Lachs, die auch bei der Nachprobe
bestitigt wurde, fithrte dazu, dass mehrere Tonnen dieses Erzeugnisses zurlickgerufen wurden.

Geriucherter Biickling wurde ohne den in der Fischhygiene-VO geforderten Hinweis in
den Verkehr gebracht, dass in der Leibeshohle Nematoden enthalten sein konnen.

Griiner Hering, der lebende Nematoden enthielt, musste ebenfalls nach der Fischhygiene-
Verordnung beanstandet werden. RoutineméBig werden frische Fische und Fischzuschnitte auf
die Anwesenheit von Nematoden mittels Leuchttisch und Pepsinverdauung iiberpriift.

Mehrere Proben Heringe (Matjesfilet, gerducherter Biickling, Bismarckhering) wurden
wegen sensorischer Méangel, insbesondere Ranzigkeit, als wertgemindert oder als nicht zum
Verzehr geeignet beanstandet.

Von Thunfischproben in Dosen musste keine Probe wegen sensorischer Mingel
beanstandet werden, lediglich eine Probe fiel durch einen Kennzeichnungsmangel auf. Auch
die Situation in Bezug auf Schwermetalle ist bei den untersuchten Thunfischproben erfreulich.
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Keine der untersuchten Proben musste wegen Uberschreitung der Blei-, Quecksilber- und
Cadmiumgehalte beanstandet werden.

Eine andere Situation ergibt sich bei offenen Thunfischproben aus der Gastronomie. Hier
konnten sensorische Abweichungen wie ,brennend”, ,sduerlich®, ,muffig”, ,késig*
festgestellt werden. Derartige Proben wurden als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.
Offener Thunfisch und auch Sardellenfilets aus der Gastronomie werden auch im Jahr 2000,
insbesondere in den Sommermonaten, mit der gleichen Haufigkeit tiberpriift.

Ein von russischen Importfirmen eingefiihrtes Erzeugnis offenbarte eine Schwachstelle in
der Fischhygiene-Verordnung. Es handelt sich um Wobla, eine Sammelbezeichnung fiir
SiiBwasserfische wie Zéhrte oder Plotze, der gesalzen, unausgenommen und getrocknet in den
Verkehr gebracht wird. Der enge Verbraucherkreis, der dieses Erzeugnis verzehrt, akzeptiert
aus traditionellen Griinden offenbar nur den unausgenommenen Fisch.

Nach den Vorgaben der Fischhygiene-Verordnung kann mit diesem Erzeugnis im Bereich
des GroBhandels in unausgenommenem Zustand gehandelt werden. Erst vor der Abgabe an
den Verbraucher muss der getrocknete Fisch vom Einzelhéndler ausgenommen werden. Aus
eigenen Erfahrungen ist dies selbst nach zweitidgigem Wéssern duBlerst schwierig. Eine
Anderung der Fischhygiene-Verordnung, in Analogie zu Biicklingen, die unausgenommen mit
einem Hinweis auf eventuelle Nematoden in der Leibeshohle in den Verkehr gebracht werden
diirfen, wurde angeregt.

12 Krusten-, Schalen-, Weichtiere

Von 145 Proben waren 28 (= 19 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die fehlende Kenntlichmachung des Konservierungsstoffes Benzoesdure musste bei der
offenen Abgabe von Shrimps in Knoblauchsofle nach der Zusatzstoffzulassungs-Verordnung
beanstandet werden.

Hauptsachlicher Beanstandungsgrund bei tiefgefrorenen Krustentieren aus dem
Einzelhandel waren Frostbrand und anhaftender Eisschnee. Bei regelmaBiger Kontrolle dieser
Erzeugnisse durch den Verantwortlichen wére dies vermeidbar, da die meisten Verpackungen
Sichtfenster aufweisen und man diese wertgeminderten Lebensmittel aussortieren kann. Fir
die Entstehung von Gefrierbrand sind u.a. gerdtebedingte Temperaturschwankungen, zu warm
eingestellte Tiefkiihltruhen und Uberfrachtung der Tiefkiihltruhen als Griinde zu nennen.

Austern wiesen einen abartigen fauligen Geruch auf.

Bei ndherer Betrachtung erwies sich ein als Gamba ausgelobtes Erzeugnis als ausgeformtes
Surimierzeugnis. Durch entsprechende Ausformung und Farbung mit Paprikaextrakt sicht
dieses Surimierzeugnis dem Original zum Verwechseln dhnlich. Das Erzeugnis wurde als
irrefihrend beurteilt. Gemédl3 den Leitsdtzen fiir Fische, Krebs- und Weichtiere und
Erzeugnisse daraus ist Surimi bei Verwendung der Verkehrsbezeichnung ,,Surimi,..-Imitat
(z.B. Krebsfleisch-, Crabmeat-, Garnelen-, Shrimps-) aus Fischmuskeleiweill geformt*
verkehrsfahig.
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Fische, Fischerzeugnisse, Schalen-, Krusten und Weichtiere:

Beanstandung [%]
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Jahr

Von 331 Proben waren 78 (= 24 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Speisedle

Proben von Traubenkernol wurden aufgrund ihres

Gehaltes an polycyclischen

aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) beanstandet. Davon entfielen drei Proben auf einen

franzosischen Hersteller.

Insgesamt wurden 52 Proben Speisedle auf Stigmastadien untersucht. Die
Haufigkeitsverteilung ist in der nachfolgenden Tabelle dargestellt:
Stigmastadiengehalte in Speisedlen (mg/kg)
n.n. bis bis (0,15-1,0( > 1,0 Zahl d.
<0,02 0,15 Beanst.
Natives Olivenol extra 26 4 3 2 4
Rapsol, kaltgepresst 1
Sonnenblumendl, kaltgepresst 1 1 3 1
Baumwollsamenol, kaltgepresst 2 2
Walnussol ("reines Pressol") 2
Kiirbiskernol, raffiniert 1
Walnussol, raffiniert 1
Walnussol, kaltgepresst 1 1
Disteldl, raffiniert 1
Distel6l, nicht raffiniert 1
Leinol, kaltgepresst 1
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Stigmastadien ist das Abbauprodukt des in Olivendl und Pflanzendlen enthaltenen
Hauptsterins Sitosterin. Stigmastadien entsteht bei der Einwirkung von héheren Temperaturen
und bei der Bleicherdebehandlung wéhrend der Raffination. Fiir Stigmastadien in Olivendl gilt
ein Grenzwert von 0.15 mg/kg.

Aufgrund  der  unterschiedlichen = Gesamtsteringehalte  sind  bei  anderen,
temperaturbehandelten ~ und  raffinierten = Pflanzendlen auch  unterschiedliche
Stigmastadiengehalte zu erwarten. Bei hohen Stigmastadiengehalten kann jedoch auch bei
anderen Olen auBer Olivendl von einer entsprechenden technologischen Behandlung
ausgegangen werden.

Proben von ,natives Olivenol extra®“ wurden aufgrund eines {iberhohten
Stigmastadiengehaltes beanstandet; bei einem dieser Olivendle wurde auBerdem eine
Verfélschung mit Sonnenblumendl festgestellt.

Zwei Proben Baumwollsamenél des gleichen Herstellers waren mit Sojadl gestreckt und
geniigten aufgrund ihres hohen Stigmastadiengehaltes nicht der Deklaration ,,kaltgepresst®.

Fiir eine Probe Sonnenblumendl traf aufgrund ihres hohen Stigmastadiengehaltes die
Bezeichnung ,kaltgepresst* nicht zu.

Sesamol eines hiesigen Herstellers war in den Vorjahren wegen seines untypischen alpha-
Tocopherolgehaltes aufgefallen. Anhand einer Stufenkontrolle konnte bestitigt werden, dass
beim Abfiillvorgang eine Vermischung mit alpha-Tocopherolhaltigen Speisedlen stattfindet.
Nach den Leitsdtzen fiir Speisefette und Speisedle gilt lediglich ein Anteil von 3 % als
technologisch unvermeidbar.

Bei zwei Proben Rapsol des gleichen Herstellers war ein zu hoher Gehalt an Vitamin E
deklariert: es war offensichtlich iibersehen worden, da3 Vitamin E nicht gleichzusetzen ist mit
dem Gesamttocopherolgehalt, da die einzelnen Tocopherole eine unterschiedliche Vitamin-E-
Aktivitit aufweisen. Bei einer Nachprobe dieses Produktes war die Deklaration dann bereits
korrigiert.

Fir Lein6l wurde mit verbotenen, arzneimitteldhnlichen Wirkungen geworben und
auBerdem ein nicht vorhandener Gehalt an Vitamin A ausgelobt.

Bei mehreren Speisedlproben wurden Mingel bei der Nahrwertkennzeichnung festgestellt;
bei der werbenden Auslobung von Fettinhaltsstoffen wie ungesittigten Fettsduren und
Vitaminen handelt es sich um ndhrwertbezogene Angaben, die zu einer vollstindigen
Néhrwertkennzeichnung verpflichten.

Bei der Priifung der Kennzeichnung von Olivend] fiel auf, dass bei ,,Nativem Olivendl ex-
tra“ bei der Formulierung der Verkehrsbezeichnung haufig von dieser vorgeschriebenen
Angabe abgewichen wird.

Auch im Berichtsjahr entsprach die Kennzeichnung vieler Speisedlproben nicht den
Vorschriften der Lebensmittel-KennzeichnungsV und der LoskennzeichnungsV, insbesondere
hinsichtlich der Art und Weise der Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums und der leichten
Verwischbarkeit der Aufdrucke.

Fritierfett:

Von 90 gebrauchten Fritierfetten waren 25 (= 28 %) zu beanstanden.
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Backereien wurden in diesem Jahr schwerpunktméBig beprobt. Von 22 Proben waren 5
(23 %) zu beanstanden.

Ursache des Verderbs von Fritierfett sind zu lange Benutzungszeiten oder unsachgeméfBe
Handhabung (z.B. Uberhitzung). Die Tatsache, dass fast jede dritte gastronomische
Einrichtung verdorbenes Fritierfett verwendet, ist weder fiir deren verantwortlichen Betreiber
noch die Lebensmittelkontrollbehdrden akzeptabel und fiir den Konsumenten nicht zumutbar.

Schmalz

Viele der beanstandeten Proben entfielen auf einen Fettschmelzebetrieb, in dem
gravierende hygienische Méngel festgestellt wurden. Bei der Untersuchung des Rohmaterials
und bei Durchfiihrung von Stufenkontrollen ergab sich, dass das verarbeitete Schweinefett
héufig hochgradig faulig und verdorben war. Die aus verdorbenem Rohmaterial hergestellten
Schmalzproben wurden als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.

Eine Beschwerde- und die zugehorige Vergleichsprobe Griebenschmalz wurden wegen
ihres stark rauchigen und brandigen Geruchs und Geschmacks als nicht unerheblich
wertgemindert beurteilt. Bei der in Selbstbedienung angebotenen Vergleichsprobe fehlte
aullerdem die Kennzeichnung nach der LebensmittelkennzeichnungsV.

Anhand der Fettsdureverteilung ergab sich, dass ein als ,,Gdnseschmalz® bezeichnetes
Erzeugnis mit einem sehr hohen, nicht deklarierten Anteil Schweineschmalz und Pflanzen6l
verfélscht worden war.

Génseschmalz wurde mit der Angabe ,ohne Konservierungsmittel“ ausgelobt. Da
Konservierungsmittel fiir Schmalz nicht zugelassen sind, handelt es sich um eine irrefithrende
Werbung mit Selbstverstiandlichkeiten, die als irrefiihrend anzusehen ist.

Schweineschmalz wurde mit ,,naturbelassen beworben, obwohl es sich um ein stark
technologisch bearbeitetes Lebensmittel handelt.

Margarine
Eine Probe Back-Margarine war aufgrund eines Schimmelbefalles verdorben.

Eine Probe Pflanzenmargarine war im Randbereich deutlich ausgedlt; da noch keine
sensorischen Abweichungen vorlagen, wurde nur eine Beméngelung ausgesprochen.

14 Suppen und SoRRen
Von 94 Proben waren 10 (= 11 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Eine Beschwerdeprobe Pfefferrahmsofle wurde aufgrund ihres untypischen, muffigen
Geschmacks als nicht unerheblich wertgemindert beanstandet.

Eine pikante Sauce aus einem chinesischen Restaurant enthielt 24 g/kg Glutaminsdure;
damit war die in der Zusatzstoffzulassungs-Verordnung festgelegte Hochstmenge (10 g/kg)
um mehr als das Doppelte iiberschritten.

Eine tiirkische Fleischbrithe in Wiirfelform wurde aufgrund der umfangreichen
Kennzeichnungsméngel beanstandet. Eine Tomatensauce war nur in italienischer Sprache
gekennzeichnet.

Bei mehreren Produkten war die Angabe des Zusatzstoffes Glutamat im Zutatenverzeichnis
nicht korrekt.

Eine Briihe in Wiirfelform wurde wegen widerspriichlicher Rezepturangaben beméngelt.
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15 Getreide
Von 37 Proben waren 12 (= 32 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Berechtigte Verbraucherbeschwerden betrafen Reis mit Ungeziefer. Verschiedene
Varianten von Duftreisarten haben neben dem schon bekannten Basmatireis die heimische
Kiiche erreicht. Unberechtigt waren Verbraucherbeschwerden iiber Duftreis die angeblich
nach DDT und Schwermetallen des ostasiatischen Anbaugebietes rochen.

16 Getreideprodukte
Von 227 Proben waren 22 (= 10 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Vollkornmehle, Haferkleie und mehrere Miislis wurden wegen Ungeziefer beanstandet.

Bei Typen-Mehlen wurden insbesondere im Bereich der Type 405 Uberschreitungen der
zulédssigen und deklarierten Mineralstoffgehalte festgestellt.

Ochratoxinuntersuchungen an verschiedenen Getreidemahlerzeugnissen ergaben keine
auffilligen Gehalte an Ochratoxin A (s.a. Teil B III, Kapitel 3).

17 Brot und Kleingeback
Von 309 Proben waren 61 (= 20 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Der Anteil an Proben mit Verunreinigungen und Fremdkorpern lag auch in diesem
Berichtsjahr bemerkenswert hoch. So wurden von Verbrauchern Beschwerdeproben vorgelegt,
die Glas- und Metallsplitter, Ungeziefer, Holzsplitter, Papierfetzen, Kunststoff-Folienreste,
Zigarettenkippen usw. enthielten.

Schimmel bei Toastbrot kam in den heilen Sommermonaten haufiger vor.

Welche negativen Folgen eine unbemerkte zerplatzte Leuchtstoffrohre in einer
Grof3backerei fiir Baguettebrotchen haben kann, wurde bereits in den ersten Januartagen des
Berichtsjahres deutlich. Im Rahmen einer Verbraucherbeschwerde wurden eingebackene
Glasreste einer Leuchtstoffrohre in mehreren Baguettebrotchen festgestellt.

Eine 6ffentliche Warnung sowie eine Riickrufaktion wurden eingeleitet.

Die Beanstandungsquote bei verunreinigten Backwaren bestétigt unsere Feststellungen bei
Betriebskontrollen in Backbetrieben.

In Buttertoastbroten verschiedener Hersteller wurde der wertbestimmende Butteranteil
iiberpriift. Er lag nach der rezepturméfigen Umrechnung der Analysenparameter in sémtlichen
Féllen nur knapp iiber der Mindestanforderung von 10 kg Butter auf 100 kg
Getreidemahlerzeugnis entsprechend den Leitsétzen fiir Brot.

Die Bestimmung der Aluminiumgehalte in der Krume und an den Auflageflichen von
belaugten Brezeln, Brotchen und Croissants ergab keine auffélligen Befunde. Offensichtlich
zeigen die Belehrungen im Rahmen der Betriebskontrollen und Eigenkontrollen eine erste
positive Wirkung. In einer Umtauschaktion eines Brezellaugen-Herstellers wurden Vorréte an
eingefarbter Brezellauge durch farblose Brezellauge ersetzt.

Die Untersuchung des wertbestimmenden Milchanteils in Milchbrotchen ergab nur in
einer von 22 Proben einen ausreichenden Milchanteil. In Bezug auf die Fett- und
Zuckergehalte wichen mehrere Proben von der in den Leitsdtzen codifizierten
Verkehrsauffassung fiir Milchbrotchen erheblich ab. Diese zum Teil aus Frankreich
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importierten baguettebrotchen-formigen, sehr lockeren, weichen und elastischen Gebécke
dhneln im Krumenbild mehr einem Brioche als einem landldufig bekannten Milchbrétchen.

Unklar bleibt, warum eine brioche-dhnliche Backware unter der Bezeichnung
Milchbrotchen hier in Verkehr gebracht wird.

Um das Vertrauen des Verbrauchers in die Sicherheit der Backwaren zu erhalten und ihn
bei seiner Kaufentscheidung zu unterstiitzen, empfiehlt es sich, nicht nur im Rahmen der
Zutatenliste bei verpackten, sondern auch bei der Abgabe loser Backwaren ausreichend zu
informieren. Dies kann z.B. in Form einer Produktinformation geschehen, wie sie der
Zentralverband des Backerhandwerks herausgibt, in der alle Angaben zur Zusammensetzung
der Backwaren enthalten sind und dem Verbraucher in der Verkaufsstelle zur Verfiigung steht.
Leider wird eine derartige Produktinformation nicht in der Praxis umgesetzt, wie auch die
Kontrollen im Rahmen von KUP 2000 gezeigt haben. Auch viele Monate nach Inkraftreten
der neuen Kenntlichmachungspflicht von technologisch noch im Enderzeugnis wirksamen
Zusatzstoffen, wurde im Rahmen des koordinierten Uberwachungsprogramms KUP 2000 kein
einziger Fall mit sachgerechter Kenntlichmachung in Form einer schriftlichen
Produktinformation festgestellt. Auf diesem Gebiet ist ein enormer Nachholbedarf nicht nur in
der Handwerksbéckerei, sondern auch im industriellen GroBbetrieb zu leisten.

Information schiitzt den Verbraucher vor Tauschung und Verunsicherung.

Die in handwerklich gefertigten Vollkornbroten und in lose angebotenem Kleingebédck
ermittelten Ballaststoffgehalte ergaben nach rezepturméfiger Umrechnung auf Zutatenanteile
keinen Anlass zur Beanstandung.

Es ist nicht, wie von aufmerksamen Lesern unserer Jahresberichte vermutet, einem
Schreibfehler zuzuordnen, wenn auch im Berichtsjahr die bislang jahrlich mindestens einmal
festzustellende eingebackene Maus im Brot zu verzeichnen haben.

18 Feine Backwaren

Von 359 Proben waren 37 (= 10 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Zu den haufigsten Beanstandungsgriinden zihlten wie in den Vorjahren
Verunreinigungen durch Schidlingsbefall (Larven, Larvenkot, Gespinstfiden, Méusekot)
sowie Fremdkorper und Verschmutzungen durch unsaubere Arbeitsunterlagen oder deutlicher
Schimmelbefall.

Weitere Beanstandungen betreffen Kenntlichmachungsméngel bei Verwendung von
gefarbten Belegkirschen und anderen Friichten sowie von Beta-Carotin oder Riboflavin bei
gefarbten Gebackkrumen.

Bei fertigverpackten Feinen Backwaren waren geographische Herkunftsangaben in
Gattungsbegriffe umgedeutet worden, z.B. Dresdner Stollen, Elséer Stengel.

Bei vielen im Ausland hergestellten und dort ausgestatteten Produkten waren die
Kennzeichnungselemente oft unvollstindig, befanden sich nicht in einem Sichtfeld oder die
Verkehrsbezeichnung fehlte oder war nicht in deutscher Sprache vorhanden.

Bei Schokobananen wurde in vielen Féllen anstelle von Kuvertiire kakaohaltige Fettglasur
verwendet. Die notwendige Umbenennung z.B. in ,,Dessertbanane” mit ausreichender
Kenntlichmachung von kakaohaltiger Fettglasur war vielen Herstellern dieses Erzeugnisses
nicht bekannt.
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Die Bestimmung des Sahneanteils in Sahnetorten ergab aus chemisch-analytischer Sicht
keine Beanstandung. Dem steht jedoch der mikrobiologische Befund einzelner Sahnegebécke
gegeniiber, der sich gelegentlich auch sensorisch bemerkbar machte.

In industriell gefertigten Baumkuchen, die meist tiber groe Handelsketten vertrieben
werden, wurde als Abweichung von der verkehrsiiblichen Zusammensetzung der handwerklich
uniibliche Zusatz von Emulgatoren festgestellt.

An diesem Beispiel wird deutlich, wie in einer Abweichung der Beschaffenheit eines
industriell gefertigten Produktes die Leitsétze des Deutschen Lebensmittelbuches fiir Feine
Backwaren umgangen werden. Die traditionell handwerkliche Fertigung von Baumkuchen
bedarf keines Emulatorzusatzes.

20 Mayonnaisen, Feinkostsalate

Von 186 Proben waren 51 (=27 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Ein Fleischsalat wurde als irrefiilhrend bezeichnet beurteilt, da nicht tibliche Zutaten
(Rauchfleisch und Paprikagemiise) verwendet wurden.

Beschwerde sowie Vergleichsproben von Nudelsalat und Waldorfsalat waren gérig hefig
und somit verdorben.

Eine Beschwerdeprobe Gemiisesalat enthielt eine Schabe.

Kartoffelsalat und Fleischsalat aus Metzgereien in Fertigpackungen war gar nicht oder
unvollstindig gekennzeichnet.

Bei Ochsenmaulsalat war das Datum am Becherboden abwischbar und somit nicht mehr
lesbar.

Die Hervorhebung des Wortes ,,gartenfrisch® in der Firmenbezeichnung ,,Gartenfrisch
GmbH*“ wurde fiir einen gewerblich hergestellten Fertigsalat in Fertigpackung und bei
Dressings mit einer Mindesthaltbarkeit von mehreren Tagen als irrefithrend beurteilt.

Haufig fehlte die Angabe von Zusatzstoffen (Konservierungsstoffe, Siilstoffe) bei offen
angebotenen Feinkostsalaten oder Mayonnaisen aus Spendern in Imbif3stétten.

Als “Mayonnaise” bezeichnete Soflen zu Pommes-Frites war keine Mayonnaise (80 %
Fett), sondern Salatmayonnaise mit einem Fettgehalt von 50 %.

Zwei Meeresfriichtesalate enthielten Surimi, ein technisch hergestelltes Erzeugnis aus
Fischbestandteilen. Die fehlende Kenntlichmachung von Surimi wurde als Irrefiihrung des
Verbrauchers beurteilt.

21 Puddinge, Desserts
Von 36 Proben waren 4 (= 11 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Im Berichtsjahr gelangten sowohl Fertigdesserts als auch Dessertpulver zur
Untersuchung. Hinsichtlich der Zusammensetzung waren keine Mingel festzustellen.

Eine Probe eines Sahne Soft Puddings wies einen fremdartigen, medizinisch-chemischen
Geruch und Geschmack auf und war nicht mehr zum Verzehr geeignet. Eine Probe eines
Schokoladencremepulvers, welches bei einer Béackereikontrolle aufgefallen war, wies
Schéadlingsbefall auf.
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22 Teigwaren

Von 233 Proben waren 71 (= 30 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Mehrere Proben waren mit Mausekot, Kédfern und Motten ekelerregend verunreinigt.

Eine Anzahl vorgekochter Teigwaren aus der Gastronomie waren aufgrund ihres
Geruches und Geschmacks verdorben oder nicht unerheblich wertgemindert. In der Regel
bestitigten erhohte Milchsduregehalte den sensorischen Befund. Die Beanstandungsquote
dieser Proben von 17 % entspricht etwa der des Vorjahres.

Erzeugnisse in Fertigpackungen wurden wegen Ranziditit oder starken Geruchs und
Geschmacks nach Pappkarton beanstandet.

In zwei Féllen wurde bei gemischten (,,dreifarbigen*) Eiernudeln festgestellt, da eine
Sorte gar keine Eier enthielt. Zwei andere Teigwaren mit angeblich 7 Eiern/kg enthielten nur
4 Eier/kg.

Zwei Teigwarenproben aus der Gastronomie enthielten unzuldssigerweise kiinstliche
Farbstoffe. Nur bei einer von fiinf mit Curcuma oder Safran gefarbten, aus der Gastronomie
stammenden Teigwaren, war die Farbung ausreichend kenntlich gemacht.

80 % der aufgrund eines zu hohen Kochsalzgehaltes (> 1,0%) beanstandeten Teigwaren
stammten aus Béickereien und Kleinbetrieben. Moglicherweise wurde bei der
Rezepturgestaltung der Salzgehalt des verwendeten Fliissigeies iibersehen.

Eierteigwaren wurden als ,,Schwibische Hofnudeln...“ bezeichnet, obwohl sie in
Thiiringen hergestellt worden sind.

VerstoBe gegen Kennzeichnungsvorschriften waren auch im Berichtsjahr der
Hauptbeanstandungsgrund:

e bei Eierteigwaren fehlte das Wort ,,Eier* in der Verkehrsbezeichnung

e die Verkehrsbezeichnung von Zutaten (z.B. ,,Spinat* anstatt ,,Spinatpulver*) erfolgte nicht
korrekt. Auch die Verkehrsbezeichnung der verwendeten Getreidemahlerzeugnisse war
héufig fehlerhaft

e schr hdufig war die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums mangelhaft

e Verkehrsbezeichnung, Mindesthaltbarkeitsdatum und Fiillmenge befanden sich héufig
nicht in einem Sichtfeld

e die Kennzeichnung mehrerer Proben erfolgte ausschlieBlich fremdsprachlich

e die Loskennzeichnung fehlte

e das Zutatenverzeichnis war mangelhaft aufgefiihrt (z.B. fehlender Klassenname eines
Zusatzstoffes)

e fiir eine Probe Dinkelvollkornnudeln wurde mit ihrem Mineralstoff- und Vitamin-B-Gehalt
geworben, ohne die vorgeschriebenen Nahrwerte anzugeben.

23 Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst

Von 144 Proben waren 20 (= 14 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Der weitaus hédufigste Beanstandungsgrund war die ekelerregende Beschaffenheit durch
Schadlingsbefall (Larven, Motten, Eiablagerungen, Gespinste, Exkremente, FraBspuren,
Fasern aus Jutesack).
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In einer Probe ,,Mandeln gehobelt“ wurden 26 lebende und 2 tote Larven gezihlt. Die
Probe war ebenfalls mit Gespinsten und Eiablagerungen verunreinigt.

Eine Kokosraspelprobe war ebenfalls mit 17 Puppen, 9 toten Motten, Gespinsten und
Eiablagerungen verunreinigt.

In einer anderen Mandel-Probe befand sich ein 10 cm langes, blankes, scharfes,
abgebrochenes, spitzes Ende einer Messerklinge aus Stahl mit bogenférmiger Schneide.

Bei einer Probe Cashew wurden 2 schwarzbraune, menschliche Kopfhaare mit einer Lange
von ca. 52 und 16 cm vorgefunden.

Ebenfalls wiesen einzelne Niisse einer Probe Cashew einen Geschmack nach Mineralol
und Petroleum auf.

Eine Probe Erdniisse enthielt einen Kieselstein.

Bei einer Kokosflocken- und einer gemahlenen Haselnussprobe waren die fehlenden
Kennzeichnungselemente zu beanstanden.

Ebenfalls wurde eine Probe Macadamia-Niisse wegen fehlender genauer Angaben iiber
Eiweil-, Vitamin- und Mineralstoff-Gehalte, wie sie die Néhrwert-Kennzeichnungsver-
ordnung vorschreibt, beanstandet.

Weitere sensorische Abweichung bei Walniissen und Kokosraspeln war ein ranziger
Geschmack. Die Hersteller dieser Waren wurden auf ihre Verpflichtung zur Eigenkontrolle
hingewiesen und aufgefordert, in Zukunft die notwendigen Kontrolluntersuchungen
durchzufiihren.

24 Kartoffelprodukte
Von 63 Proben waren 9 (= 14 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Zur Untersuchung gelangten vorwiegend Kartoffelknabbererzeugnisse,
Kartoffeltrockenprodukte und tiefgefrorene Kartoffelerzeugnisse.

Hinsichtlich Frische und Zusammensetzung gab es keine Beanstandungen, lediglich die
Kennzeichnung war vereinzelt zu beméangeln.

Eine Uberpriifung der Gehalte an Sorbinsiure und Schwefeldioxid ergab durchweg Gehalte
unterhalb der zugelassenen Hochstmengen.

25 Frischgemiise

Von 300 Proben waren 24 (= 8 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die Belastung von Frischgemiise mit Riickstdnden an Pflanzenschutzmitteln wird in Teil
B IIL, Kapitel 1 dargestellt.

Auch im Berichtsjahr wurden wieder Verbraucherbeschwerden von Kohlrabi eingereicht.
Die Beschwerdefiihrer gaben stets Geschmacksabweichungen als Beschwerdegrund an. Es
handelte sich, soweit bekannt, um italienische Kohlrabi, die einen fremdartig chemischen
Geruch und Geschmack aufwiesen. Proben mit diesem fremdartigen Geruch und Geschmack
wurden als nicht zum Verzehr geeignet oder je nach Stirke der Abweichung als wertgemindert
beurteilt.
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Bei der Untersuchung auf Pflanzenschutzmittelriickstdinde wurde der Stoff Tolclofos-
Methyl, allerdings meist nur in Spuren, festgestellt. Die sensorische Abweichung konnte mit
der Anwendung des Stoffes Tolclofos-Methyl in Zusammenhang stehen (Abbauprodukt 2,6
Dichlorkresol). Neuerdings werden jedoch auch natiirliche Schwefelverbindungen, die je nach
Anbauweise und Boden in unterschiedlich starkem Ausmal gebildet werden, als Ursache fiir
die Geschmacksabweichungen bei Kohlrabi diskutiert.

Als im Wert gemindert wurden beurteilt:

e T{berlagerte Zucchini, die eingetrocknet war,
e zwei Proben Karotten, die schimmlig und faulig, eingetrocknet und verfarbt waren,
e Spargel, die eingetrocknet und angeschimmelt waren.

Ein weiterer Beanstandungsgrund war bei verschiedenen Proben die fehlende
Loskennzeichnung. In einem Fall fehlten die Mengenangaben.

26 Gemiiseerzeugnisse

Von 292 Proben waren 29 (= 10 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Olivenkonserven diirfen nach dem derzeit geltenden Recht nur mit Sorbinsdure
konserviert werden. Als Hochstmenge sind 1000 mg je kg zugelassen. Allerdings wird die
Richtlinie 98/72/EG vom 15.10.98 {iber andere Lebensmittelzusatzstoffe als Farbstoffe und
SiiBungsmittel fiir die Konservierung von Oliven neben Sorbinsdure auch bis zu 500 mg/kg
Benzoesdure bis zu einer Gesamtmenge von 1000 mg/kg fiir beide Konservierungsstoffe
zulassen. Diese Richtlinie muss zum 4.5.2000 so umgesetzt sein, dass Erzeugnisse, die der
Richtlinie entsprechen, verkehrsfahig sind.

Oliven in Fertigpackungen werden deshalb regelmidflig auf Konservierungsmittel
iiberpriift, einige Olivenproben wurden unter Hinweis auf die bevorstehende Anderung wegen
der Verwendung des Konservierungsstoffes Benzoesdure beanstandet, der nicht zuldssig ist
und zudem nicht deklariert war.

In einem Fall wurde eine nicht deklarierte Schwirzung, die am erhdhten Eisengehalt
erkannt wird, beanstandet.

Weinblitter in Salzlake wurden wegen sichtbarer gelber Schwefel-Riickstdnde
beanstandet.
Beschwerdeproben von Gemiisekonserven (Erbsen und Karotten) enthielten Kéafer.

Bei Sauerkraut wurde die Hervorhebung von L (+) Milchsdure bei 50 % D-/50 %
L-Milchsauregehalt beanstandet.

Vorgeschnittener verpackter Salat war mit einem erkennbar erhohten Milchsduregehalt
und einem an Silage anklingenden Geruch verdorben.

Bei Importware von Gemiiseerzeugnissen treten Kennzeichnungsméngel immer noch
haufig auf.

Auch bei der Lagerung von Gemiisekonserven zeigen sich im Gastronomiebereich haufig
Maingel. Gedffnete Sauerkonserven werden von Kahmhefen befallen, wobei Triibungen, und
massive, zentimeterhohe Bodensdtze auftreten. Artischockenherzen, Champignons,
Bambussprossen und andere urspriinglich sterile Konserven werden im Kiichenbetrieb mit
Hefen infiziert - was bis zur massiven Géirung flihren kann. Teilweise ist das
HygienebewuBitsein im Betrieb noch wenig ausgepragt.
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27 Pilze

Von 94 Proben waren 0 (= 0 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die Qualitit der offen oder in Folienpackungen angebotenen frischen Pilze hat sich positiv
entwickelt. Beanstandungen wegen nicht unerheblicher Wertminderung oder gar Verderbs
wurden nicht notwendig. Ganz {iberwiegend wurden Zuchtpilze (Champignons,
Austernseitlinge u. Shiitakepilze) vorgelegt. Saisonbedingt werden auch Pfifferlinge,
iiberwiegend als Importware, angeboten. Andere Pilzarten wurden nicht in nennenswerter
Menge angeliefert.

28 Pilzerzeugnisse

Von 132 Proben waren 4 (= 3 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Von Herstellerseite zu vertretende Qualitdtsméngel traten nicht auf.

Héufig wurden jedoch Pilzmischungen mit dem Hinweis auf ,verinderliche
Gewichtsanteile versehen, obgleich die Pilzanteile nicht in anndhernd gleichen Mengen,
sondern in Verhéltnissen bis 1 zu 3 eingesetzt wurden.

Vereinzelt wurde die Bezeichnung des Wildpilzes ,,Stockschwdmmchen* fiir den Zuchtpilz
,»Chinesische Stockschwdmmchen* verwendet.

Aus der Gastronomie wurden vorbereitete Pilze, hauptsdchlich aus Nasskonserven
vorgelegt, die durch einen auffilligen Hefebefall zeigten, dass im Betrieb eine Nachkontrolle
zur
Uberpriifung des Hygienestandards erforderlich wird.

29 Frischobst

Von 363 Proben waren 82 (= 23 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die Belastung von Frischobst mit Riickstdnden an Pflanzenschutzmitteln wird in
Teil B 111, Kapitel 1 dargestellt.

Als nicht mehr zum Verzehr geeignet wurden beurteilt:

e cine Probe Brombeeren, die girig und schimmlig waren,

e cine Probe Carambola, da sie liberreif waren und einen fremdartigen Geruch und
Geschmack aufwiesen,

e Trauben rosé, die stark faulig waren.

Als wertgemindert wurden beurteilt:

e vier Proben tiirkische Feigen, da sie anfaulig waren,

vier Proben weille Trauben, die z.T. am Stielansatz faulig waren, eine Probe davon
schweflig im Geschmack,

Himbeeren und Avocados, die schimmlig waren,

Pfirsiche, da sie schimmlig und faulig waren

eine Probe Grapefruit, da sie eingetrocknet war,

zwei Proben Galia-Melonen, die iiberreif und gérig waren, wobei eine einen deutlichen
Geruch nach Ethylacetat aufwies,

Idared Bodenseeépfel, die schrumplig und faulig waren,

e cine Probe blaue Pflaumen mit gespaltenen Steinen und dadurch verférbtem Frucht-
fleisch,
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e Granatipfel, die gérig waren.

Diese Aufstellung zeigt, dass im Hinblick auf die Sorgfaltspflicht bei kurz haltbaren,
wasserreichen Friichten noch Méngel bestehen.

Widerspriichliche Herkunftsangaben wurden als irrefithrend beurteilt. Zitrusfriichte waren
als unbehandelt ausgelobt worden, waren aber nach der Ernte mit Thiabendazol oder Imazalil
behandelt worden.

Eine Probe Kaki wurde wegen des nicht zugelassenen Zusatzstoffes o-Phenylphenol
beanstandet.

_ Zwei Proben Tafeltrauben enthiclten 75 und 96 mg/kg SO, und wurden wegen
Uberschreitung der zulissigen Hochstmenge von 10 mg/kg nach ZZulV beanstandet.

Zu einer Beanstandung fiihrten im weiteren eine fehlerhafte Kennzeichnung und die
fehlende Loskennzeichnung, wobei insbesondere spanische Erzeugnisse hervorzuheben sind
(Erdbeeren und Grapefruit aus Spanien).

Kennzeichnung von Oberflichenbehandlungsmitteln bei Zitrusfriichten

Insgesamt wurden 57 Proben von Zitrusfriichten untersucht. Bei 17 (= 30 %) davon wurden
Oberfldchenkonservierungsmittel nachgewiesen, die nicht kenntlich gemacht wurden.

Bei Proben von Pomelo, Grapefruit, Orangen und Sweetie konnte die Verwendung von
Thiabendazol nachgewiesen werden, obwohl keine Angaben dariiber gemacht wurden. In
weiteren Fillen war die Verwendung von o-Phenylphenol bei Zitronen und Grapefruits nicht
kenntlich gemacht. Bei Grapefruit waren beide Stoffe verwendet worden. Bei Limonen
wurde auch Biphenyl verwendet.

Bei zahlreichen v.a. offen angebotenen Proben bestanden Mingel hinsichtlich der
Kennzeichnung. Es wird daher weiterhin auf diese Problematik gepriift werden.

30 Obsterzeugnisse

Von 190 Proben waren 18 (=9 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Eine Packung mit Trockenfeigen musste als gesundheitsschéddlich beanstandet werden. In
einer Frucht steckte ein Glassplitter, der im Mund- und Gaumenbereich zu Verletzungen hitte
fithren konnen.

Die regelméBige Kontrolle von getrockneten Aprikosen auf Schwefeldioxid ist weiterhin
erforderlich, da Uberschreitungen der Hochstmenge von 2 g/kg regelmiBig festgestellt
werden.

Akuter Schadlingsbefall oder uniibersehbare Hinweise auf fritheren Befall sind bei
Trockenobst weiter haufig.
Eine Partie Sultaninen in Originalpackung wies eine alt-fettige Note auf.

Die erheblichen Schwierigkeiten, die bestimmte Gastronomiebetriecbe beim Umgang
besonders mit angebrochenen Obsterzeugnissen haben, zeigen sich neben den bekannten
Korrosionsfolgen auch in weiteren Varianten. In korrosionsfeste Behélter umgefiillte Produkte
verderben durch Schimmelbildung oder geraten in Garung, Dosenkonserven zeigen nach 4 - 7
jahriger Lagerung iiber das Mindesthaltbarkeitsdatum hinaus dann doch sensorisch
wahrnehmbare Wertminderungen und metallischen Geschmack.
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Kleinimporte sind trotz einwandfreier Qualitit wegen unzuldnglicher Kennzeichnung zu
beanstanden.

Eine Probe Kokosmilch wurde wegen eines erhohten Gehaltes an Schwefeldioxid
beanstandet.

31 Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetranke
Von 280 Proben waren 25 (= 9 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Bei Mehrwegflaschen bereitet die Flaschenreinigung und Leerflaschenkontrolle einigen
Betrieben offensichtlich Probleme, obgleich eine grofie Zahl wirksamer technischer Hilfen fiir
die Kontrolle zur Verfiigung steht. Anders lassen sich die immer wieder festgestellten
Verunreinigungen in abgefiillten Produkten (z. B. leere Puppenhiillen von Insekten) oder der
Verderb (Milchsdure- oder Schimmelbildung bei Schidden im Verschlussbereich) nicht
erkldren.

Eine komplette Produktlinie eines Herstellers (Mehrfruchtsifte, Sirupe u. &dhnliche
Produkte) musste beanstandet werden, da grundsidtzliche Anforderungen der
Lebensmittelkennzeichnungs-Verordnung und der Nahrwertkennzeichnungs-Verordnung nicht
eingehalten waren. Auch waren vielfaltige Angaben als krankheitsbezogen oder als Hinweis
auf Arzneimitteleigenschaften zu bewerten und damit fiir ein Lebensmittel unzuldssig.

Ahnlich wurde ein ,,Weizengras-Cocktail* - insbesondere die zugehorige, teilweise im
Internet verbreitete Werbung - beurteilt und beanstandet. Hier waren besonders die
umfangreichen  Versprechungen  wunderbarer  Heilwirkungen in der Werbung
ausschlaggebend, da das Produkt selbst sich unaufféllig gibt.

Ein Ananassaft, dem im Vorgriff auf eine durch EG-Recht beeinflusste Anderung Pektine
zur Trubstabilisierung zugesetzt wurde, wurde als ,,Ballaststoffgetrank* ausgelobt. Daneben
fehlte das erforderliche Verzeichnis der Zutaten.

Ein Apfelsaft, dem analytischen Bild nach aus sdurearmen, aromatischen Tafeldpfeln
gewonnen, imponierte durch ein als ,reine, saubere Birnennote” empfundenes
Erscheinungsbild.

Ein triiber Mehrfrucht-Multivitaminsaft war offensichtlich im Erhitzer angebrannt und
enthielt bei verschiedenen Beschwerdeproben schwarze bléattchenartige ,,Fremdkorper.

32 Alkoholfreie Erfrischungsgetranke
Von 331 Proben waren 54 (= 16 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Limonaden aus Zapfanlagen und in Flaschen wurden auf die Verwendung von
Konservierungsmitteln und Coffein gepriift. Zuldssige Hochstmengen wurden eingehalten und
die Verwendung der Stoffe wurde angegeben. Als ,Kinder-Cola“ oder ,coffeinfreie
Colagetrinke* aufgemachte Erfrischungsgetrinke enthielten kein Coffein.

Im Zusammenhang mit dem ,,Coca-Cola* Vorfall in Belgien und Frankreich wurde eine
Vielzahl von Beschwerdeproben vorgelegt, bei denen allerdings keine Normabweichungen
oder bedenklichen Befunde festzustellen waren.

Beanstandet wurden in diesem Zusammenhang allerdings rein fremdsprachlich
aufgemachte Dosen, die - nicht fiir den deutschen Markt bestimmt - in anderen européischen
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Staaten eingekauft und nach Deutschland importiert wurden. Auch diese Proben waren,
abgesehen von der unzureichenden Kennzeichnung, einwandfrei.

Zwei Beschwerdeproben zu ,,Coca-Cola“ in Dosen waren aus anderem Grund berechtigt.
Durch eine vom Doseninneren ausgehende Korrosion wiesen zwei Dosen jeweils
nadelstichgroBe Locher auf, durch die der Doseninhalt teilweise ausgetreten war.

Ebenfalls berechtigt sind weiterhin die regelméBig auftretenden Beschwerden wegen
sensorisch wahrnehmbarer Fehler der Limonaden in PET-Mehrwegflaschen.

Aus lingerer Erfahrung ist bekannt, dass Mehrweg-Kunststoffflaschen (PET-Flaschen)
bei missbréuchlicher Befiillung, z. B. mit parfiimierten Spiil- oder Waschmittellosungen,
Terpentinersatz u. 4., auch nach der iiblichen Flaschenreinigung das Fiillgut sensorisch
auftillig beeinflussen kdnnen. Dies scheint eine materialbedingte Eigenart der Kunststoff-
flaschen zu sein.

Beachtung erfordern weiterhin Importe aus dem nahen Osten, und aus asiatischen
Landern. Hier wurden einige ,,exotische” Produkte wie ,,Cocos-Saft®, ,,Guaven-Saft und
andere gepriift. Es zeigen sich weiterhin alle in den Vorjahren beschriebenen Probleme von
der fehlenden oder fehlerhaften Kennzeichnung bis hin zu Verwendung von nicht
deklarierten Zusatzstoffen, wie z. B. Schwefeldioxid-entwickelnden Verbindungen.

33 Wein, Schaumwein, Perlwein

Von 982 Proben waren 86 (=9 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Bei der Untersuchung deutscher Qualititsweine werden ihre Analysendaten mit den bei
der jeweiligen Priifbehdrde hinterlegten Zahlen abgeglichen. Dabei zeigte sich wieder in
mehreren Fillen, dass Weine aus verschiedenen Anbaugebieten nicht identisch mit dem zur
Untersuchung angestellten Proben waren und deshalb keinen Anspruch auf die Angabe
"Qualitatswein" besal3en.

Qualitdatsweine waren auf der Flasche triilbe geworden, auf den Entzug der urspriinglich
verlichenen A.P.Nr. musste bei der Priifungsbehdrde hingewirkt werden.

Qualitiatswein-geeigneter Wein fiel als Tankprobe auf, weil er einen vorhandenen
Alkoholgehalt von nahezu 15 % vol aufwies. Aus dem Ausgangsmostgewicht und der
zuldssigen Anreicherungsspanne konnte nachgewiesen werden, dass er zweimal angereichert
worden war.

Ein Qualitdtswein enthielt Sorbinsdure {iber der gesetzlichen Grenze von 200 mg/l. Ein
Posten eines anderen Qualitdtsweines war iiberschwefelt, desgleichen Sekt. Letzterer war
zudem unvollstandig etikettiert.

Tafelweine aus heimischen Besenwirtschaften sind wieder in zahlreichen Féllen
iiberangereichert worden. In einem Fall war der vorgeschriebene Mindest-Gesamtsduregehalt
erheblich unterschritten, in einer anderen Probe musste ein mit erhohtem Ethylacetatgehalt
einhergehender Esterton beanstandet werden. Ein Besenwirt war, wie der Weinkontrolleur
entdeckte, auf die Idee gekommen, seine Tafelweine der Einfachheit halber mit Traubensaft
(aus dem Lebensmittelhandel) zu siilen, was nicht zuldssig ist.

In eine Partic Pressmost war Paraffindl aus einem geplatzen Druckmessinstrument
geflossen, worin es als Druckiibertragungsmedium diente. Wein aus derart verunreinigtem
Most ist nicht verkehrsfahig.

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-64-

Die im gesamten Anbaugebiet schon wéhrend des zweiten Jahres durchgefiihrten
umfangreichen Versuche zur Mostkonzentrierung mittels Umkehrosmose und
Vacuumverdampfung wurden analytisch kontrolliert: In keinem Fall war die hochstzuldssige
Anreicherungsrate von + 2 %vol iiberschritten.

In drei italienischen Qualititsweinen b.A. Barolo aus unterschiedlichen Jahrgingen und
Abfiillbetrieben konnte ein Zusatz von technischem Glycerin nachgewiesen werden.

Anderer italienischer Rotwein IGT wies in mehreren Flaschen einen Essigstich und
Esterton auf, bestitigt durch erhohten Gehalt an fliichtiger Séure und Ethylacetat. Andere
Flaschen mit derselben Loskennzeichnung waren hingegen unauffillig. Der Hersteller wandte
ein, die Essigbildung sei auf den einzelnen Flaschen nach Verlassen des Betriebs eingetreten
und ldge folglich auBerhalb seiner Einflussmoglichkeit.

Mazedonischer Rotwein "Kadarka" miuselte und besal} infolge Sorbinsdureabbaus einen
Geranienton; mehrere tausend Flaschen mussten aus dem Markt genommen werden.

Weine aus USA wiesen in mehreren Féllen Fluoridgehalte auf, die weit {iber der Grenze
der Wein-VO lagen; Weine aus dem b.A. Wiirttemberg oder aus Italien, die in diesem
Zusammenhang auch untersucht worden sind, waren nicht auffillig. Inzwischen (seit Feb.
2000) ist, um den Handel mit den USA nicht weiter zu storen, die Fluorid-Obergrenze in der
Weinverordnung angehoben worden.

Dem Weinkontrolleur war bei einer Betriebskontrolle ein Posten Weillwein wegen seines
griinlichen Farbtones aufgefallen. Die sofort vorgenommene Untersuchung erbrachte einen
Gehalt an Kupfer von 47 mg/L. Nachforschungen ergaben, dass der Wein zur Beseitigung
eines sensorischen Mangels mit Kupfersulfat geschont worden war. Dabei hat sich der
Anwender in der Menge vergriffen. Die Vernichtung des Weines musste angeordnet werden.

Griechischer Wein einer bekannten, iiberregional vertriebenen Marke war mit einem
Mercaptanbockser behaftet, auerdem fehlte sowohl die Ortsangabe des Firmensitzes als auch
die Loskennzeichnung.

Griechischer Likorwein "Samos" war durch Schwebepartikel getriibt und wies eine nicht
handelsiibliche Beschaffenheit auf.

Ein anderer griechischer Wein war lediglich in griechischer Schrift bezeichnet, es fehlte
die Loskennzeichnung, auflerdem war vorschriftswidrig neben dem vorhandenen auch der
potentielle Alkoholgehalt angegeben.

Tokajer (Ungarn), abgefiillt in Deutschland, war mit der selbst erfundenen und mit
"szamorodni" verwechselbaren irrefiihrenden Phantasieangabe "szamara" bezeichnet, dabei
erfillte er nicht die in ungarischem Weinrecht normierten Anforderungen an die
Qualitdtsbezeichnung "szamorodni".

Italienischer Tafelwein war mit kiinstlerischer, aber unleserlicher Etikettierung versehen.

Loskennzeichnungen werden immer noch nachléssig und liickenhaft vorgenommen.

Mehrmals stimmte der im Etikett obligatorisch anzugebende Alkoholgehalt nicht mit der
tatsdchlichen Beschaffenheit tiberein.

Landwein trug zu unrecht eine Jahrgangsangabe, laut Weinbuch war mehr als 15 % eines
anderen Jahrgangs enthalten.
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Sekt war in mehreren Fillen wieder irrefiihrenderweise mit dem Namen von Weinbauorten
bezeichnet, obwohl der Grundwein nicht aus den betreffenden Gemeinden stammte.

Ein Wein trug die Bezeichnung "Selektion" in Verbindung mit dem Namen des Abfiillers.
Abgesehen von der formalen Unzuldssigkeit des Hinweises auf eine subjektive betriebsinterne
Qualitdtseinstufung musste diese Bezeichnung angesichts der lediglich durchschnittlichen
Qualitdt, belegt anhand der amtlich untersuchten Herbstmostproben, als irrefithrend beurteilt
werden.

Verbraucherbeschwerden iiber Weine, die nach Auffassung von Verbrauchern nicht
regelgerecht beschaffen oder gar Ausloser von gesundheitlichen Stérungen waren, treffen
regelmdBig ein. Manche Beschwerdegriinde erscheinen von vornherein unsinnig, z.B. die sich
ewig wiederholenden Klagen {iiber Weinsteinkristalle, andere sind aufgrund der
Fallbeschreibung ernst zu nehmen. Dadurch kann ein erheblicher Untersuchungsaufwand
ausgelost werden. Im Berichtsjahr waren die meisten der vorgetragenen Beschwerden
materiell nicht begriindet oder vom Verbraucher selbst verursacht, z.B. Essigbildung durch zu
langes Herumstehenlassen.

Weitere Untersuchungen siehe Teil B 111, Kapitel 8 ,,Sonstige analytische Arbeiten".

34 Erzeugnisse aus Wein, entalkoholisierter Wein, weinhaltige Getranke

Von 131 Proben waren 12 (=9 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Proben der Warenobergruppen 34 und 35 wurden im Berichtsjahr aus personellen Griinden
teilweise mit einer stark eingeschriankten Untersuchungstiefe bearbeitet.

Sangria aus deutscher Herstellung war weder mit der Herstelleradresse, noch mit der
Angabe des Herstellungslandes, der obligatorischen Verkehrsbezeichnung oder einer
Losnummer etikettiert.

In zahlreichen Gliihweinen, die von Mirkten stammten, war der Alkohol stark verkocht.
Der niedrigste Alkoholgehalt lag immerhin bei ganzen 2,92 %vol gegeniiber einem
gesetzlichen Mindestgehalt von 7 %vol. Haufig ging dies einher mit einem erhéhten
Hydroxymethylfurfurolgehalt (HMF) und einem starken M&uselgeschmack, der allerdings in
heilem Zustand meist weniger intensiv wahrgenommen wird als im kalten Erzeugnis. Méuseln
war umgekehrt immer mit einem hohen HMF-Gehalt vergesellschaftet. Offenbar wird das
GefaB, in dem das Erzeugnis erhitzt wird, in solchen Fillen nach abendlichem Betriebsschluss
nicht entleert, sondern wahrend der Dauer des Marktes fortgesetzt mit Nachschub aufgefiillt.

Weitere Untersuchungen siche Teil B III, Kapitel 8 ,,Sonstige analytische Arbeiten".

35 Weinahnliche Getranke

Von 57 Proben waren 3 (= 5 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Schwiibischer Most war mit einer falschen und irrefiihrenden Alkoholangabe
gekennzeichnet.

36 Bier

Von 193 Proben waren 15 (= 8 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).
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Die iiberwiegende Mehrheit der untersuchten Proben stammten von Herstellern aus dem
Inland und waren hinsichtlich ihrer stofflichen Beschaffenheit und Kennzeichnung ohne
Mingel. Keine der untersuchten Planproben wies vor Ablauf ihres Mindesthaltbarkeitsdatums
gravierende sensorische Abweichungen auf. Offen an Schankanlagen entnommene Bierproben
blieben bis auf eine Ausnahme, bei der ein leichter Fehlgeschmack festgestellt wurde,
sensorisch und chemisch nicht auffallig.

Eine Beschwerdeprobe enthielt einen Folienrest, der sich im Flaschenhals der braunen
Biigelflasche festgesetzt hatte. In einer weiteren Beschwerdeprobe eciner Braunglas-
Biigelflasche im Anbruch befanden sich zahlreiche tote Insekten (3 Schmeif3fliegen, ca. 70
Fruchtfliegen). Beide Beschwerdeproben wurden als verdorben beurteilt. Insbesondere bei
Braunglas mit Biigelverschluss sollte im Abfiillbetrieb besonderes Augenmerk auf eine
einwandfreie Abfiillung gelegt werden, um zu vermeiden, dass durch die Verkantung von
Porzellankdpfen Fremdkorper oder Restlauge in der Flasche verbleiben und nicht mehr
entfernt werden konnen. Restrisiken in der Fiillerei werden bleiben, trotzdem muss das 1.S. der
LMHV geforderte BMK-Konzept klare Lenkungs- und Korrekturmafnahmen fiir diesen
kritischen Punkt festlegen.

Eine Beschwerdeprobe im Anbruch war mit Spuren einer Mineral6lfraktion verunreinigt.
Kontaminationen von Leerflaschen mit Losungsmitteln dieser Art diirften von den
automatischen Flascheninspektoren nur schwer detektierbar sein. Hier handelt es sich wohl
um ein fiir die Abfiillerei nicht kalkulierbares Restrisiko. Die Ursache diirfte hier in der
Zweckentfremdung der entleerten Flasche gelegen haben. Insbesondere Flaschen mit
Biigelverschluss werden vom Verbraucher gelegentlich als Vorratsgefd3 fiir Losungsmittel
verwendet, anschlieBend aber dem Leerflaschen-Riicklaufkreis wieder zugefiihrt.

Eine Beschwerdeprobe Lagerbier war mit ldnglichen Schimmelflocken verunreinigt und
wurde als verdorben beanstandet. Die Ursache fiir den sich offensichtlich aus dem
Flaschenbodenring abgelosten Schimmelbelag diirfte in der mangelhaften Reinigung und
Leerflaschenkontrolle der Riicklaufflasche in der Fiillerei gelegen sein.

Eine weitere Beschwerdeprobe Vollbier im Anbruch hatte angeblich bei zwei Personen zu
starken Schleimhautreizungen und Durchfall gefiihrt. Chemischphysikalische Parameter, die
ein derartiges pathologisches Bild hervorrufen koénnten, etwa Spiillauge, konnten nicht
festgestellt werden. Gleichwohl bei der Probe mittlerweile der Verderbnisprozess eingetreten
war, konnte iiber die stoffliche Beschaffenheit der Probe zum Zeitpunkt des Inverkehrbringens
keine abschlieBende Aussage mehr getroffen werden.

Der Stammwiirzegehalt einer Probe ,,Weizenbier* lag mit 10,2% deutlich unterhalb des
fiir Vollbier erforderlichen Mindeststammwiirzegehalt von 11%.

Ein als ,Naturprodukt® ausgelobtes Bier, bei dem das Brauwasser aus der
Eigenwasserversorgung der Brauerei gewonnen wird und mittels Kationenaustauscher und
Aktivkohle behandelt werden muss, um z.B. unzuldssig hohe Mangan- und
Perchlorethengehalte zu entfernen, wurde wegen irrefithrender Aufmachung beanstandet.
Zudem konnen allenfalls die Rohstoffe als Naturprodukt und nicht das mittels hohem
technologischen Aufwand erzeugte Fertigprodukt ,,Bier* als solches bezeichnet werden.

Wiederholt musste beanstandet werden, dass bei mit Siilstoff-Limonade hergestellten
Biermischgetrinken die Angabe ,mit SiiBungsmitteln” fehlte. Diese Angabe muss in
Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung erfolgen, bei Mehrfachnennungen zumindest bei
derjenigen Verkehrsbezeichnung, die im gleichen Blickfeld wie die Alkoholgehaltsangabe und
die Mengenkennzeichnung steht. Zusétzlich wire diese Angabe aber auch grundsétzlich auf
der Schauseite des Produktes wiinschenswert, um Verwechslungsgefahr z.B. mit Radler aus
zuckerhaltiger Limonade auszuschlieBen. Hinsichtlich der Bestimmung der SiiBungsmittel, die
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auch im Rahmen des KUP-Programmes 1999 ein Untersuchungsziel darstellten, ergaben sich
keine auffilligen Befunde.
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37 Spirituosen

Von 170 Proben waren 43 (=25%) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Der iiberwiegende Teil der Proben war im Rahmen der durchgefiihrten Untersuchungen
von der chemischen Zusammensetzung und den sensorischen Eigenschaften her von
einwandfreier Beschaffenheit.

Den GroBteil der Beanstandungen betraf die fehlende Loskennzeichnung sowie das
Uberschreiten der zulissigen Toleranz bei der Angabe des Alkoholgehaltes. Die It.
LMKYV zulidssige Toleranz bei der Alkoholangabe betrigt maximal £ 0,3 % vol. In 26 Féllen,
davon 25 Kleinbrenner-Betriebe, wurde diese zuldssige Abweichung tiberschritten (maximale
Plusabweichung von 3,8 % vol bei einem Edelkirschlikér; maximale Minusabweichung von
3,8 % vol bei einem Zwetschgenlikor). Beim Kleinbrenner bestehen in diesem Punkt,
insbesondere bei der Likorherstellung noch Unzuldnglichkeiten. Doch zeigt sich, dass im
Vergleich zu fritheren Jahren extreme Plus- und Minusabweichungen nicht mehr gehduft
auftreten. Eine offene, im Einzelhandel entnommene Likorprobe, lag im Alkoholgehalt um 0,9
% vol niedriger als auf dem Vorratsgefdl deklariert. In der Verkaufsstitte im Beisein des
Kéufers abgefullte Ware fallt zwar nicht unter die Anforderungen der LMKV, trotzdem bleibt
hiervon das Tauschungsverbot i.S. des LMBG unberiihrt, wonach fiir den Fall, dass der
Alkoholgehalt z.B. am Glasballon im Verkaufsraum oder auf den vorgesehenen
Flaschenetiketten angegeben ist, dieser auch korrekt sein muss. Fiir die Kenntlichmachung
zulassiger Zusatzstoffe gilt Entsprechendes. So muss am Abfiillbehilter der Verkaufsstatte fiir
den Kunden ersichtlich sein, dass z.B. ein Orangenlikor mit Farbstoff versetzt ist.

Eine Beschwerdeprobe Zwetschgenwasser, dic dem Beschwerdefiihrer durch ihren
verwisserten Geschmack aufgefallen war, wies anstatt der angegebenen 45 % vol lediglich
einen Alkoholgehalt von 30 % vol auf. Die Probe war allerdings nicht mehr original
verschlossen, so dass die genaue Ursache fiir die festgestellte Niedergradigkeit nicht eindeutig
dem Verantwortungsbereich des Herstellers zugerechnet werden kann. Die
Alkoholgehaltsangabe der Vergleichsprobe war korrekt.

In Einzelfillen entsprechen die Verkehrsbezeichnungen, insbesondere die Produkte aus
Kleinbrennereien, nicht den gesetzlichen Anforderungen (z.B. Krauterbrand oder -branntwein
anstatt Krauterspirituose). Die Verwechselbarkeit zwischen einzelnen Spirituosengattungen
muss ausgeschlossen sein (z.B. Weizenkorn, der gleichzeitig als ,,....geist™ benannt wird). Eine
Verwechselbarkeit von Korn mit Obstgeist ist nur ausgeschlossen, wenn sich der Begriff
,,Geist” eindeutig nicht auf die Spirituosengruppe der Obstgeiste bezieht, sondern z.B. auf eine
geisterhafte Phantasiegestalt. Eine unkorrekt als Krauterbrand bezeichnete Spirituose enthielt
zudem noch Zucker, dessen Zusatz nach gingiger Verkehrsauffassung bei inldndischen
Brinden ohnehin unzuléssig ist.

Untersuchungsschwerpunkte bildeten Tresterbrand und Rum. Inldndische Tresterbrinde
fielen durch falsche Alkoholgehaltsangabe auf. Ein inldndischer Tresterbrand fiel durch
seinen leicht erhohten Extraktgehalt auf. Die nachgewiesenen geringen Gehalte an
Saccharose, Glukose und Fruktose (insgesamt 3,3 g/L) konnen z.B. von einem - nach
bisheriger Beurteilungspraxis - als unzuldssig eingestuften Zusatz von Traubenmost herriihren,
der frisch und vor Einsetzen seiner Vergirung mit Saccharose angereichert wurde. Nachdem
laut aktueller EG-Rechtsauslegung flir Obstbriande keine zentrale Zuckerungsregelung besteht,
diese aber aus Grinden der Wettbewerbsgleichheit fiir bestimmte Obstbrande deutscher
Herkunft ansteht, wiirde auch eine entsprechende Regelung fiir inldndische Spirituosen
anderer Art, wie z.B. Trester und Apfelweinbrand, fiir mehr Klarheit beim Hersteller und bei
der Uberwachung sorgen. Methanolgehalte iiber dem Grenzwert wurde bei den Tresterbriinden
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nicht festgestellt. Bei zwei Grappas lag der Gehalt an fliichtigen Bestandteilen unterhalb der
geforderten 140mg/100mL reinen Alkohols (1.A.).

Wiederholt wurde beanstandet, dass Tresterbrand mit Hinweisen beworben wird, dass das
Produkt aus den Trauben oder dem Wein einer bestimmten Rebsorte stamme. Trester muss
aber von einem Traubenbrand oder Weinbrand deutlich unterscheidbar bleiben, da im Falle
des Tresters als Ausgangsmaterial lediglich die Pressriickstdnde der Trauben dienen.

Sémtliche untersuchte Rumproben blieben unauffillig. Wéhrend sich die Summe der
fliichtigen Anteile fiir braunen Rum weitgehend im iiblichen Bereich um 60mg/100 mL r.A.
bewegt, fielen die weilen Rumsorten durch ,leere” Gaschromatogramme auf. Gehalte an
fliichtigen Bestandteilen von 3 bis 5 mg/100 mL r.A. charakterisieren diese Spirituosengruppe.
Bei Rumverschnitten liegen diese Gehalte z.T. iiber 100 mg/100 mL r.A. Die HMF-Gehalte
fiir braunen Rum und Rumverschnitte lagen im Bereich von 6 bis 32 mg/L. Beanstandungen
erfolgten nicht.

Bei zwei unabhingig voneinander in Gaststétten aus einer Spenderflasche entnommenen
Verdachtsproben sollte es sich laut Auszeichnung in der Getriankekarte und Etikettierung um
weillen Bacardi-Rum handeln. Auf Grund des sensorischen und des chemischen Befundes
iiber die leichtfliichtigen Girungsnebenbestandteile konnte nachgewiesen werden, dass es sich
tatsdchlich aber um andere, billigere Rumsorten handelte, welche dann auf Grund
irrefilhrender Kennzeichnung beanstandet wurden.

Einen weiteren Untersuchungsschwerpunkt bildeten Likére von Kleinbrennern. Bei
einem kiinstlich gefdrbten Blutorangenlikor fehlte die Farbstoffkenntlichmachung.

Ein polnischer Wodka blieb bei der Untersuchung auf Phthalat-Weichmacher unauftllig.
Polnischer Wodka war in Spanien aufgrund des Gehaltes an Dibutylphthalat beanstandet
worden.

Bei einem Klaren, der laut Werbeaussagen angeblich traditionell gebrannt sei und einen
herzhaften und kréftigen Geschmack aufweise, wurden die Beschaffenheitskriterien der
nationalen Begriffsbestimmungen fiir Spirituosen herangezogen. Diese legen fiir Klaren einen
Mindestalkoholgehalt von 32 % vol und einen Gesamtextraktgehalt von maximal 0,3 g/L fest.
Beide Kiriterien erfiillte der Klare nicht. Zudem fehlte die zusédtzliche Verkehrsbezeichnung
»dpirituose* oder ,,alkoholisches Getrank®.

Eine ,,Curacao-Blue®“-Spirituose, dic vom Betreiber eines Cafes zweckentfremdet in eine
angeblich unbenutzte Reinigungsmittelflasche umgefiillt worden war, wurde als nicht zum
Verzehr geeignet beanstandet.

Ein im Reisegewerbe an der Haustlire verkaufter ,,Johannisbeerschnaps“ wurde wegen
falscher Kennzeichnung und weifler Triilbungen beanstandet. Bei der rotfarbigen,
zuckerhaltigen Verdachtsprobe handelte es sich um einen Obstbrand, der mit einem Fruchtsaft
vermischt worden war.

Eine Doppelkorn-Spirituose wurde beanstandet wegen unansehnlicher und deutlicher
Kalkablagerungen und -verkrustungen an der Flascheninnenwandung.

Ein in Dosen abgefiilltes alkoholhaltiges Limonaden-Wodka-Mischgetrink wurde auf
Grund seiner von Vergleichsproben abweichenden stofflichen Beschaffenheit als
wertgemindert beanstandet. Hochstwahrscheinlich auf Grund fehlerhafter Verdiinnung mit
Wasser im Abfiillbetrieb wiesen der Extrakt- und Alkoholgehalt nur halb so hohe Werte wie
iiblich auf.
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Ein mit Saccharose gezuckerter Obstbrand wurde als geschont beanstandet. Da
inzwischen eine EG-giiltige Gemeinschaftsregelung fiir die Zuckerung von Obstbrinden
verneint wird und eine nationale Zuckerungsregelung noch aussteht, werden als
Beurteilungsgrundlage die nationalen Begriffsbestimmungen fiir Spirituosen herangezogen.
Hiernach stellt die Zuckerung von Obstbrénden eine Verfélschung dar.

Die Athylcarbamatgehalte in Steinobstbrinden lagen mit einer Ausnahme (1,7 mg/L vor
Belichtung; Endgehalt nach Belichtung 2,0 mg/L) unterhalb des MaBnahmenwertes von
0,8 mg/L.

Alkoholhaltige Mischgetrinke mit Alkoholgehalten zwischen 4 und 10 % vol blieben bei
der Untersuchung auf Konservierungsstoffe und Farbstoffe ohne Beanstandung.

39 Zucker

Von 31 Proben waren 2 (= 6 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

In einer als Verbraucherbeschwerde ecingegangenen Probe Rohrrohzucker wurde
Miusekot festgestellt. Eine Uberpriifung der hygienischen Umstinde im Herstellerbetrieb
wurde empfohlen.

Als Kuriositdt muss man wohl eine Probe bezeichnen, die als Verdachtsprobe an der Kasse
einer Tankstelle entnommen worden war. Abgefiillt in kleinen Tiitchen zu je 4 g und eindeutig
bebildert wurde das Erzeugnis als ,,Sex-Zucker” in den Verkehr gebracht. Auch die weitere
Kennzeichnung (der anregende Sex-Drink: 100 % Lust-Steigerung! Langzeit-Orgasmus-
Garantie! Fiir noch mehr Potenz-Kraft! Sensationelle Wirkung fiir Sie und Ihn! Macht sofort
sex-scharf!) weckte hohe Erwartungen. Die Untersuchung des Wundermittels ergab, dass der
Inhalt eines Packchens aus 3,6 g Traubenzucker; 8,4 mg Vitamin C; 3,7 mg Coffein und einer
Gewlirzmischung bestand. Neben allgemeinen Kennzeichnungsméngeln wurden alle
Wirkungsaussagen als irrefiihrend beurteilt.

40 Honig
Von 143 Proben waren 33 (= 23 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Im Berichtsjahr wurde in verschiedenen Berichten in Presse und Fernsehen immer wieder
auf Qualititsmingel (Gegorene Ware, falsch deklarierte Sorten und Arzneimittelriickstande)
bei Honigen hingewiesen.

Zur Uberpriifung des Verdachts einer abgestoppten Girung, wie sie immer wieder vor
allem Honigen aus China nachgesagt wird, wurden deshalb vor allem preiswerte
Supermarktshonige untersucht, da hierfiir in der Regel billigere Importhonige verarbeitet
werden.

Zur Beurteilung wurden Abweichungen bei der Sensorik, hohe Glyceringehalte und hohe
Hefegehalte im mikroskopischen Bild herangezogen. Obwohl bei einigen der
untersuchtenProben hohe Glyceringehalte festgestellt wurden, konnte bei keiner dieser Proben
der Befund durch typische Abweichungen in Geruch und Geschmack (,,Sauerkrautnote*) oder
auffillige Hefegehalte im mikroskopischen Bild bestdtigt werden. Beanstandungen wurden
deshalb nicht ausgesprochen.

Beziiglich falscher Sortendeklaration wurden im Berichtsjahr insbesondere Waldhonige
mittels chemischer und mikroskopischer Parameter untersucht. Auch hier gab es keine
Beanstandungen.

Beanstandungen betrafen {iberwiegend Kennzeichnungsméngel, so u.a. fehlende Angabe
des Herstellers oder fehlende Loskennzeichnung. Dariliber hinaus gab es Beanstandungen
aufgrund von Warme- oder Lagerschiaden (hoher HMF-Gehalt).

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



71-

Ein GroBgebinde mit Honig war wegen Fremdkorpern (eternitartige Platten
unterschiedlicher Grdfie), eine Probe Bliitenpollen wegen Ungezieferbefalls verdorben und
nicht mehr zum Verzehr geeignet.

41 Konfitire

Von 51 Proben waren 8 (= 16 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Eine als Verbraucherbeschwerde eingegangene Probe Pflaumenmus enthielt das
Mundstiick einer Filterzigarette und wurde deshalb als ekelerregend und nicht mehr zum
Verzehr geeignet beurteilt. Eine Probe ciner Konfitiire aus dem Berlinerfiiller einer Backerei
war stark gérig und deshalb ebenfalls nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Bei ciner Hagebuttenkonfitiire, bei der kein Vitamin C mehr nachweisbar war, wurde der
Hinweis auf eine vitaminschonende Herstellung als irrefiihrend beurteilt.

Zahlreiche Beanstandungen ergaben auch in diesem Jahr die Untersuchung von
Erzeugnissen aus der Direktvermarktung. So fehlten diec nach § 3 der Konfitiiren-
Verordnung geforderten Angaben zum Frucht- und Extraktgehalt. Verkehrsbezeichnung,
Zutatenverzeichnis und Mindesthaltbarkeitsdatum fehlten entweder ganz oder waren nicht
korrekt angegeben. Vielfach wurden Erzeugnisse, die nicht aus Zitrusfriichten hergestellt
wurden, als ,,Marmeladen® in den Verkehr gebracht, hiufig fehlte die Loskennzeichnung.

42 Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse

Von 522 Proben waren 103 (=20 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Auch im Berichtsjahr waren mehrere Speiseeisproben aus Gaststétten - vorwiegend in der
kalten Jahreszeit - infolge unsachgeméfer Lagerung (Lagerung bei zu hohen oder
schwankenden Temperaturen) zu beanstanden (alter, pappiger Geruch und Geschmack,
Sandigkeit oder Bildung von Eiskristallen).

Die Angabe der Speiseeissorte war wie in frilheren Jahren héufig falsch (z. B.
Fruchteiskrem statt Fruchteis, Kremeis statt Eiskrem, Eiskrem statt Eis mit Pflanzenfett) oder
sie fehlte ganz (z. B. Vanilleeis, Nusseis).

Bei in Eisdielen hergestelltem Eis entsprach die Zusammensetzung und die Kennzeichnung
und Kenntlichmachung nicht immer den Vorschriften:
e Fehlende Kenntlichmachung von Farbstoffen (kiinstliche Farbstoffe als Zusatzstoffe
bzw. firbende Lebensmittel als Schonung),
e Fehlende Kenntlichmachung von Splittern aus kakaohaltiger Fettglasur,
e Zu geringer Milchanteil bei Milchspeiseeis,
e Fehlende Angabe der Verkehrsbezeichnung (Speiseeissorte).

Ein ,Fitness-Soja Eis Weizenkleie ohne Zucker ohne Milchprodukte ohne tierische Fette
und Eiweille wurde zusammen mit einem Faltblatt angeboten, in dem unzuldssige
krankheitsbezogene, irrefilhrende und nicht den Vorschriften der NdhrwertkennzeichnungsV
entsprechende Angaben gemacht wurden. Wir hatten bereits im Vorjahr eine Probe Soja-Eis
mit Faltblatt beanstandet und erhielten damals von der fiir den Verantwortlichen des
Faltblattes zustdndigen Behorde die Riickmeldung, dass das Verfahren eingestellt worden sei,
weil es sich um die 5. Beanstandung derselben Probe gehandelt habe und der Vorgang schon
vorher abgeschlossen worden sei. Moglicherweise handelte es sich bei dem im Berichtsjahr
vorliegenden Faltblatt, das dem damals beanstandeten Faltblatt exakt entspricht, um ein altes
Exemplar.
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Speiseeis aus handwerklicher Herstellung wurde auf Silber untersucht (s. Teil III,
Kapitel 2).

43 SiuRwaren

Von 102 Proben waren 12 (= 12 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Auch im Berichtsjahr fiihrten tiberwiegend Kennzeichnungsméingel zu Beanstandungen.

Farbstoffe waren nicht kenntlich gemacht, die Kennzeichnung nicht in deutscher Sprache
angebracht, Mindesthaltbarkeitsdatum oder Zutatenverzeichnis nicht korrekt und die
Loskennzeichnung tiberhaupt nicht angegeben.

Haselnusskrokant, Dekorationsfiguren aus Zucker und Fondantmasse mussten wegen
Ungezieferbefalls beanstandet werden.

44 Schokolade
Von 106 Proben waren 23 (= 22 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Hauptséichlich zZu beanstanden waren Kennzeichnungsméngel bei
Schokoladenerzeugnissen aus Bickereien und Konditoreien sowie ekelerregende
Beschaffenheit durch Ungezieferbefall.

Insbesondere Nussschokolade und Pralinen mit Nussfiillungen wiesen Ungezieferbefall in
Form von Motten, Maden und Gespinsten auf. Sowohl die Hersteller als auch die fiir die
Lagerung im GroB- und Einzelhandel Verantwortlichen miissen im Rahmen ihrer
Sorgfaltspflicht durch eigene Kontrollen die Verkehrsfahigkeit der Ware {iberpriifen und diese
gegebenenfalls aus dem Verkehr ziehen.

In einem Schokoladenriegel mit Kokosfiillung, der als Beschwerdeprobe hier vorlag,
befand sich eine Stecknadel. Die Probe wurde als zur Gesundheitsschiadigung geeignet
beurteilt.

Bio-Zartbitterschokolade wurde wegen schimmlig-modrigem  Geschmack und
Schokoladenriegel fiir Kinder wegen Fettreifbildung und Fremdgeschmack als wertgemindert
beurteilt. Schokoladentafeln mussten ebenso als wertgemindert beurteilt werden, da sie durch
Wirmeeinwirkung deutliche Deformierungen aufwiesen.

47 Tee, teedhnliche Erzeugnisse

Von 113 Proben waren 21 (= 19 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Angeregt durch verschiedene Berichte in der Presse wurden im Berichtsjahr eine Reihe
von Griintees und Pu-Erh-Tees untersucht. Hierbei wurde das Augenmerk vor allem auf die
Belastung mit Pestiziden und auf die Werbung mit gesundheitsbezogenen oder sonstigen
Wirkungsaussagen gelegt.

Bei vier Proben Griintee waren die Hochstmengen an bestimmten Pestiziden iiberschritten
und die Proben nicht verkehrsfahig (siehe hierzu auch Teil B 111, Kapitel 1).

Bei den untersuchten Pu-Erh-Tees wurde zwar verschiedentlich DDT nachgewiesen,
Beanstandungen wegen Hochstmengeniiberschreitungen gab es jedoch nicht.

Pu-Erh-Tee wurde jedoch héufig massiv mit gesundheitsbezogenen oder sonstigen
unzuldssigen Wirkungsaussagen beworben. Aussagen wie ,,Schlankheitstee”, ,,bekdmpft
Ubergewicht drastisch, senkt schidliche Blutfette, senkt erhdhten Alkoholspiegel, reinigt die
Blutbahnen, entgiftet und entschlackt u.a.m.” wurden als unzuldssig oder irrefiihrend beurteilt.

Friichte- wund Kriuterteemischungen waren héiufig zu beanstanden, weil
Zusammensetzung und Zutatenverzeichnis nicht {ibereinstimmten. Auch allgemeine
Kennzeichnungsméngel  (keine  deutsche  Kennzeichnung, keine  ausreichende
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Verkehrsbezeichnung, Mindesthaltbarkeitsdatum und Zutatenverzeichnis nicht korrekt, keine
Loskennzeichnung) waren Anlass fiir Beanstandungen.

Ein Ayurvedischer Kriutertee wurde beanstandet, da die angegebenen Zutaten fiir
Lebensmittel nicht {iblich und iiber ihre Wirkung bzw. toxikologische Unbedenklichkeit nichts
bekannt ist. Die dem Tee im Zusammenhang mit der ayurvedischen Gesundheitslehre
beigelegten Wirkungsaussagen wurden als wissenschaftlich nicht hinreichend gesichert und
damit irrefiihrend beurteilt.

Immer wieder werden Tees und teedhnliche Erzeugnisse mit Aussagen wie ,,riickstands-
kontrolliert” oder einer entsprechenden ,,Qualitdtsgarantie” beworben. Diese Aussagen sind
jedoch nur dann zuldssig, wenn nachweislich mittels eigener Untersuchungen oder
entsprechender Zertifikate der Lieferanten die fiir den jeweiligen Tee verwendeten Chargen
tatsdchlich auf Riickstdnde untersucht worden sind. Die Verantwortlichen wurden auf diesen
Sachverhalt hingewiesen. Bei zwei Proben Griintee mit Hochstmengeniiberschreitungen
wurden diese Aussagen als irrefiihrend beurteilt.

48 Sauglings- und Kleinkindernahrung
Von 189 Proben waren 12 (= 6 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Uberwiegend betrafen die Beanstandungen Mingel in der Nihrwertkennzeichnung. So
fehlte bei mehreren Erzeugnissen mit ndhrwertbezogenen Angaben die erforderliche
Néhrwertkennzeichnung vollstindig oder es fehlte die Angabe des Prozentsatzes der
Tagesdosis, der mit 100 g des Lebensmittels zugefiihrt wird.

Bei Kinderkeksen stimmten die angegebenen Gehalte der Nahrstoffe nicht mit den
analytisch gefundenen Werten tiberein.

Vier Proben Demeter-Griess aus Gerste, Hafer, Dinkel und Buchweizen eines Herstellers
wiesen Riickstinde an Piperonylbutoxid und Pyrethrum auf. Die gefundenen Gehalte lagen
unterhalb der fiir diese Erzeugnisse festgelegten Hochstmengen. Die Proben waren jedoch als
,Demeter-Produkte” gekennzeichnet. Nach den ,,.Demeter Verarbeitungsrichtlinien fir die
Anerkennung der Demeter-Qualitdt“, die sich interessierte Verbraucher vom Forschungsring
fiir Biologisch-Dynamische Wirtschaftsweise e. V. in Darmstadt zuschicken lassen kdnnen,
und der darin enthaltenen ,Richtlinie fiir Schddlingsbekdmpfung in Lager- und
Betriebsrdumen® ist als Bekdmpfungsmethode unter anderem der Einsatz von
Pyrethrumpriparaten ohne chemisch-synthetische Synergisten gestattet.

Die Verwendung von Pyrethrumpriparaten mit Piperonylbutoxid entspricht somit nicht der
Demeter-Verarbeitungsrichtlinie. Die Angabe ,,Demeter” wurde daher als irrefihrend
beurteilt.

Dinkelkeksbrei wies vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums einen ranzigen Geruch
und einen ranzigen und sduerlichen Geschmack auf. Das Erzeugnis wurde als nicht
unerheblich wertgemindert und das angegebene Mindesthaltbarkeitsdatum als irrefiihrend
beurteilt.

Milchfertigbrei aus Griechenland war ausschlieBlich in griechischer Sprache
gekennzeichnet.

Bei Kinderkeksen wurde die Angabe, dass keine Farbstoffe enthalten sind, als Werbung
mit Selbstverstindlichkeiten beurteilt.

Eine Beschwerde betraf hypoallergene Sauglingsnahrung, bei der ein bitterer
Nachgeschmack festgestellt wurde. Dieser bittere Geschmack ist bei hypoallergener
Sauglingsnahrung auf den Gehalt an hydrolysierter Molke und an hydrolysiertem
Molkenprotein zuriickzufiihren. Es handelt sich um eine sicher auffillige, jedoch aufgrund der
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besonderen Zusammensetzung arteigene Geschmacksnote, die keinen Grund fiir eine
Beanstandung darstellt.

Eine pulverformige Sduglingsmilchnahrung, die als Beschwerdeprobe vorgelegt wurde,
und die als Vergleichsprobe erhobene Sduglingsmilchnahrung wiesen einen untypischen, im
Vergleich zu anderen Sduglingsmilchnahrungen auffilligen Geruch auf. In der zubereiteten
Flaschennahrung war dieser Geruch jedoch nicht mehr feststellbar. Der Geschmack der
zubereiteten Probe war ebenfalls unauffillig. Anhand der Laboruntersuchungen konnte die
Ursache fiir die Geruchsabweichung nicht geklart werden. Es wurde daher empfohlen, das
zustindige Untersuchungsamt zu unterrichten, um eventuell anhand einer Betriebskontrolle zu
klaren, wodurch der abweichende Geruch verursacht wird.

Als Beschwerdeprobe wurde eine Packung Siduglingsnahrung zur Untersuchung
vorgelegt, die an der Vorderseite und an der rechten Seite je einen Einschnitt aufwies. Die
zwel in der Packung enthaltenen Innenbeutel waren an den entsprechenden Stellen ebenfalls
durch Einschnitte beschédigt. Die durchgefiihrten Untersuchungen des Inhalts der Innenbeutel
ergaben keine Auffilligkeiten.

Im Einzelhandel wird die Ware in der Regel auf Paletten mit mehreren einzelnen
Packungen angeliefert. Diese Paletten sind meist mit einer Kunststofffolie iiberzogen.
Aufgrund der Einschnitte war anzunchmen, dass die Packung beim Offnen einer solchen
Kunststofffolie mit einem Messer beschidigt wurde.

Mehrere Beschwerdeproben wurden zur Untersuchung vorgelegt, da von der
Beschwerdefiihrerin schwarze Punkte in der Babynahrung entdeckt wurden.

Die Obstgldschen der Beschwerdeproben enthielten wie die Vergleichsproben kleine
braune pflanzliche Faserstiickchen, die wahrscheinlich von den enthaltenen Apfeln und Birnen
stammten. Sie sind fiir Obstbrei typisch und nicht zu beanstanden. Der Grie3brei mit Bourbon-
Vanille enthielt die kleinen schwarzen SamenkOrner der Vanille - ein Zeichen dafiir, dass
echte Vanille verwendet wurde. Die Kalbfleisch-Zubereitung mit Teigwaren enthielt ebenfalls
kleine dunkle Piinktchen, bei denen es sich um pflanzliche Bestandteile handelte, die
wahrscheinlich von den Gewlirzen der Kalbfleisch-Zubereitung stammten. Alle vorgelegten
Beschwerdeproben und Vergleichsproben waren nicht zu beanstanden.

Di-isopropyl-naphthalin (DIPN) wird seit Jahren in Selbstdurchschreibepapieren als
Losemitteln fiir Farbstoftmikrokapseln eingesetzt und gelangt {iber den Recycling-Kreislauf in
die Karton-Produktion. Eine Auswahl von Siuglings- und Kleinkindernahrung,
insbesondere Getreidebreie und die zugehorigen Verpackungen, bestehend aus dullerem
Umkarton und einem Zwischenbeutel, wurden auf ihre Gehalte an DIPN untersucht. Nach
derzeitigem Erkenntnisstand ist bei den in der Sduglings- und Kleinkindernahrung gefundenen
Gehalten an DIPN ein gesundheitliches Risiko nicht zu erwarten. Zu den Ergebnissen siehe
Warengruppe 86 ,,Bedarfsgegenstinde mit Lebensmittelkontakt®.

49 Diatetische Lebensmittel

Von 189 Proben waren 47 (= 25 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die Beanstandungen betrafen iberwiegend Kennzeichnungsmingel bei frischen
Backwaren fiir Diabetiker und bei Speiseeis fiir Diabetiker, dic lose an den Verbraucher
abgegeben wurden. Die nach der Didtverordnung erforderliche Angabe des besonderen
Erndhrungszwecks, der Besonderheit in der qualitativen und quantitativen Zusammensetzung
und der durchschnittlichen Gehalte an Kohlenhydraten, Fett und Eiweil3 fehlten in der Regel
vollstandig. Haufig fehlte auch die Angabe ,mit SiiBungsmittel(n)* bei Erzeugnissen, die
Stistoffe
oder Zuckeraustauschstoffe enthielten.
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Proben, bei denen die erforderlichen Kennzeichnungselemente angegeben waren, wiesen
Abweichungen vom deklarierten Fett-, Eiweil- oder Sorbitgehalt auf. In einem Fall wurden
die Kennzeichnungselemente, die von einer frither verwendeten Speiseeisgrundmasse
stammten, flir das aus einer anderen Grundmasse hergestellte Speiseeis verwendet.

Eine Speiseeisprobe, die als ,,Diabetikereis* bezeichnet war, enthielt 12 % Glucose.
Lebensmittel mit derartigen Glucosegehalten sind fiir Diabetiker ungeeignet und daher ist
nach den Vorschriften der Didtverordnung der Zusatz von Glucose zu didtetischen
Lebensmitteln fiir Diabetiker verboten.

Bei mehreren Diit-Fruchtnektaren entsprach die Kenntlichmachung der enthaltenen
Stilstoffe oder Zuckeraustauschstoffe noch nicht den Vorschriften der Verordnung zur
Neuordnung lebensmittelrechtlicher Vorschriften {iber Zusatzstoffe, nach der ein Gehalt an
Stilstoffen oder Zuckeraustauschstoffen durch die Angabe ,mit StiBungsmittel(n) in
Verbindung mit der Verkehrsbezeichnung kenntlich zu machen ist.

Die Angaben im Zutatenverzeichnis ..., pflanzliche Ole und Fette, 90 - 94 %
Sonnenblumendl, 60 % Linolsdure, ... bei einer Diithalbfettmargarine wurden in der
angegebenen Form als nicht korrekt und daher als irrefithrend beurteilt.

Bei einem Gesamtfettgehalt von lediglich 40 % wurden dem Erzeugnis keine 90 - 94 %
Sonnenblumendl und auch keine 60 % Linolséure (als freie Fettsdure !) zugesetzt. Es sollte
offensichtlich zum Ausdruck gebracht werden, dass 90 - 94 % des verwendeten pflanzlichen
Ols aus Sonnenblumendl besteht und der Fettanteil der Margarine 60 % Linolsiure enthilt.

Diese zusitzlichen Informationen sollten jedoch nur auBerhalb des Zutatenverzeichnisses
und in einem korrekten Zusammenhang gemacht werden.

Im gleichen Sinne war die Angabe der Zutat ,,mittelkettige Fettsduren™ bei Diéit-Speiseol
zu beurteilen.

Bei Mabhlzeiten fiir eine gewichtskontrollierte Didt stimmten in der Néhrwerttabelle
angegebenen Gehalte fiir Eisen und Vitamin B, nicht mit den tatsdchlichen Gehalten iiberein.

50 Fertiggerichte
Von 324 Proben waren 45 (= 14 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die Proben wurden auf allen Stufen des Handels wie Hersteller, Einzelhandel, Gro3handel,
in Gaststitten und Kantinen von Krankenhdusern und Altenheimen entnommen.

Die Beanstandungen auf dem Gebiet der Fertiggerichte verteilen sich gleichmiaBig auf die
verschiedensten Sachverhalte.

So wurden in finf Fertiggerichten aus China-Restaurants hohe Glutaminsduregehalte
gefunden. Es handelt sich hierbei um einen Geschmacksverstiarker, dessen Verwendung in
diesen Gerichten zuldssig ist. Die Verwendung eines Geschmacksverstiarkers muss jedoch in
der Speisekarte kenntlich gemacht werden. Die Verantwortlichen wurden auf diesen
Sachverhalt hingewiesen.

Nicht zum Verzehr geeignet waren

- eine Pizzatasche mit Wildschimmelbefall

- eine Pizza Salami mit eingebackenem Haarknéuel
- gekochter Reis mit Mausekot.

Als gesundheitsschddlich wurde eine Beschwerdeprobe Schinkenhdrnchen mit einer
eingebackenen Heftklammer beanstandet.
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Infolge einer Betriebsstérung in einem Kailtesystem mussten tiefgefrorene Semmelknddel
auf  Kiihlmittelriickstinde  untersucht ~ werden. Nach dem  Vorliegen  der
Untersuchungsergebnisse konnte jedoch Entwarnung gegeben werden.

Rohe Maultaschen mit Fleischbrétanteil wurden aufgrund der Fristeniiberschreitung nach
der Hackfleisch-Verordnung beanstandet.

Auch im Berichtsjahr wurden mehrere Proben tiefgefrorene Pizzen beanstandet, die den
Vorgaben der Verordnung iiber tiefgefrorene Lebensmittel nicht entsprachen. So wird bei
diesen Erzeugnissen eine Produkttemperatur von -18°C (kurzfristige Abweichung auf -15°C)
vorgeschrieben. Mit geeichten Thermometern wurden u.a. Produkttemperaturen von -7,2°C, -
11,8°C und -10,9 °C gemessen, wobei die in der Tiefkiihltruhe installierten Thermometer
Temperaturen um -18°C anzeigten.

Die nachstehende Graphik zeigt die fast gleichbleibende Beanstandungsquote bei
Fertiggerichten.

Beanstandungen Fertiggerichtge in [%]

51 Nahrstoffkonzentrate und Erganzungsnahrung

Von 69 Proben waren 30 (= 43 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

AuBer den nach lebensmittelrechtlichen Bestimmungen beanstandeten Erzeugnissen
wurden sieben Proben nicht als Lebensmittel im Sinne von § 1 Abs. 1 LMBG eingestuft.

Viele der angebotenen Nahrungserginzungsmittel bewegen sich hart an der Grenze zum
Arzneimittelbereich. Bei diesen Erzeugnissen waren in der Regel zumindest die Angaben iiber
die Verhiitung, Linderung oder Heilung von Krankheiten zu beanstanden.

Erzeugnisse wie Weizengrassaft, Apfelessigextrakt, Teekapseln oder Algen werden mit
vielversprechenden Angaben iiber ihren Gehalt an verschiedenen Nihrstoffen beworben.
Teilweise werden lediglich allgemeine Angaben iiber die ,,konzentrierten Néhrstoffe* oder die
»geheimnisvollen Krifte* gemacht.

Sofern Nihrstoffe, Mineralstoffe oder Spurenelemente explizit genannt werden, ergeben
die analytischen Untersuchungen der Erzeugnisse in der Regel keine nennenswerten Gehalte
an den beworbenen Inhaltsstoffen in der téglichen Verzehrsmenge. Es ist bei derartigen
Erzeugnissen daher nicht ersichtlich, mit welchen erndhrungsphysiologisch notwendigen
Néhrstoffen die Erndhrung sinnvoll erginzt werden soll.
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So wurden ,,Apfelessig Kautabletten* ,,zur tiglichen Nahrungsergdnzung mit wertvollen
Inhaltsstoffen des Apfelessigs angeboten. Weder aus der Kennzeichnung noch aus der
Zusammensetzung der Produkte ist ersichtlich, mit welchen Néhrstoffen die Ern&hrung
sinnvoll ergénzt werden soll.

Die Produkte bestehen hauptsichlich aus Maltodextrin, Fructose, Molkenpulver, Trauben-
zucker und sogenanntem ,Apfelessigextrakt. Apfelessig ist im Vergleich zu Apfeln
néhrstoffarm. Der ihm oft nachgesagte hohe Gehalt an Wirkstoffen ist wissenschaftlich nicht
belegt. Umso fraglicher ist der Nahrstoffgehalt von Apfelessigkautabletten, die in der
Tagesverzehrsmenge nur einen geringen Anteil an sogenanntem , Apfelessigextrakt™
enthalten. Bei einigen Produkten waren zusdtzlich Angaben fiiber die "Forderung des
Fettabbaus" und iiber "Heilwirkungen" zu beanstanden.

Bei kieselerdehaltigen Nahrungserginzungsmitteln wurde der Zusatz von Kieselerde zu
einem Lebensmittel als Verwendung eines nicht zugelassenen Zusatzstoffes beurteilt.

Kieselerde besitzt weder einen Genusswert noch kann durch Kieselerde ein wichtiger
Beitrag zur Erndhrung geleistet werden, da die zugefiihrten Siliciummengen so gering sind,
dass ein Erndhrungszweck damit objektiv nicht erreichbar ist. Unter Beriicksichtigung dieser
Anforderungen besitzt Kieselerde keine Eignung zum Zweck der Nahrungsergdnzung und ist
demzufolge nicht als Lebensmittel des allgemeinen Verzehrs gemif § 1 LMBG einzustufen.

Dariiber hinaus handelt es sich bei Kieselerde als anorganisches Silikat um einen
Mineralstoff, der nach § 2 Abs. 2 Nr. 1 a LMBG den Zusatzstoffen gleichgestellt ist.

Vom Begriff der Mineralstoffe und damit von der Gleichstellung mit den Zusatzstoffen
nach § 2 Abs. 2 Nr. 1 a LMBG werden zwar native makromolekulare Naturstoffe nicht erfasst.
Bei Kieselerde handelt es sich jedoch nicht um eine derartige Mineralstoffverbindung, da
hierunter allgemein makromolekulare organische Stoffe wie z. B. Vitamin B;, verstanden
werden, das zwar ein anorganisches Kobaltatom besitzt, aber als nativer makromolekularer
Naturstoff keine Mineralstoffverbindung im Sinne von § 2 Abs. 2 Nr. 1 a LMBG darstellt.

Kieselerde ist daher bei einem Zusatz zu einem Lebensmittel und damit auch bei einem
Zusatz zu einem Nahrungsergénzungsmittel aufgrund von § 2 Abs. 1 LMBG als
zulassungspflichtiger Lebensmittelzusatzstoff zu beurteilen. Weiterhin sind nach § 2 Abs. 2
Nr. 1 a LMBG Mineralstoffe und Spurenelemente sowie deren Verbindungen mit Ausnahme
von Kochsalz den Zusatzstoffen gleichgestellt. Eine Zulassung von Kieselerde als
Lebensmittelzusatzstoff liegt weder zu erndhrungsphysiologischen noch zu technologischen
Zwecken vor.

Bei ,,Sanddorn-Ol zur Nahrungserginzung® handelte es sich nicht um ein Nahrungs-
erginzungsmittel, da eine Eignung zur Nahrungsergéinzung nicht gegeben war. Dariiber hinaus
handelte es sich tatsdchlich um ein Gemisch aus iliberwiegend Sonnenblumendl mit einem
geringeren Anteil Sanddorndl.

52 Wirzmittel
Von 177 Proben waren 22 (= 12 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Die Untersuchung von Wiirzsofien auf Chlopropanole wird fortgesetzt.

Chlopropanole werden Wiirzen nicht zugesetzt, sondern sie entstehen bei der sauren
Hydrolyse von pflanzlichen Eiweistoffen (Proteine) durch die Einwirkung der dabei
verwendeten Sdure auf Restmengen der im Ausgangsmaterial enthaltenen Fette.

Die Gehalte lassen sich beim technisch-chemischen Herstellungsverfahren durch fettarme
Ausgangsstoffe sowie durch Reinigung mittels Wasserdampfdestillation senken.
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Werden Proteine bei der Herstellung nicht durch Sdure, sondern enzymatisch gespalten,
werden keine Chlorpropanole gebildet.

Nach toxikologischen Studien werden Chlorpropanole als gentoxische Carcinogene
angesehen. Chlorpropanole sind somit unerwiinschte Kontaminanten in Lebensmitteln. In
einem Fall wurden in Sejasofle Chlorpropanole festgestellt.

Apfelessig war mehrfach ausgelobt “garantiert aus 100 % Apfelsaft®. Diese Angabe wurde
als irrefiihrend beurteilt, da der aus Apfelwein hergestellte Essig mit Wasser auf 5 %
Gesamtsdure eingestellt wird. Dies ist ein iibliches Vorgehen bei der Essigherstellung, die
Angabe ,aus 100 % Saft“ jedoch somit nicht zutreffend. Angaben wie ,,enthélt wichtige
Inhaltsstoffe des ganzen Apfels* wurden ebenfalls als irrefiihrend angesehen, da sie in dieser
allgemein gehaltenen Form falsche Vorstellungen iiber die Zusammensetzung eines
Apfelessigs wecken und Angaben zu Gehalten und empfohlener Tagesdosis
(NéhrwertkennzeichnungsVO) nicht vorhanden waren.

Geschmacksverstirker Glutamat war nicht den Vorgaben entsprechend im
Zutatenverzeichnis angegeben. Bei Balsamessig fehlte die Angabe des Schwefeldioxids im
Zutatenverzeichnis.

Eine gedffnete Beschwerdeprobe Apfelessig (naturtriib) enthielt einen flockigen
Bodensatz. Die Verbraucherin hatte diesen fiir ,,Wiirmer gehalten. Diese Ausflockungen
besonders bei naturtriibben Essigen sind produktspezifisch. Nachtriibungen bei Essig konnen
generell nur durch starke Schwefelung verhindert oder hinausgezogert werden.

Bei Pesto (italienische Basilikumpaste) und Gewiirzsalz fehlte die deutschsprachige
Kennzeichnung, bei Ketchup aus Imbissbuden die Kenntlichmachung der
Konservierungsstoffe. Die Verkehrsbezeichnung ,,Essenszugabe® filir eine ausldndische
Wiirzmischung wurde nicht akzeptiert, es ist die entsprechende Bezeichnung gemif3 der
Leitsétze fiir Gewiirze und andere wiirzende Zutaten zu wihlen, ggf. mit einer Beschreibung
des Verwendungszweckes. Das Zutatenverzeichnis und weitere Inhaltsstoffe des Erzeugnisses
waren ebenfalls nicht korrekt angegeben.

Mittlerweile sind Gewiirzzubereitungen aus dem Ausland im Handel, die Farbstoffe wie
E 124 enthalten. Mit der Anderung der ZZuLV ist dies fiir Gewiirzzubereitungen wie Curry,
Tandoori und vergleichbare Erzeugnisse erlaubt. Bei Verwendung in Gaststétten,
Donerstéinden uv.a. ist auf die Kenntlichmachung des Farbstoffes zu achten. Beanstandung
erfolgte in einem Fall.

Speisesalz mit Fluoridzusatz musste wegen der Uberschreitung der Hochstmenge an
Fluorid beanstandet werden.

53 Gewilirze

Von 159 Proben waren 35 (= 22 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Mehrfach mussten Gewiirze auf Grund eines sehr niedrigen Gehaltes an #therischem Ol als
wertgemindert beurteilt werden.

Anlésslich von Gaststittenkontrollen wurden mehrfach verschmutzte Gewiirzbehélter, zum
Teil auch mit Ungezieferbefall, als Probe entnommen. Damit in Kontakt kommende
Lebensmittel werden wegen der unappetitlichen Beschaffenheit der Behéltnisse nach
gefestigter Rechtssprechung als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.

Die Werbeaussage ‘“beruhigend, entziindungshemmend” wurde bei Zimt wegen der
Unbestimmtheit der Aussage als irrefiihrend beurteilt.
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Ein Grillgewiirz war auf Grund der Zusammensetzung ein Gewlirzsalz, die Bezeichnung
,,Gewlirz somit irrefithrend.

Gelegentlich fehlte die Angabe der Loskennzeichnung.
Eine als ,,Gewiirz* ohne weitere Kennzeichnung entnommene Pfefferminzprobe wurde

als Tee beurteilt. Neben der fehlenden Kennzeichnung wies die Probe erhdhte Riickstéinde an
Pflanzenbehandlungsmitteln auf (s.a. Teil B, III, Kapitel 1).

54 Aromastoffe

Von 56 Proben waren 3 (= 5 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Von der chemischen Zusammensetzung und Giite her entsprach nahezu die Gesamtheit der
untersuchten Proben den lebensmittelrechtlichen Anforderungen.

Bei der Uberpriifung der Authentizitit natiirlicher Aromen ergaben sich keine
Beanstandungen. Bei einer intensiv aromatisierten Mango-Fruchtpaste konnte der Hinweis
auf ihre natiirliche Herkunft bestitigt werden. Das Verhiltnis der R- und S-y-Decalactone war
unaufféllig. Williams-Spirituosen blieben bei der Untersuchung auf aromatisierende Zusitze
(i-Amylacetat, cis-trans-Ethyldecadienoate) ohne Befund.

Die Uberpriifung der Aromen erstreckte sich weiterhin auf zuldssige, aber
kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe wie z.B. den Geschmacksverstarker Maltol oder
Farbstoffe. In den untersuchten Aromen war Maltol nicht nachweisbar. Der Verdacht auf
Zusatz von Farbstoffen bestitigte sich in keinem Fall. Der Grenzwert fiir Sorbinsdure und
Benzoesdure wurde eingehalten.

Eine Fruchtpaste Williams-Birne aus ciner Bickerei wies infolge unsachgeméifier und
unvollstdndiger Entfernung der Metallfolienversiegelung mehrere kleine Aluminiumpartikel
auf. Der Aluminiumgehalt der Probe wies erhohte Werte auf, insbesondere die
Fruchtpastenreste, die der Deckelinnenseite anhafteten (iiber 600 mg/kg). Zudem wies die
Probe einen leicht oxidativen, unsauberen, aldehydigen Geruch auf. Die Probe wurde als nicht
mehr zum Verzehr geeignet beurteilt.

Zwel in einem weiterverarbeitenden Betriecb entnommene Fruchtaromen wiesen
Kennzeichnungsméangel auf und wurden Dbeanstandet. Verkehrsbezeichnung und
Verwendungszweck waren in ausldndischer Sprache angegeben.

59 Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, Quellwasser, Brauchwasser

Von 437 Proben waren 73 (= 17 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Trinkwasser

Besonderheiten:

In einer vom Wirtschaftskontrolldienst in einer Metzgerei entnommenen Verdachtsprobe
eines Wassers aus einer Wanne mit Saitenwiirstchen waren anionische Tenside nachweisbar.
Nach Angaben des Verantwortlichen wurde zum Entfetten der Wiirstchen dem Wasser ein
Reinigungsmittel zugesetzt, das eigentlich als ,,Universalreiniger zur Reinigung von
Oberflachen bestimmt ist. Wasser, das unmittelbar mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt,
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muss grundsétzlich Trinkwasserqualitidt besitzen. Ferner dirfen dem Trinkwasser keine
unerlaubten Zusatzstoffe zugesetzt werden. Mit dem Zusatz des Universalreinigers wurde
jedoch ein unerlaubter Zusatzstoff verwendet. Ein solches Wasser diirfte nur dann verwendet
werden, wenn der Zusatzstoff wieder aus dem Wasser entfernt werden wiirde (bis auf
technisch unvermeidbare, technologisch unwirksame, geruchlich, geschmacklich und
gesundheitlich unbedenkliche Anteile i.S.v. § 11 LMBG) oder wenn sichergestellt wire, dass
durch die weitere Be- oder Verarbeitung des betroffenen Lebensmittels eine eingetretene
Beeintrichtigung wieder beseitigt wiirde. Im vorliegenden Fall wurde das fiir Trinkwasser
nicht zugelassene Reinigungsmittel jedoch zu einem bestimmten Zweck absichtlich
zugegeben.

Bei einem Unfall wihrend des Ausbringens des Pflanzenschutzmittels ,,Gladio®, einem
Fungizid (Pilzvernichtungsmittel), flossen etwa 500 Liter der Fliissigkeit punktuell aus und
versickerten am Rande eines Wasserschutzgebietes. Selbst bei Monate spiter stattgefundenen
Untersuchungen war jedoch in der Trinkwasserfassung keiner der Wirkstoffe Fenpropidin,
Propiconazol und Tebuconazol nachweisbar.

Im Werbeprospekt eines sogenannten ,JT-Wassers wurden unter dem Thema
»Ausgeglichenes Wachstum ohne Deformation™ dem Erzeugnis Eigenschaften zugesprochen
wie: ,,...hindert Ausbreitung von Krankheiten..”, oder: ,,Regeneriert die verletzten Zellen und
Gewebe®. weiterhin wurde iiber ,,Heilerfolge bei Krebsleiden im Zusammenhang mit sog.
,,UFO-Konzentrat* berichtet.

Nach § 18 LMBG ist es verboten, im Verkehr mit Lebensmitteln oder in der Werbung fiir
Lebensmittel Aussagen zu verwenden, die sich auf die Beseitigung, Linderung oder Heilung
von Krankheiten beziehen.

Die Angaben zu den physikalischen Eigenschaften von ,,JT-Wasser beziiglich Viskositit,
Oberflichenspannung, Leitfahigkeit, und dielektrischer Konstante waren zum Teil mit
falschen, zum Teil auch mit nicht nachvollziechbaren und widerspriichlichen Dimensionen
dargestellt. Die Aussage: ,,...T0-Wasser fault nicht...“ war als wissenschaftlich nicht
hinreichend gesichert anzusehen. Die genannten Angaben waren somit als zur Irrefiihrung
geeignet zu beurteilen.

,»J-Wasser wird aus normalem Leitungswasser durch Filtration iiber verschiedene
Materialien hergestellt, wobei anschlieBend eine ,bioenergetische Aktivierung™ in einem
speziellen Gerit, durch das das Wasser stromt, stattfinden soll. Ganz im Gegenteil zu dem
schon seit langerem am Markt befindlichen sog. ,,levitierten Wasser*, bei dem Wasser in einer
Rotationsmaschine stark verwirbelt wird, sollen beim ,,T-Wasser aufgetretene
Wirbelenergien sogar beseitigt werden. Der verunsicherte Verbraucher darf sich nun selbst
fragen, welcher der beiden Philosophien er mehr Glauben schenken darf.
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Offentl.
Wasser-
versor-
gung
Nitrat
bis 25 mg/l )1 47
26 bis 50 mg/l )2 22
51 bis 90 mg/10] 3
tber 90 mg/1l )30 0
insgesamt: 116 72

-81-

Nitrat in Wasser

Endab- Rohwasser
nehmer fir Trink-

wasser

0 4

3 1

0 0

0 0

3 5

Eigen-
Wasser-
versor-

gung

23

36

Brauch-, Grund-
Betriebs wasser
-wasser

0 0
0 0
0 0
0 0
0 0

)1 Richtwert der EG-Trinkwasser-Richtlinie vom 15.7.1980
)2 Grenzwert Trinkwasser-VO: 50 mg/l
)3 Bei Uberschreitung keine Ausnahmegenehmigung gemdR § 4 TrinkwV

méglich (BGA - Empfehlung)

Die hochsten festgestellten Werte betrugen: 62 mg/l in einer 6ffentlichen Wasserversorgung und
137 mg/l in einer Eigenwasserversorgung. Diese fiel auch gleichzeitig durch eine erhohte
Nitritbelastung auf (s.u. Tabelle Nitrit in Wasser). Nicht nur die Hohe der Messwerte bei den
Eigenwasserversorgungen ist grofer als bei den 6ffentlichen Versorgern, sondern auch der Anteil

an der Gesamtzahl der Grenzwertiiberschreitungen (22 % gegeniiber 4 %).

Offentl.
Wasser-
versor-
gung
Nitrit
bis 0,1 mg/1l 70
tber 0,1 mg/l* 0
insgesamt: 97 70

*Grenzwert Trinwasser-VO

Nitrit in Wasser

Endab- Rohwasser
nehmer fir Trink-
wasser
1 5
0 0
1 5

Eigen-
Wasser-
versor-

gung

21

Brauch-, Grund-
Betriebs wasser
-wasser

0 0
0 0
0 0

Der hochste festgestellte Wert in 6ffentlichen Wasserversorgungen betrug 0,02 mg/l.
Grenzwertiiberschreitungen wurden nur in 2 Proben von Eigenwasserversorgern mit 0,15 bzw.

0,19 mg/1 festgestellt.

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-82-

Pflanzenschutzmittel in Wasser

Offentl. Endab- Rohwasser Eigen- Brauch-, Grund-

Wasser- nehmer fir Trink- Wasser- Betriebs wasser

versor- wasser versor- -wasser

gung gung

Atrazin
unter 0,05 ug/l 72 0 4 23 0 0
0,05 bis 0,09 ug/1l 5 0 0 2 0 0
0,1 bis 0,5* ug/1l 0 0 0 1 0 0
uber 0,5 ug/l 0 0 0 0 0 0
insgesamt: 107 77 0 4 26 0 0
Simazin
unter 0,05 ug/l 76 0 4 26 0 0
0,05 bis 0,09 ug/l 0 0 0 0 0 0
0,1 bis 0,5* ug/1l 0 0 0 0 0 0
tber 0,5 ug/l 0 0 0 0 0 0
insgesamt: 129 76 0 4 26 0 0
Desethylatrazin
unter 0,05 ug/l 60 0 3 21 0 0
0,05 bis 0,09 ug/l 12 0 1 2 0 0
0,1 bis 0,5* ug/1l 5 0 0 3 0 0
uber 0,5 ug/l 0 0 0 0 0 0
insgesamt: 107 77 0 4 26 0 0
2,6-Dichlorbenzamid
unter 0,05 ug/l 48 0 4 10 0 0
0,05 bis 0,09 ug/l 3 0 0 0 0 0
0,1 bis 0,5* ug/l 1 0 0 1 0 0
tber 0,5 ug/l 0 0 0 0 0 0
insgesamt: 63 52 0 0 11 0 0

* Grenzwert Trinkwasser-VO: 0.1 ug/l flUr Einzelstoffe.

Die am hiufigsten vorkommenden Pflanzenschutzmittel oder deren Abbauprodukte sind
immer noch das Herbizid Atrazin und das Abbauprodukt Desethylatrazin. Simazin hat an
Bedeutung verloren.

Sowohl in 6ffentlichen Wasserversorgungen als auch in Eigenwasserversorgungsanlagen
wurden keine Grenzwertiiberschreitungen bei Atrazin und Simazin festgestellt.
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Beim Atrazin-Abbauprodukt Desethylatrazin dagegen ergaben sich bei oOffentlichen
Versorgungen 5 Uberschreitungen (maximaler Wert 0,36 pg/l) und bei Einzelversorgungen 3
Uberschreitungen (maximaler Wert 0,15 pg/l).

Damit waren - wie in den Vorjahren - auch im Berichtsjahr weniger offentliche
Wasserversorgungen zu beanstanden als Eigenwasserversorgungsanlagen

Mit dem Riickgang des Atrazin/Desethylatrazinproblems o6ffnet sich jedoch ein neues
Problemfeld: Das Abbauprodukt des Pflanzenschutzmittels Dichlobenil, 2,6-Dichlorbenzamid,
wird immer hiufiger nachgewiesen; Grenzwertiiberschreitungen sind jedoch aufgrund der
besseren Abbaubarkeit gegeniiber den Triazinen eher selten. Die hochsten festgestellten Werte
lagen bei einer Offentlichen Wasserversorgung mit 0,11 pg/l noch im Grenzwertbereich; bei
einer Eigenwasserversorgung war der Grenzwert mit 0,20 ng/l jedoch deutlich iiberschritten.

Mineralwasser

Von 27 Beschwerdeproben waren alle zu beanstanden, davon 5 wegen Eisenausféllungen.
Oft handelte es sich dabei um eine nicht vollstindig gereinigte Einzelflasche, was die
Untersuchung von Vergleichsproben zeigte. Kunden geben manchmal stark mit
Eisenriickstdnden behaftete Mehrwegflaschen in den Abfiillbetrieb zuriick, nachdem sie sich
an firmeneigenen Zapfstellen loses Mineralwasser selbst abgefiillt hatten. Die einwandfreie
Reinigung - iblicherweise mit Lauge durchgefiihrt - ist dann nicht mehr moglich. Die
nachteiligen Verdnderungen waren als Wertminderung zu beanstanden.

Sechs Beanstandungen richteten sich gegen Verunreinigungen mit Pilzgeflechten. Die
Proben waren als nicht zum Verzehr geeignet zu beurteilen. Auch hier handelte es sich
ausschlieBlich um Einzelflaschen. Drei Proben waren durch unangenehmen Geruch nach
Schwefelwasserstoff aufgefallen, was analytisch bestétigt werden konnte. Offensichtlich war
die
Enteisenung/Entschwefelung - ein zuldssiges Behandlungsverfahren fiir Natiirliches
Mineralwasser - nur unzureichend durchgefiihrt worden. Die Herkunft einer orientalischen
Kiichenschabe, die sich nach Angaben eines Beschwerdefiihrers im Verschluss einer
originalverschlossenen Mineralwasserflasche befunden haben soll, konnte nicht geklért
werden. Erstens war das Insekt nicht mehr im Deckel, sondern wurde separat verpackt
abgegeben, zweitens war die Mineralwasserflasche leer, so dass nicht einmal mehr die
Identitidt des Wassers gepriift werden konnte.

Im Berichtsjahr wurden als Schwerpunktthema der ALUA-Arbeitsgruppe "Trink-, Grund-
und Mineralwasser" 38 natiirliche Mineralwasser, Quell- und Tafelwisser, die einen
Hinweis zur Eignung als Sduglingsnahrung trugen, auf ihre Gehalte an Arsen, Mangan und
Selen untersucht. Das Vorkommen dieser Stoffe ist im allgemeinen geogen bedingt, fiir Arsen
und Selen sind Grenzwerte festgelegt. Die Ergebnisse sind in den folgenden Tabellen
zusammengefasst.
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Arsengehalte Mangangehalte
Gehalt in mg/1 Anzahl Gehalt in mg/1 Anzahl
<0,001 21 <0,005 19
0,001 - 0,005 11 0,005 - 0,01 8
>0,005 - 0,010 2 >0,01 - 0,02 3
>0,010 - 0,020 2 >0,02 - 0,03 1
>0,020 - 0,030 2 >0,03 - 0,04 2
Summe 38 >0,04 - 0,05 4
>0,05 1
maximaler Wert Summe 38
0,028
maximaler Wert 0,06

Der Gehalt an Selen lag in allen untersuchten Proben unter der Bestimmungsgrenze von
0,002 mg/1.

Auch bei Arsen wurde der Grenzwert der Mineral- und Tafelwasserverordnung
eingehalten. Der maximale Arsengehalt lag knapp {iber dem halben Grenzwert; der hochste
Mangangehalt lag mit 0,06 mg/l noch deutlich unter dem geplanten Grenzwert von 0,2 mg/I,
der fiir Wiasser mit der Zusatzbezeichnung ,,geeignet fiir Sduglingserndhrung® anvisiert ist.

Zum Vergleich: bei Trinkwasser und abgepacktem Quell- und Tafelwasser gilt ein
Grenzwert von 0,05 mg/l. Der o.g. Wert von 0,06 mg/l stammt allerdings aus einem
natiirlichen Mineralwasser.

Im Rahmen des amtlichen Anerkennungsverfahrens fiir natiirliches Mineralwasser wurden
fir 3 Quellnutzungen fachgutachterliche Stellungnahmen an das Regierungsprasidium
Stuttgart als zustdndige Behdrde abgegeben.

Trinkwasserdatenbank

Mit Hilfe der Trinkwasserdatenbank Baden-Wiirttemberg ist es moglich, ein umfassendes
Bild der Trinkwassersituation im Land zu erstellen, da hier nicht nur die Ergebnisse des
eigenen Labors des CVUA Stuttgart einflieBen, sondern auch zahlreiche Werte aus
Eigenkontrollen der Betreiber, die von Privatlaboratorien ermittelt wurden. Dies ist in den
folgenden 3 Tabellen am Beispiel von Nitrat und Pflanzenschutzmitteln in &ffentlichen
Trinkwasserversorgungen jeweils im Vergleich zum Vorjahr dargestellt.
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Nitrat in 6ffentlichen Trinkwasserversorgungen:

Proben 1998 Proben 1999

Konzentration in mg/1 Anzahl in % Anzahl in %
<1.0 5 2 2 1
1.0-5 24 9 12 8
>5 -10 38 14 21 15
>10 -25 125 46 66 46
>25 -40 58 22 31 22
>40 -50 9 3 6 4

>50 -90 10 4 5 3 )
>90 0 0 0 0
gesamt gesamt
269 100 143 100

Trotz der sehr unterschiedlichen Probenzahlen blieb die Situation beim Nitrat nahezu exakt gleich,
auch bei den Grenzwertiiberschreitungen (Werte unterhalb der eingezeichneten Linie).

Atrazin in 6ffentlichen Trinkwasserversorgungen:

Proben 1998 Proben 1999

Konzentration in ug/L Anzahl in % Anzahl in %
<0.05 224 96 133 97
0.05-0.1 6 3 4 3
>0.1-0.2 2 1 0 0
>0.2-0.3 0 0 0 0
>0.3-04 0 0 0 0
>0.4-0.5 0 0 0 0
>0.5 0 0 0 0

gesamt gesamt
232 100 137 100

Auch bei Atrazin ergaben sich nahezu keine Verédnderungen; Grenzwertiiberschreitungen sind
deutlich zuriick gegangen (Werte unterhalb der eingezeichneten Linie).
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Desethylatrazin in 6ffentlichen Trinkwasserversorgungen:

Proben 1998 Proben 1999

Konzentration in pg/LL  Anzahl in % Anzahl in %
<0.05 213 92 121 88
0.05-0.1 16 7 13 10

>0.1-0.2 1 0 3 2 )
>0.2-0.3 2 1 0 0
>0.3-04 0 0 0 0
>0.4-0.5 0 0 0 0
>0.5 0 0 0 0
gesamt
232 100 137 100

Bei dem persistenteren Abbauprodukt Desethylatrazin ist eine Verzogerung des Riickganges an
Grenzwertliberschreitungen zu verzeichnen (Werte unterhalb der eingezeichneten Linie).

82 Bedarfsgegenstidnde mit Kérperkontakt und zur Kérperpflege

Von 326 Proben waren 110 (= 34 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

2 Proben Eisbeisserle waren aus weichmacherhaltigem PVC gefertigt. Zum Zeitpunkt der
Probenahme entsprachen sie den lebensmittelrechtlichen Regelungen. Seit Dezember 1999 ist
die Verordnung iiber bestimmte phthalathaltige Spielzeug- und Babyartikel ohne
Ubergangsregelung in Kraft. Danach diirfen Spielzeug- und Babyartikel, die ganz oder
teilweise aus Weich-PVC mit einem Gewichtsanteil von mehr als 0,1 % der in § 2 genannten
Stoffe hergestellt sind, und dazu bestimmt sind, dass sie von Kindern unter drei Jahren in den
Mund genommen werden, gewerbsmifig nicht in den Verkehr gebracht werden. Der
Hersteller wurde auf die neuen Rechtsvorschriften hingewiesen.

Schwimmfliigel, Luftmatratzen und Schwimmringe aus weichmacherhaltigem PVC
wurden auf ihren Gehalt an fliichtigen Stoffen untersucht. Folgende Losungsmittel wurden
nachgewiesen: Cyclohexanon, Ethylhexanol, Isophoron, Xylol, Toluol, Phenol, Ethylbenzol,
Naphthalin. Die Summe der fliichtigen Stoffe in den Produkten ist in dem nachfolgenden
Diagramm dargestellt.
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Diinsten diese Stoffe vollstédndig aus dem Material aus, so konnen die in der Graphik
dargestellten Werte niherungsweise als spontane Abgabewerte angesehen werden. Bei
Gehalten an Losungsmitteln iiber 200 mg/kg wurde der Hersteller dazu angehalten,
eigenverantwortlich aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes MaBnahmen zu
ergreifen, um die Abgabe von fliichtigen Stoffen aus dem Material zu minimieren.

Die Bedarfsgegenstinde-VO enthdlt eine Regelung, wonach der Einsatz bestimmter
Azofarbstoffe bei der Herstellung von Bedarfsgegenstdnden mit nicht nur voriibergehendem
Hautkontakt verboten ist, weil diese gesundheitlich relevante Amine bilden kdnnen. Nach
derzeitigem wissenschaftlichen Kenntnisstand gilt die Verwendung verbotener Azofarbstoffe
bei der Herstellung oder Behandlung textiler Gegenstinde als nachgewiesen, wenn der
gefiarbte textile Gegenstand bzw. ein Teil davon die in Anlage 1 Nr. 7 der
BedarfsgegenstindeVO genannten Amine abspaltet und der ermittelte Gehalt eines einzelnen
Amins mehr als 30 mg/kg betrdgt. Bei der Untersuchung von 23 textilen Bedarfsgegenstéinden
(Faschingsbekleidung, Spannbett-Tiicher fiir Babybetten und Babytragetaschen) wurde
in einem Piratenkostim 290 mg/kg 3,3’-Dimethylbenzidin nachgewiesen, was auf eine
Verwendung eines verbotenen Azofarbstoffes schlieBen 14B8t. Die Probe wurde nach
Bedarfsgegenstinde-Verordnung beanstandet.

Seidenschals wurden auf Pentachlorphenol (PCP) untersucht. Nach der
Chemikalienverbots-Verordnung ist es verboten, Erzeugnisse in den Verkehr zu bringen, die
mehr als 5 mg/kg Pentachlorphenol enthalten. Nach der Gefahrstoff-Verordnung (Anhang IV
Nr. 12 Abs. 1 Nr. 4) diirfen Erzeugnisse mit mehr als 5 mg/kg PCP gewerbsméalig weder
hergestellt noch verwendet werden. Bei allen untersuchten Seidenschals war der Grenzwert
von 5 mg/kg eingehalten.

Im Zusammenhang mit der textilbedingten Kontaktdermatitis sind folgende acht Disper-
sionsfarbstoffe als kritisch zu bewerten:
Dispersionsgelb 3, Dispersionsorange 3, Dispersionsorange 37/36, Dispersionsrot 1, Disper-
sionsblau 1, Dispersionsblau 35, Dispersionsblau 106, Dispersionsblau 124.
Der Arbeitskreis ,,Gesundheitliche Bewertung™ in der Arbeitsgruppe ,,Textilien” beim BgVV
erzielte Einvernehmen dariiber, da3 aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes beim
Féarben korpernah getragener Textilien auf diese Farbstoffe verzichtet werden sollte. 115
Textilien (Faschingskostiime, Feinstrumpfhosen, Babytragetaschen, Badebekleidung,
Fahrradhandschuhe, Unterwische, Dessous, Kinderkrabbeldecken und
Gymnastikhosen) aus Kunstfasern (in der Hauptsache Polyamid und Polyester) oder mit
Kunstfaseranteilen wurden auf diese Farbstoffe untersucht. Die Bestimmung erfolgte
diinnschichtchromatographisch; positive Befunde wurden mittels HPLC abgesichert.
Auffillige Produktgruppen waren Badebekleidung, Fahrradhandschuhe, Feinstrumpthosen
und Unterwische. Die nachfolgende Tabelle zeigt die Ergebnisse im Einzelnen.
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Probenart Anzahl der | Anzahl der | Anteil der nachgewiesener
untersuchten | positiven | positiven Dispersionsfarbstoff
Proben Proben Proben in %

Faschings- 15 0 0 -—-

bekleidung

Feinstrumpf- 29 10 34 Dispersionsrot 1

hosen Dispersionsgelb 3

Babytragetaschen 8 0 0 -—-

Badebekleidung 13 10 78 Dispersionsorange 37/76

Fahrradhand- 13 6 46 Dispersionsrot 1

schuhe Dispersionsgelb 3

Dispersionsorange 37/76

Unterwiische, 13 3 23 Dispersionsorange 37/76

Dessous

Kinderkrabbel- 10 0 0 ---

decken

Gymnastikhosen 14 5 36 Dispersionsorange 37/76

Die Hersteller und Importeure wurden dazu aufgefordert, aus Vorsorgegriinden auf die
Verwendung solcher Farbstoffe zu verzichten und gesundheitlich unbedenkliche Farbstofte
zum Firben einzusetzen.

SchwerpunktmdfBig wurden Textilien aus Synthesefasern auf Chrom-Verbindungen
untersucht. Dazu wurde mittels ICP-MS der Gesamtchromgehalt im textilen Material
bestimmt. Ferner wurden die Proben geméll der EN 420 mit Schweilitestsimulanz extrahiert
und im Extrakt zum einen der eluierbare Gesamtgehalt an Chrom-Verbindungen mittels AAS
als auch der Iosliche Chrom-(VI)-Gehalt photometrisch ermittelt. Der eluierbare
Gesamtchromanteil ist diejenige Menge an Chrom, die von der Haut aufgenommen werden
kann. In der EN 420 wird gefordert, dal der Chrom-(VI)-Gehalt in Lederhandschuhen kleiner
als 2 mg/kg sein mufBl. Lt. Literatur besitzen Chrom-(VI)-Verbindungen aufgrund ihrer
ausgepragten Oxidationskraft nachweislich toxische Wirkungen, die sich vorwiegend in Haut-
und Schleimhautreaktionen duBlern. Typisch sind Ulzerationen der Haut, Nasen-Scheidewand-
Perforationen und nach chronischer Exposition allergische Hautreaktionen. Man geht davon
aus, dass 16sliche Chrom-(VI)-Verbindungen, im Gegensatz zu Chrom-(III)-Verbindungen, die
Haut gut penetrieren. In der Folge werden erstere zu Chrom-(IlI)-Verbindungen reduziert, die
nach Proteinbindung als Allergene fungieren. Nach derzeitigem Wissensstand wird fiir die
allergene Wirkung 16slicher Chrom-(VI)-Verbindungen ein Schwellenwert von ca. 10 mg/kg
bzw. 0,1-0,3 pg/cm? fiir bereits sensibilisierte Individuen angegeben. 35 Textilproben
(Gymnastikhosen, Feinstrumpfhosen und Badebekleidung) und 9 Lederproben
(Fahrradhandschuhe) wurden auf Chromverbindungen gepriift. Bei allen Textilproben
waren keine 16slichen Chrom-(VI)-Verbindungen nachweisbar, wihrend 2 Lederproben
auffielen. In diesen Féllen wurden die Hersteller dazu angehalten, Maflnahmen zu ergreifen,
damit der Chrom-(VI)-Gehalt in den Produkten auf eine nicht nachweisbare Menge
(Nachweisgrenze gemidfl EN 420: < 2 mgkg Chrom (VI)) reduziert wird. Da die
Anforderungen an die stoffliche Zusammensetzung dieser Produkte, die in der Achten
Verordnung zum Geritesicherheitsgesetz (8.GSGV) formuliert sind, durch die Uberschreitung
des in der EN 420 genannten Grenzwertes von <2 mg/kg fiir Chrom-(VI) nicht eingehalten
waren, wurde auch das zustindige Gewerbeaufsichtsamt verstindigt. Die Ergebnisse im
einzelnen sind in den nachfolgenden Tabellen aufgefiihrt.
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GYMNASTIKHOSEN
Material- Gesamtchromgehalt |loslicher Chrom(VI)-
zusammensetzung |im Material Gesamtchromgeh | Gehalt
alt gemill EN 420
[mg/kg] [mg/kg]
[mg/kg]
95 % Baumwolle 1 n.n. n.n.
5 % Elasthan
94 % Baumwolle 2 n.n. n.n.
6 % Elasthan
96% Baumwolle 2,5 n.n. n.n.
4 % Elasthan
92 % Baumwolle 3 n.n. n.n.
8 % Elasthan
88 % Polyamid 4,5 n.n. n.n.
12 % Elasthan
83 % Polyamid 11,7 n.n. n.n.
17 % Elasthan
95 % Baumwolle 31 n.n. n.n.
5 % Elasthan
90 % Baumwolle 43 n.n. n.n.
10 % Elasthan
80 % Polyamid 444 12 n.n.
20 % Elasthan
90 % Polyamid 618 n.n. n.n.
10 % Elasthan
89 % Polyamid 1001 2,3 n.n.
11 % Elasthan
89 % Polyamid 1052 n.n. n.n.
11 % Elasthan
FAHRRADHANDSCHUHE
Material- Gesamtchromgehalt |l6slicher Chrom(VI)-
zusammensetzung |im Material Gesamtchromgeh | Gehalt
alt gemall EN 420
[mg/kg] [mg/kg]
[mg/kg]

Leder 10380 134 n.n.
Leder 14414 82 n.n.
Leder 15740 67 43
Leder 16407 58 n.n.
Leder 18264 64 47
Leder 19205 65 2
Leder 20259 15 n.n.
Leder 24872 14 n.n.
Leder 55417 64 n.n.
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BADEBEKLEIDUNG
Material- Gesamtchromgehalt |loslicher Chrom(VI)-
zusammensetzung |im Material Gesamtchromgeh | Gehalt
alt gemill EN 420
[mg/kg] [mg/kg]
[mg/kg]
80 % Polyamid 1,8 n.n. n.n..
20 % Elasthan
90 % Polyamid 2,1 n.n. n.n.
10 % Elasthan
90 % Polyamid 7,9 3 n.n.
10 % Elasthan
80 % Polyamid 423 9 n.n.
20 % Elasthan
80 % Polyamid 428 13 n.n.
20 % Elasthan
80 % Polyamid 452 8 n.n.
20 % Elasthan
80 % Polyamid 542 6 n.n.
20 % Elasthan
82 % Polyamid 565 2 n.n.
18 % Elasthan
80 % Polyamid 578 8 n.n.
20 % Elasthan
100 % Polyamid 624 10 n.n.
80 % Polyamid 686 4 n.n.
20 % Elasthan
80 % Polyamid 700 10 n.n.
20 % Elasthan
83 % Polyamid 775 24 n.n.
17 % Elasthan
FEINSTRUMPFHOSEN
Material- Gesamtchromgehalt |l6slicher Chrom(VI)-
zusammensetzung |im Material Gesamtchromgeh | Gehalt
alt gemall EN 420
[mg/kg] [mg/kg]
[mg/kg]

95 % Polyamid 0,5 n.n. n.n.
5 % Elasthan
97 % Polyamid 258 n.n, n.n,
96 % Polyamid 463 n.n, n.n.
4 % Elasthan
100 % Polyamid 503 2 n.n,
100 % Polyamid 508 n.n. n.n,
97 % Polyamid 585 9 n.n.
3 % Elasthan
75 % Polyamid 654 7 n.n.
21 % Elasthan
4 % Baumwolle
100 % Polyamid 744 1 n.n.
100 % Polyamid 765 1 n.n,
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| 100 % Polyamid | 868 | n.n. | n.n. |

Immer noch werden Ohrstecker sowie Piercing-Schmuck fiir den Ersteinsatz angeboten,
die einen Nickelgehalt von deutlich {iber 0,05 % aufweisen. Derartige Produkte wurden
beanstandet, weil in der BedarfsgegenstindeVO Nickel als Stoff genannt ist, der beim
Herstellen oder Behandeln von Ohrsteckern oder gleichartigen Erzeugnissen, die dazu
bestimmt sind, bis zur Epithelisierung des Wundkanals im menschlichen Korper zu
verbleiben, nicht verwendet werden darf.

Naturlatex bzw. -kautschuk, das u.a. zur Herstellung von Haushaltshandschuhen
verwendet wird, enthdlt als natiirliche Bestandteile u.a. verschiedene Proteine, von denen
bekannt ist, dass sie allergische Reaktionen verursachen konnen. Um der Gefahr von Allergien
vorzubeugen, wird fiir derartige Produkte gefordert, den Gehalt an 16slichen Proteinen auf eine
technisch unvermeidbare Menge zu reduzieren und zusétzlich derartige Bedarfsgegenstinde
oder ihre Verpackung mit einem Hinweis zu versehen, dass das Erzeugnis unter Verwendung
von Naturlatex hergestellt ist. Zur technischen Vermeidbarkeit von Proteinen in
Latexhandschuhen wird vom Bundesinstitut fiir Arzneimittel und Medizinprodukte (BfArM)
in einer Risikobewertung fiir medizinische Handschuhe festgestellt, dass der Proteingehalt
dann als minimal anzusehen ist, wenn er nicht mehr als 30 pg/g Handschuh betrdgt. Von 17
Proben Haushaltshandschuhen erfiillten nur insgesamt 6 Proben diese Forderung.

Proteine in Gummihandschuhen

Aglg

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17

8 Proben bunt gefarbte Reissverschliisse mit metallischen Zdhnen wurden auf die
Verwendung verbotener Azofarbstoffe sowie auf eine mogliche Nickelabgabe aus den
Metallteilen untersucht. Keine der Proben war zu beanstanden.

Metallischer Modeschmuck fillt immer wieder dadurch auf, dass die Ware mit dem
Hinweis "nickelfrei" deklariert ist, obwohl die Metallteile jedoch Nickel enthalten. Die
Angabe "nickelfrei" gibt dem Erwerber des Produktes bzgl. der Nickelproblematik eine
falsche Sicherheit, da dieser davon ausgeht, dass wirklich kein Nickel in diesen speziell
gekennzeichneten Produkten enthalten ist. Zwar enthélt das LMBG fiir Bedarfsgegenstiande
keine Bestimmungen beziiglich irrefiihrender Angaben, wie sie analog fiir Lebensmittel und
kosmetische Mittel bestehen, doch wurden die Hersteller derartiger Gegenstédnde aufgefordert,
auf die Angabe "nickelfrei" zu verzichten.

Rasierpinsel und Badebiirsten mit Naturborsten sowie Massagehandschuhe aus
natiirlichen Materialien (z.B. Sisal) wurden auf Naphthalin und chlororganische
Verbindungen untersucht. Keine der Proben war zu beanstanden.

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-92-

83 Bedarfsgegenstande zur Reinigung und Pflege
Von 142 Proben waren 24 (= 17 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Im Rahmen der gezielten Probenanforderung wurden folgende Produktgruppen,
iiberwiegend davon von Herstellern aus dem eigenen Uberwachungsbereich und aus Bau- und
Hobbymarkten, untersucht:

Fliissige WC-Reiniger

Entkalkungsmittel fiir HeiBwasserbereiter und Kaffeemaschinen
Maschinengeschirrspiilmittel

Silberputz- und pflegemittel

Fliissige und feste Fleckentfernungsmittel fiir Textilien
Desinfektionsreinigungsmittel fiir den héuslichen Bereich
Gewerbliche Desinfektionsreinigungsmittel
Pinselreiniger

Entferner fiir Teppichbodenkleber
Parkettbodenreinigungs- und Pflegemittel
KFZ-Kunststoffpflegemittel

Gefirbte und parfiimierte Lampendle

Zur Untersuchung lagen handelsiibliche, fliissige WC-Reiniger vor, die neben

waschaktiven Substanzen - hier iiberwiegend nichtionische Tenside - organische Sduren wie
Essigsdure, Milchsdure, Zitronensdure und Maleinsdure und als weitere Zusitze
Polysaccharide als Ver-
dickungsmittel und Stabilisatoren, Farb- und Duftstoffe enthielten.
Die pH-Werte der Proben betrugen je nach Konzentration und Kombination der organischen
Sduren 1,5 bis 2,5. Mit den ermittelten pH-Werten sind diese Haushaltsprodukte fiir Kinder
kaum gefdhrlich. Erwdhnenswert ist, dass diese alle mit einem kindergesicherten Verschluss,
mit verstdndlichen Gebrauchsanleitungen ausgestattet und hinsichtlich méglicher Gefahren
beim Umgang ausreichend gekennzeichnet waren.

Bei Entkalkungsmittel fiir HeiBwasserbereiter und Kaffeemaschinen, darunter feste
als Portionspackungen oder in Form von Tabs und flissige Produkte, wurden
Zusammensetzung, pH-Werte, Art der Verpackung und Kennzeichnung iiberpriift.

Die Wirkung von Entkalkern basiert auf den Sauregehalten. Bei festen Produkten war es Zi-
tronensdure, auch aktiviert mit Aluminiumsalzen oder kombiniert mit Amidosulfonsdure. Bei
fliissigen Produkten wurden Phosphorsdure in Kombination mit Salzsdure sowie Ameisen-,
Malein-, Amidosulfon- und Zitronensaure identifiziert und quantifiziert.

Die Produkte waren mit kindersicheren Verschliissen, Symbolen, Gefahrenbezeichnungen,
Warnhinweisen und Sicherheitsratschldgen ausgestattet. Doch fehlte bei dem Entkalker mit
der Kombination Phosphor- und Salzsdure das tastbare Warnzeichen. Die zustdndige
Gewerbeaufsichtsbehorde wurde eingeschaltet.

Bei Maschinengeschirrspiilmitteln von Herstellern im Uberwachungsbereich wurden der
pH-Wert in der Spiilflotte und der Gehalt an Bleichmitteln auf Sauerstoffbasis und Chlorbasis
iiberpriift.

Die Produkte waren teils fiir die allgemeine Verwendung teils fiir die gewerbliche
Verwendung bestimmt. Die gewerblichen Maschinengeschirrspiilmittel gehoéren nach wie vor
zu den klassischen Reinigern mit pH-Werten in der Reinigerflotte zwischen 12 und 13, die
Produkte zur allgemeinen Verwendung entsprechen im Aufbau den niederalkalischen
Reinigern mit pH-Werten zwischen 10 und 11.

Auf  Anforderung waren von den  Herstellern  Produktinformationen  und
Sicherheitsdatenblatter vorgelegt worden.
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Bei dieser Produktgruppe ergaben sich nur geringfiigige Méngel bei der Kennzeichnung
und Unstimmigkeiten bei den Werbeaussagen. So wurden beispielsweise auf einem Etikett
entsprechend der EG-Empfehlung 15-30 % Phosphate als Wirkstoffe angegeben und
gleichzeitig mit der Aussage "phosphatfrei" geworben.

Silber- und Goldpflegemittel, iiberwiegend in Form von Tauchbddern und als
Polieremulsionen wurden untersucht. Mit Ausnahme von zwei Goldbddern und einem
Silberbad waren die Produkte kindersicher verpackt und ausreichend mit warnenden
Hinweisen und Sicherheitsratschligen gekennzeichnet. Die Gold- und Silberbéder waren in
Juweliergeschiften entnommen worden. Aus deren Kennzeichnung war jedoch nicht zu
entnehmen, dass diese ausschlieBlich fiir die gewerbliche Verwendung in Goldschmieden und
Juwelierbetrieben bestimmt waren. So war nicht auszuschlieB3en, dass diese Produkte auch an
Privathaushalte abgegeben wiirden und dort in Kinderhidnde gelangten. Die Hersteller wurden
darauf hingewiesen und aufgefordert, aus Griinden des vorbeugenden Gesundheitsschutzes
auch diese Produkte kindersicher zu verpacken.

Fliissige Fleckentfernungsmittel fiir Textilien und 1 Fleckenspray auf der Basis von

Benzinkohlenwasserstoffen, parfiimiert mit Orangenschalendlen (1-1,5 % Limonen), stellten
aufgrund ihres Anteils an aliphatischen, alicyclischen Kohlenwasserstoffen und an Treibgas
gefihrliche Zubereitungen im Sinne des Gefahrstoffrechts dar. Die Fleckenwiésser waren mit
dem Symbol und der Gefahrenbezeichnung "Leicht entziindlich", mit entsprechenden R- und
S-Sétzen und dem tastbaren Warnzeichen gekennzeichnet sowie kindersicher verschlossen.
Beanstandungen ergaben sich aus Sicht des § 30 LMBG nicht.
Bei den festen, pulvrigen Fleckentfernern handelte es sich iiberwiegend um Fleckensalze mit
Bleichmitteln auf Sauerstoffbasis (Natriumpercarbonat). Ein Spezial-Fleckenmittel gegen
Blut, Milch und Eiweil3 enthielt Tenside und Proteasen. Auch bei diesen Produkten gab es
keinen Anlass zu einer Beanstandung.

Als Desinfektionsreinigungsmittel fiir den héuslichen Bereich wurden Produkte mit
ganz  unterschiedlichen = Wirkstoffen vorgelegt. Als Desinfektionswirkstoffe in
Haushaltshygienereinigern wurden "aktives Chlor" (Natriumhypochloritlosungen) und
Wasserstoffperoxid festgestellt. Ein Produkt enthielt 10 % Ammoniak, ein anderes 1 %
Apfelsiure. Hygienetiicher waren mit Ethanol getrénkt.

Bei einem tiirkischen Produkt mit aktivem Chlor, das nicht nur zur Waschebleiche, sondern
auch zur Anwendung fiir sanitdre Einrichtungen im Haushalt bestimmt war, fehlte die
erforderliche Alkalireserve, mit der einer Gefahr der Chlorfreisetzung im Falle einer
versehentlich gleichzeitigen Verwendung von Reinigungsmitteln auf Siurebasis vorgebeugt
werden soll. Bei einem anderen hypochlorithaltigen Haushaltsreiniger war entgegen der
freiwilligen Vereinbarung deutscher Industrieverbénde auf dem Etikett eine Toilettenschiissel
abgebildet und die Empfehlung "zum Desinfizieren und Desodorieren von WC .."
ausgesprochen.

Desinfektionsmittel sind definitionsgemiB nur dann vom LMBG erfasst, wenn sie der
Kiichenhygiene dienen und dem Lebensmittelverderb vorbeugen sollen. Desinfektionen, durch
die eine Ubertragung von ansteckenden Krankheiten auf andere Personen im Haushalt
verhindert werden sollen, gehdren zu den Anwendungen des Arzneimittelbereichs. Eine der
vorliegenden Proben, ein Desinfektions-Spray auf der Basis von Alkohol, war aufgrund der
vom Hersteller vorgesehenen Zweckbestimmung, ndmlich krankmachende Mikroorganismen
abzutdten und den Schutz vor Ansteckung und Krankheiten im héuslichen Bereich zu
verstiarken, lebensmittelrechtlich nicht zu beurteilen.

Desinfektionsreiniger fiir die gewerbliche Verwendung in Lebensmittelbetrieben
wurden vorwiegend von Herstellern aus dem hiesigen Uberwachungsbereich zusammen mit
Produktinformationen und Sicherheitsdatenbléttern angefordert. Gepriift wurden die pH-
Werte, die Gehalte an quartdren Ammoniumverbindungen, die Aufmachung der Produkte und
insbesondere die Produktinformationen, inwieweit die Anwendungsempfehlungen mit den
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Konzen-trationsangaben gut verstindlich und darin auch eine deutlich formulierte
Aufforderung zur sorgfiltigen Nachspiilung mit klarem Wasser zur Entfernung des
Reinigungs- und Desinfektionsmittels enthalten war. Es ist bekannt, dass quartére
Ammoniumverbindungen eine besonders starke Bindung an Oberflichen haben. Restgehalte
von Reinigungs- und Pflegemitteln in einem Lebensmittel fiihren grundsatzlich dazu, dass das
kontaminierte Lebensmittel als nicht zum Verzehr geeignet im Sinne von § 17 Abs.1 Nr. 1
LMBG beurteilt wird.

Bei Produkten, die vom Hersteller beispielsweise auch zur Desinfektion von Sahne- und
Milchspendern empfohlen worden waren, fehlte ein solcher Hinweis auf dem Etikett oder in
der Produktinformation, bei einem Produkt sogar die Angabe des Herstellers oder
Inverkehrbringers (§ 7 Abs.1 Nr. 3 WRMGQG).

Bei Pinselreinigern aus Baumirkten wurden Kennzeichnung, Anwendungshinweise und

Art der Verpackung und des Verschlusses iiberpriift. Bei leichtbeweglichen Fliissigkeiten
wurde die Oberflichenspannung gemessen und auf Beimengungen von Benzol (GC/MS)
gepriift. Benzol konnte in keinem Pinselreiniger nachgewiesen werden.
Bei der nachtriglichen Anforderung von Produktinformationen und Sicherheitsdatenbléttern
war festzustellen, dass die Pinselreiniger von 5 Firmen hergestellt und von verschiedenen
Vertreibern, z.B. auch von groBen Baumérkten, unter deren Firmenbezeichnung in den
Verkehr gebracht wurden.

Mit einer Ausnahme handelte es sich bei den Pinselreinigern um Produkte tiberwiegend auf
der Basis von aromatischen Kohlenwasserstoffen wie z.B. Losungsmittelnaphtha (Erddl) und
damit um geféhrliche Zubereitungen im Sinne des Gefahrstoffrechts. Die Produkte waren mit
dem Symbol und der Gefahrenbezeichnung "Gesundheitsschadlich" und u.a. auch mit dem
Warnhinweis R 65 "Gesundheitsschédlich: Kann bei Verschlucken Gesundheitsschiaden
hervorrufen" und dem tastbaren Warnzeichen gekennzeichnet und kindersicher verschlossen.
In einem Fall wurde das zustéindige Gewerbeaufsichtsamt {iber das Fehlen des Warnhinweises
R 65 bei einem Pinselreiniger in Kenntnis gesetzt, bei dem eine Oberflachenspannung von
<25 mN/m gemessen worden war.

Als Ergebnis der Uberpriifung konnte festgestellt werden, dass Pinselreiniger ausreichend
gekennzeichnet und kindersicher verpackt sind. Beanstandungen im Sinne von § 30 LMBG
waren nicht erforderlich.

In Baumirkten wurden auch Klebstoff Entferner entnommen. Mit diesen
l6semittelhaltigen Produkten konnen Klebstoffreste von verklebten Teppichbdoden entfernt
werden.

Mit Ausnahme von Produkten auf der Basis von Aceton und Glykolethern waren die
Klebstoff Entferner in ihrer Zusammensetzung und Konsistenz &hnlich und weniger
leichtbeweglich. Sie enthielten Solvent Naphtha, 1- Methoxy-2-Propanol, 1-Methyl-2-
pyrrolidon sowie typische Aromaten wie Isopropylbenzol und 1,3,5-Trimethylbenzol als
Losungsmittelkomponenten. Benzol konnte in keinem Produkt nachgewiesen werden.
Aufgrund ihrer Zusammensetzung stellten die Produkte geféhrliche Zubereitungen im Sinne
des Gefahrstoffrechts dar und waren entsprechend mit Symbolen, Gefahrenbezeichnungen,
Warnhinweisen und Sicherheitsratschldgen gekennzeichnet. Allerdings waren dabei auch
Ladenbhiiter mit der Kennzeichnung noch vor der Neubewertung der Benzinkohlenwasserstoffe
auf Grundlage der 21. Anpassungsrichtlinie. Auf Anforderung wurden vom Hersteller die
derzeitigen Etikettierungen sowie Produktinformationen und Sicherheitsdatenblitter
vorgelegt. Nach seinen Angaben waren schon im Herbst 1997 keine Produkte mit der alten
Kennzeichnung mehr ausgeliefert worden.

Die Behiltnisse waren mit Verschliissen ausgestattet, die zwar den {iblichen kindersicheren
Verschliissen nicht entsprachen, aber doch so kompliziert zu 6ffnen waren, dass der Zugang
zum Inhalt fiir kleine Kinder u. E. geniigend erschwert war. Aufgrund der Konsistenz der
Produkte bestand kein Aspirationsrisiko. Insofern waren Beanstandungen aus der Sicht des
§ 30 LMBG nicht erforderlich.
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Bei einer speziellen Serie von Parkettbodenreinigungs- und Pflegemitteln vom
Baumarkt fehlten die Kennzeichnungselemente nach dem Wasch- und Reinigungsmittelgesetz,
und zwar die UBA-Nummer und die wichtigsten Inhaltsstoffe nach MaBgabe der EG-
Empfehlung.

KFZ-Kunststoffpflegemittel, darunter Aerosole und Pumpsprays, wurden hinsichtlich
ihrer Zusammensetzung und Kennzeichnung iiberpriift. Aerosolprodukte enthielten neben
Treibgasen Benzinkohlenwasserstoffe als Losemittel und Polydimethylsiloxan als
Pflegekomponente und stellten gefdhrliche Zubereitungen im Sinne des Gefahrstoffrechts dar.
Polydimethylsiloxan war auch die Pflegekomponente in den Pumpsprays und itiberwiegend in
den Emulsionszubereitungen enthalten.

In der Vergangenheit waren hier sogenannte Cockpit Sprays mit unzureichender
Gefahrenkennzeichnung aufgefallen. Bei der Anwendung im Auto konnen die eingeatmeten
Acrosolnebel die gleichen Gesundheitsschiden hervorrufen, die nach Inhalieren von
Imprégniersprays beobachtet worden sind. Die Geféhrlichkeit dieser Produktgruppe ist
allgemein bekannt.

Bei den jetzt vorgelegten Aerosolen war die Kennzeichnung ausreichend und nicht mehr zu
beanstanden. Bei Pumpsprays sind die Nebel aufgrund der TropfchengroBe weniger fein
verteilt und auch absteigend und dadurch weniger geféhrlich bei der Anwendung.

Gefirbte und parfiimierte Lampendle fiir Zierlampen, die aufgrund ihrer physikalisch-
chemischen Eigenschaften ein Aspirationsrisiko beinhalten, wurden mit der Anderung der
Chemikalienverbotsverordnung vom 22.12.1998 vom Verkehr ausgeschlossen. Die
Untersuchungseinrichtungen =~ waren  aufgefordert  worden, im  Rahmen  von
Planprobenanforderungen Lampendle, die im Berichtsjahr auf dem deutschen Markt
angeboten wurden, zu untersuchen und dariiber zu berichten.

6 Lampendle und 1 Grillanziinder lagen hier zur Untersuchung und Beurteilung vor. Diese
Erzeugnisse wurden ausschlieBlich von Firmen angeboten, die in Deutschland ansissig waren.
Die Untersuchung umfasste die Beschreibung von Farbe und Geruch, die Aufmachung,
insbesondere die Art des Gebindeverschlusses und der Kennzeichnung, die Bestimmung der
Dichte bei 40°C, der kinematischen Viskositit, gemessen mit einem Kapillarviskosimeter
nach DIN EN ISO 3104 bei 40°C, und der mittleren Oberflachenspannung, gemessen bei 40°C
mit dem Digital-Tensiometer (Ringmethode). Zusétzlich wurden die n-Alkane n-Decan bis
n-Heptadecan (C,(-C;7) als typische Lampendlbestandteile gaschromatographisch identifiziert
und quantifiziert.

Ein Grillanziinder und ein farbloses, nicht parfiimiertes "Leuchtendl" entsprachen
hinsichtlich ihrer Kennzeichnungs- und Verpackungsmerkmale dem Gefahrstoffrecht. Diese
beiden Proben sind im LMBG nicht definiert und wurden auch nicht lebensmittelrechtlich
beurteilt.

Gelbgriin und orangerot gefiarbte Lampendle mit Fichtennadel- bzw. Rosenduft auf der
Basis von Rapsol verhielten sich hinsichtlich ihrer physikalisch-chemischen Eigenschaften
abweichend von den bisherigen Lampendlen. Im GC-Chromatogramm fehlten die fiir
Lampendle typischen n-Alkane und im IR-Spektrum waren Fettséureester, vorwiegend
Methylester, zu erkennen.

Die Verwendung von Fettderivaten als Lampendle und Grillanziinder ist in Patenten
beschrieben. In einem Artikel der Zeitschrift SOFW-Journal, 124. Jahrgang, 13/98 werden
diese  Erzeugnisse als  Alternative zu  bisherigen Lampendlen mit guten
anwendungstechnischen, aber gesundheitlich unbedenklicheren Eigenschaften beschrieben.
Vom Verkehrsverbot im Chemikalienrecht sind ausschlieflich Lampendle auf der Basis
fossiler Brennstoffe (Mineralol) erfasst. Die Untersuchung der iibrigen gefarbten und
parfiimierten Lampendle ergab iiberwiegend das fiir Lampendle typische Gemisch von
gesittigten,
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aliphatischen Kohlenwasserstoffen mit der Kettenlinge C;3 bis C;;. Unterschiede bestanden
lediglich darin, dass n-Alkane mit C;, bis C;; nicht enthalten waren.

Mit den physikalisch-chemischen Befunden waren die Kriterien fiir die
gefahrstoffrechtliche Einstufung mit R65 "Gesundheitsschéddlich: Kann bei Verschlucken
Gesundheitsschdden hervorrufen" bei Lampenélen mit der Oberflachenspannung <25 mN/m
erfiillt, sofern die im Anhang V der Richtlinie 96/54/EG der Kommission vom 30. Juli 1997
aufgefiihrten Kriterien flir fliissige Zubereitungen und Stoffe, die aufgrund ihrer niedrigen
Viskositit eine Aspirationsgefahr darstellen, herangezogen wurden.

Beriicksichtigte man die Richtlinie 98/98/EG vom 15. Dezember 1998, mit der die Kommis-
sion den Grenzwert fiir die mittlere Oberfldchenspannung von 25 auf 33 mN/m angehoben hat,
so waren die Kriterien fiir R65 auch bei den Proben erfiillt, bei denen Oberfldchenspannungen
>25 mN/m gemessen worden waren. Mit der Umsetzung dieser Richtlinie spitestens bis zum
1. Juni 2000 in nationales Gefahrstoffrecht werden auch diese Proben vom Verkehrsverbot der
Chemikalien-Verbotsverordnung erfasst.

Unabhéngig von der gefahrstoffrechtlichen Betrachtungsweise wurden gefirbte und
parfiimierte Lampenole als Bedarfsgegenstinde angesehen und im Hinblick auf § 30 LMBG
beurteilt.

Zahlreiche Unfille in der Vergangenheit haben gezeigt, dass kleine Kinder an den Dochten
von gefiillten Zierlampen gesaugt und Gesundheitsschéden erlitten haben. Auch mit gesetzlich
vorgeschriebenen, ausfiihrlichen Warnhinweisen und Sicherheitsratschldgen auf den Etiketten
und kindersicher verschlossenen Lampendlgebinden konnte die Héufigkeit von derartigen
Unfallen nicht gesenkt werden. Deshalb war ein solcher Gebrauch vorauszusehen.

84 Kosmetische Mittel
Von 323 Proben waren 82 (= 25 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Im Rahmen der gezielten Planprobenanforderungen wurden speziell fiir Babys- und Kinder
angebotene kosmetische Mittel, dekorative Kosmetik sowie kosmetische Mittel aus
Naturldden untersucht.

Aus dem Bereich der Baby- und Kinderkosmetik wurden Béder, Shampoos, Cremes,
Lotionen, Sonnenschutzmittel, Zahncremes, feuchte Pflegetiicher, Parfiims und Schminksets
bzw. Schminkkofferchen angefordert. Produkte mit hohem Wassergehalt wurden gleichzeitig
dem Landesgesundheitsamt zur mikrobiologischen Untersuchung vorgelegt.

Als dekorative kosmetische Mittel wurden Karnevalschminke, griine Lidschatten, getonte
Puder und Cremes sowie Nagellack untersucht, wobei diese Produkte z. T auch in Naturldden
entnommen worden waren.

Als eine auf dem Markt stark angepriesene Produktgruppe wurden Spezialcremes fiir
strahlend weille Zahne angefordert.

Bei Babypflegebddern, Babycremes/Lotionen und Baby- oder Kindershampoos
wurden der pH-Wert, der Gehalt an Konservierungsstoffen und ausgelobten Wirkstoffen
iiberpriift. In einem Babybad "ohne Konservierungsstoffe" wurden 50 mg Methylparaben
festgestellt. Eine Schutzcreme hatte sich vom Dosenrand geldst und entmischt. Die verdnderte
Beschaffenheit der Emulsion stellt eine Wertminderung dar, die aufgrund derzeit fehlender
Rechtsbestimmungen nicht beurteilt werden kann. Auch der § 27 LMBG mit den
Schutzbestimmungen vor Tduschung war in diesem Fall nicht anzuwenden, weil der Hersteller
nicht mit einer einwandfreien Qualitdt geworben hatte.

Babyshampoos waren als "pH-neutral" beworben und wiesen pH-Werte von 5,0 und 5,4
auf. Verschiedene Shampoos, ausgelobt als "frei von Konservierungsstoffen", enthielten in
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ihren Formulierungen Hexylenglycol. Der Gehalt wurde gaschromatographisch bestimmt und
betrug 2,5 %. Hexylenglycol gehdrt zu den kosmetischen Stoffen mit mehreren Funktionen
und hat dhnlich wie 1,2-Propylenglycol auch konservierende Eigenschaften. Als irrefiihrend
wurde die Auslobung von Pro-Vitamin B5 bei einem Shampoo beurteilt, bei dem nur
40 mg/100g gefunden wurden.

Die Quantifizierung lipophiler Kamilleninhaltsstoffe (GC/MS) bei Shampoos, bei denen auf
"natiirliche Wirkstoffe aus Kamille" und "Extrakte der Kamille" im Werbetext hingewiesen
war, ergab fiir o-Bisabolol Gehalte meist im Spurenbereich < 1 mg/100g. War o-Bisabolol als
isolierter Kamilleninhaltstoff in der Bestandteilliste aufgefiihrt, so wurden Mengen im Bereich
von 50, 100 und 200 mg/100g gefunden.

Bei Sonnenschutzmitteln fiir Babys und Kleinkinder mit Lichtschutzfaktoren von 12 bis
35 wurde der Gehalt an  UV-Filtersubstanzen, an Titandioxid, Zinkoxid,
Konservierungsstoffen und ausgelobten Wirkstoffen wie z. B. Vitamin E und «-Bisabolol
iiberpriift.
Mit einer Ausnahme enthielten die Sonnenschutzmittel 3 bis 4 UV-Filtersubstanzen in
Kombination, deren Gesamtanteil an der Rezeptur bis zu 18 % betrug. Die Titandioxidgehalte
bewegten sich im Bereich von 1,5 bis 3,5 %, die Zinkoxidgehalte zwischen 3,5 und 7,5 %. Nur
2 Formulierungen waren mit Phenoxyethanol in Kombination mit Parabenen konserviert, bei
den iibrigen war werblich herausgestellt, dass die Produkte "ohne Konservierungsstoffe"
formuliert seien. Bei dem HPLC-Screening wurden auch keine der iiblichen
Konservierungsstoffe festgestellt. In der Bestandteilliste waren dann hiufig Alkohol und
Glykole (Propylenglycol, Pentylenglycol, Glycerin u.a.) aufgefiihrt.

Konservierungsstoffe, die Formaldehyd abspalten, waren bei den vorliegenden Produkten
nicht eingesetzt worden. Auch Farbstoffe waren nicht enthalten. Oko-Test hatte das bei
verschiedenen anderen Kindersonnenschutzmitteln beméngelt.

Der Dermatologe Raab schreibt in "Pflegekosmetik- ein Leitfaden" (Gustav Fischer Verlag
Stuttgart 1991), dass Babys nicht der Sonne ausgesetzt werden sollten und deshalb
Sonnenschutzmittel eigentlich iiberfliissig seien, und dass fiir Kleinkinder Lichtschutzmittel
mit grundsétzlich hohen Lichtschutzfaktoren verwendet werden sollten.

3 Hersteller hatten ihre Produkte mit Lichtschutzfaktoren von 12, 20 ,25 und 30 als "Baby
Sonnenmilch" oder "Baby-Sonnenblock-Lotion" bezeichnet, bei den Angaben zur Anwendung
jedoch darauf hingewiesen, dass Babys im ersten Jahr nicht direkt der Sonne ausgesetzt
werden sollten.

Damit Verbraucher von Sonnenschutzmitteln moglichst umfassend vor den schidlichen
Auswirkungen des Sonnenlichts geschiitzt werden, miissen ihnen zusétzlich zum Angebot
eines Sonnenschutzmittels auch die nachteiligen Wirkungen exzessiven Sonnenbadens ins
Bewusstsein geriickt werden. Deshalb hat die Arbeitsgruppe "Sonnenschutzmittel" des IKW-
Fachausschusses den Herstellern von Sonnenschutzmitteln empfohlen, Hinweise mit etwa
folgendem Inhalt auf den Packungen anzugeben:

e Lichtschutzmittel vor dem Sonnenbaden auftragen, in den Tropen schon vor Verlassen des
Hauses; (iiblicherweise 20 Minuten vor dem Sonnenbaden)

e Der angegebene Lichtschutzfaktor bei Sonnenschutzmitteln und damit die Dauer des
Sonnenaufenthaltes pro Tag kann durch mehrfache Anwendung nicht verdndert werden.

e Sonnenbrand, insbesondere bei Kindern, muss unbedingt vermieden werden.

In den Werbeaussagen sollten auch jegliche Angaben unterbleiben, die geeignet sind,
Verbraucher zu exzessivem Sonnenbaden anzuregen.
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Diese oder dhnlich formulierte Hinweise befanden sich auf den Packungen der hier
vorliegenden Produkte. Nur bei einer Baby Sonnen-Block-Lotion fehlten entsprechende
Hinweise. Der Hersteller wurde darauf hingewiesen.

Die Werbeaussage "hypoallergen" bei einer Kinder-Sonnenmilch wurde im Sinne von § 27
Abs.1 Nr.3b LMBG als irrefiihrend beurteilt.

Bei der Untersuchung von Kinderzahncremes fielen diese orange- griin-, rot- und
rosagefarbten, geleeartigen Produkte sensorisch durch ausgeprigte Fruchtaromatisierung
(Orange, Pfefferminze, Himbeere, Erdbeere, Eisbonbons) auf.

9  Produkte enthielten Fluorverbindungen zur Kariesprophylaxe, wobei die
Fluorkonzentrationen offensichtlich unterschiedlichen Altersgruppen angepasst waren. Bei
einer Zahncreme mit 0,050 % Fluor war fiir Kinder unter 7 Jahren eine Aufsicht durch
Erwachsene sowie eine genaue Dosierung empfohlen und bei einer Juniorzahncreme mit 0,11
% wurde darauf hingewiesen, dass sie fiir Kinder unter 7 Jahren nicht geeignet sei, wenn
zusitzlich Fluoride in Tablettenform genommen wiirde.

Abgesehen von Hinweisen auf kleine und unbedeutende Kennzeichnungsméngel ergaben sich
keine Beanstandungen bei dieser Produktgruppe.

In fritheren Jahren war von Eltern und Erziehern beobachtet worden, dass Kinder die fruchtig
aromatisierten und siiBen Zahncremes nicht nur zur Zahnreinigung verwendeten, sondern
diese auch wie Siifigkeiten verzehrten. Damals wurden die Hersteller auf die Beobachtungen
aufmerksam gemacht und auf ihre Eigenverantwortung hingewiesen. Die Hersteller haben mit
einer Reduzierung des Fluorgehaltes in den Zahncremes reagiert, jedoch nicht auf die
iibermédfige, zum Verzehr anregende Aromatisierung verzichtet.

Kinderparfiims wurden auf die Anwesenheit von Nitromoschusduftstoffen iiberpriift,

wobei besonders auf Moschus-Ambrette, Moschus-Tibeten und Moschus-Mosken geachtet
wurde. Im Gegensatz zu den Befunden bei Kinderparfiims im Jahr 1996 konnten
Nitromoschusduftstoffe nicht mehr nachgewiesen werden.
Auch die Verwendung von polycyclischen Moschusduftstoffen war ganz offensichtlich
eingeschriankt worden. So wurden in 3 Produkten noch Galaxolide (HHCB) in Mengen von
3,5 mg, 104 und 112 mg/100g und Tonalide (AHTN) in Mengen von 3, 10 und 88 mg/100g
gefunden.

Bei Karnevalschminken in Form von kleinen Schminks-Sets mit Grundtonschminke,
Abschminke und 4 bzw. 8 oder 12 farbigen Stiften oder als weiBle Deckcremes fiir das
Clownsgesicht wurden die Elemente in der Ubersicht (ICP-MS) iiberpriift. Bei auffilligen
Schwermetallgehalten, insbesondere bei Nickelbefunden, wurden die Proben 8 Stunden bei
37°C mit Schweilitestlosung extrahiert und die 16slichen Elemente einzeln mit ICP-MS,
Graphitrohr AAS, Flammen-AAS bestimmt. Die Befunde waren unauftillig. Griine Stifte mit
hohen Chromgehalten (Chromoxide) wurden auf 16sliche Chromationen iiberpriift. Auch hier
waren freie Chromationen nicht nachweisbar.

Bei der diinnschichtchromatographischen Uberpriifung roter und gelber Farblacke in den
Karnevalstiften wurde mehrfach keine Ubereinstimmung mit den angegebenen Farbstoffen
festgestellt. Ein roter Farbstoff, deklariert als CI 15850, verhielt sich bei der DC-Auftrennung
dhnlich wie der Farbstoff mit der CI-Nummerl12085. Bei einem gelben, mit CI 47005
gekennzeichneten Farbstoff, waren Rf-Wert und Farbeindruck dem Farbstoff CI 11680
vergleichbar. Letzterer darf nicht mit Schleimhéiuten in Berithrung kommen, also nicht in der
Néhe der Augen angewendet werden. Die Hersteller wurden iiber die Befunde in Gutachten
informiert und zur Uberpriifung aufgefordert.

Aus dem Bereich der dekorativen Kinderkosmetik wurden Schmink-Sets untersucht. Die
Sammelpackungen waren verschieden zusammengestellt. Sie enthielten Lippenstifte und
Lidschatten in unterschiedlichen Farbtéonen und in verschiedener Anzahl, teilweise in
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Kombination mit verschieden gefarbtem Rouge in offenen oder verschraubbaren Tdpfchen,
Nagellack, Abschminkcreme und Parfiim. Die Produkte wurden iliberwiegend in Umkartons
mit kindlichen Motiven angeboten, bei einer Probe war die Verpackung ein pinkfarbenes,
kindlich aufgemachtes Kunststoffkofferchen, das auBerdem einiges Zubehor (Spiegelflache,
Biirstchen und kleinen Pinseln) enthielt.

Die Proben wurden mittels ICP-MS einer Elementiibersichtsanalyse unterzogen. Dabei
fielen bei einigen Lidschatten in einem der Schmink-Sets erhohte Arsenwerte (bis 16 mg/kg)
auf. Nach einer Mitteilung des damaligen Bundesgesundheitsamtes (BGesB1.28 Nr. 7, Juli
1985) sind Arsengehalte iiber 5 mg/kg in kosmetischen Mitteln als technisch vermeidbar
anzusehen.

Auch wegen Kennzeichnungsméngeln (fehlende Chargen-Nummer, Bestandteileliste,
Angabe des Herstellers oder Inverkehrbringers) mussten einige Proben als nicht verkehrsfahig
beurteilt werden.

Bei griinen Lidschatten in verschiedensten Schattierungen aus Naturliden und
iiberwiegend aus Drogeriemérkten wurde ebenfalls eine Elementiibersicht erstellt. Griine
Lidschatten enthalten hdufig als Griinpigment Chromoxide (CI 77288, CI 77289). In der
Elementiibersicht fallen diese Lidschatten durch hohe Chromgehalte auf.

Bei hohen Chromgehalten wurden die Lidschatten mit Schweiitestlosung extrahiert und der
Anteil an 16slichem Chrom mittels AAS bestimmt. Die Gehalte an 16slichem Chrom bewegten
sich bei den untersuchten Proben im Bereich von 4, 3 und <3mg/kg, wobei die
Bestimmungsgrenze der Methode mit 3mg/kg angegeben wurde.

Immer wieder fiel auf, dass bei Lidschatten keine Fiillmengen angegeben waren. Nach § 30
der Verordnung tiber Fertigpackungen vom 08.03.1994 (BGBL. I S. 451), zuletzt gedndert am
21.08.1996 (BGBLI S. 1333), diirfen Fertigpackungen mit einer Fiillmenge von weniger als
5 Gramm ohne Fiillmengenangabe in den Verkehr gebracht werden.

Nagellackproben, insbesondere solche, bei denen der Verzicht auf Toluol mit dem

Hinweis "No Toluene" werblich herausgestellt war, wurden auf Lésungsmittelkomponenten
und auf Toluolspuren untersucht.
Zur Untersuchung auf Toluol im Spurenbereich wurden die Proben einer Mikrodestillation
unterworfen und der Toluolgehalt mittels GC-MS mit markiertem Toluol als innerem Standard
bestimmt. Die Toluolgehalte der beworbenen Nagellacke bewegten sich im Bereich von 0,08
bis 5 mg/kg, wobei 7 von 8 Proben Gehalte unter 1 mg/kg aufwiesen. Eine Irrefithrung der
Verbraucher im Sinne von § 27 LMBG wurde bei den hier ermittelten Toluolgehalten nicht
geschen.

Verschiedene Spezialzahncremes fiir weille Zihne wurden hinsichtlich ihrer
Zusammensetzung und  Kennzeichnung  tberpriift. Aus der Auflistung der
Rezepturbestandteile war zu ersehen, dass die versprochene zahnweiBmachende Wirkung
nicht etwa auf bleichenden Wirkstoffen beruht, sondern auf Putzkorper zuriickzufiihren ist.
Mit Putzkdrpern, in der Regel anorganische, wasserunldsliche Stoffe, wird der Zahnbelag
beim Zahnebiirsten mechanisch abgerieben. In diesem Zusammenhang wird auf einen Bericht
iiber ZahnweiB-Pasten im Oko-Test-Magazin 10/99 hingewiesen.

Beanstandungen ergaben sich bei dieser Produktgruppe nicht.

Mit dem 30. Juni 1999 waren die Fristen fiir die Ubergangsregelungen gemiB § 6 a
Kosmetik-Verordnung (KVO) abgelaufen und ab 1. Juli durften kosmetische Mittel nicht
mehr ohne Deklaration der Bestandteile nach MaBigabe des § 5a KVO in den Verkehr gebracht
werden.
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Auf Anforderung wurden 33 kosmetische Mittel ohne Inhaltstoffkennzeichnung aus
Restpostenmaérkten, Lagerverkauf oder von Paletten zur Beurteilung vorgelegt. 27 kosmetische
Mittel mussten wegen Kennzeichnungsmingeln beanstandet werden.

Im Zusammenhang mit den Dioxinkontaminationen von Lebensmitteln in Belgien wurde

von der Generaldirektion III der Europaischen Kommission nachgefragt, wie die Belastung bei
tierischen Rohstoffen aussehe, die zur Herstellung von Kosmetik eingesetzt wiirden. Dabei
nannte die Kommission Eier, Talg, Talgderivate und Fettsduren und Glycerin als
moglicherweise betroffene Rohstoffe.
Die Untersuchungseinrichtungen in Baden-Wiirttemberg wurden deshalb aufgefordert,
kosmetische Mittel auf fetthaltiger Basis aus dem Handel stichprobenweise auf PCB zu
untersuchen, weil die Dioxinkontamination erfahrungsgeméif mit einer hohen Belastung mit
Polychlorierten Biphenylen (PCB) einhergeht.

Bei Herstellern im Uberwachungsgebiet wurden kosmetische Mittel ausgesucht, die
rezepturmiBig tierische Fette oder Rohstoffe auf der Basis von tierischen Fetten enthielten,
und sowohl diese als auch die entsprechenden Rohstoffe nach Fettextraktion und
gelchromatographischer Aufreinigung mittels GC-MSD untersucht.

Die Befunde an PCB waren mit einer Ausnahme unauffillig und lagen unterhalb der
Nachweisgrenze.

Ein Nerzol, das Haarkosmetik zugesetzt wird, wies auffallend hohe Gehalte an PCB
(Nr. 138: 0,15; Nr. 153: 0,14; Nr. 180: 0,06 mg/kg) auf. Mit diesen Gehalten sind z.B. die
Hochstmengen an Schadstoffen iiberschritten, die fiir tierische Speisefette in der Verordnung
iiber Hochstmengen an Schadstoffen in Lebensmitteln (SHmV)zugelassen sind. In Shampoos,
Haarspiilungen und Dauerwellen, die in der Regel nach kurzer Einwirkungszeit wieder
abgespiilt werden, wird Nerzol nur in geringen Mengen bis etwa 1 % verwendet. In Haarkuren
konnte der Anteil etwas hoher sein. Eine Gesundheitsgefahr fiir Anwender von Haarkosmetik
mit dem belasteten Nerzol bestand u. E. nicht. Hersteller und Rohstoffanbieter wurden von
den Befunden in Kenntnis gesetzt und der Rohstoffanbieter aufgefordert, den Ursachen der
Kontamination nachzugehen.

Auch nach der Belastung von Kaolin mit Dioxinen wurde gefragt. Kaolin wird als
Absorptionsmittel in Gesichtmasken und als Pudergrundlage in dekorativer Kosmetik
eingesetzt. Von hiesigen Herstellern wurden Kaolinproben entnommen und in der Chemischen
Landesuntersuchungsanstalt Freiburg auf Dioxine untersucht. Die Untersuchungsergebnisse
zeigten, dass kosmetische Mittel mit Kaolin und der Rohstoff Kaolin Dioxine enthalten, die
das typische Kongenerenmuster aufweisen. Doch sind die Konzentrationen so niedrig, dass
eine Gesundheitsgefdhrdung durch Kosmetik nicht gesehen wird.

85 Spielwaren und Scherzartikel:

Von 298 Proben waren 39 (= 13 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).

Luftballone ficlen dadurch auf, dass die Abgabe von Nitrosaminen z.T. erheblich iiber
dem in Empfehlung XXI des BgVV festgelegten Richtwert von 10 ug/kg lagen. Ein
toxikologisches  Sachverstindigengutachten = der  medizinischen  Abteilung  des
Landesuntersuchungsamtes fiir das Gesundheitswesen Nordbayern war Grundlage dafiir,
derartige Proben zu beanstanden. Insbesondere wird in diesem Gutachten dargelegt, dass
insbesondere beim Aufblasen von Luftballons zwangsldufig von einem ausgiebigen, u.U. auch
langer andauernden Mundkontakt auszugehen ist, der eine orale und dermale Aufnahme von
Nitrosaminen erwarten 1d6t und die Moglichkeit einer gesundheitlichen Schiadigung nicht
ausschlieft.
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Kleine, bunt lackierte Indianerfiguren aus Kunststoff, die entsprechend den Vorschriften
der DIN EN 71.3 untersucht wurden, ergaben eine Bleimigration von 160 mg/kg Lack. Die
Migrationsgrenze von 90 mg/kg war deutlich iiberschritten. Die Probe entsprach damit nicht
den wesentlichen Sicherheitsanforderungen der Richtlinie 88/378/EWG und demnach nicht
den Anforderungen der Verordnung iiber die Sicherheit von Spielzeug. Die fiir diese
Verordnung zustindige Uberwachungsbehdrde wurde von dem Befund in Kenntnis gesetzt.

Der Gehalt primédrer aromatischer Amine in 23 Proben Fingermalfarben lag bis auf eine
Ausnahme (6,4 mg/kg) unter 5 mg/kg und damit um den Faktor 5 niedriger als der fiir
Fingermalfarben im DIN EN 71-7 Entwurf genannte Grenzwert von 25 mg/kg. Bei 9 Proben
konnten die verwendeten Farbstoffe nicht identifiziert werden. Die Hersteller wurden
aufgefordert, den Nachweis zu erbringen, dass die eingesetzten Farbstoffe toxikologisch
unbedenklich sind.

Gefirbte Muschelscheiben, die als Bastelmaterial Verwendung finden, waren nicht
speichel- und nicht schweillecht. Bei den ausblutenden Farbstoffen (Buttergelb, Scharlachrot)
handelte es sich um gesundheitlich nicht unbedenkliche Substanzen, deren fettlosliche
Eigenschaften eine gute Resorbierbarkeit {iber die Haut wahrscheinlich machen. Die Proben
wurden beanstandet.

Bei keiner der insgesamt 20 Proben Tafel-/Strassenmalkreiden (mit z.T. bis zu 12
verschiedenen Farben) waren Grenzwertiiberschreitungen bzgl. der Abgabe bestimmter
Elemente nach DIN EN 71.3 festzustellen.

Die Europédische Kommission hat im Juli 1998 eine Empfehlung beziiglich maximal
extrahier- und tolerierbarer Weichmachermengen aus Spielzeug fiir Kleinkinder
ausgesprochen. Darauthin sind auf europdischer Ebene Versuche durchgefiihrt worden, um
das Kau- und Lutschverhalten von S&uglingen und Kleinkindern im Laborversuch zu
simulieren. Das niederléndische Institut TNO (Nutrition and Food Research Institute) hat ein
dynamisches Analysenverfahren entwickelt, das fiir die Ermittlung der Weichmachermigration
von Beisstieren/-figuren herangezogen wurde. Die schon im Jahr 1998 begonnenen
Migrationsuntersuchungen wurden fortgefiihrt (Ergebnisse s. Tabelle).

Lfd. Ether- Weichmacher Migration (TNO-Methode)
Nr. extrakt 3 x 30 min schiitteln bei RT
% Art % mg/dm? mg/10cm? mg/Probe
1 33,5 DEHP 28,8 1,08 0,11 52,7
DINP ca. 0,7 n.n.
2 44.6 DINP 40,6 2,3 0,23 3.8
3 29.4 DEHP 24.4 0,56 0,06 28,5
DINP ca. 0,6 n.n.
4 54,6 DEHP 47,5 4,5 0,45 244
5 54,3 DEHP 48,9 3,9 0,39 145
6 34 DEHP 29,9 0,58 0,06 145
DINP ca. 0,68 n.n.
7 37,5 DINP 35,6 0,82 0,08 2,6
DINP: Diisononylphthalat

DEHP:

n.n.:

Di-2-ethylhexylphthalat
nicht nachweisbar

86 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt:

Von 494 Proben waren 164 (= 33 %) zu beanstanden (s. a. Vorbemerkung S. 25).
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Styroporverpackungen aus Imbifistinden ficlen dadurch auf, dass sie beim Einfiillen
heiler Speisen wie Pommes Frites oder gebratene Wiirste schmolzen. Fiir Polystyrole wird
eine hochstzulédssige Gebrauchstemperatur von ca. 70 °C beschrieben, bei der im allgemeinen
das Kunststoffmaterial stabil bleibt. Bei hheren Temperaturen ist diese Stabilitdt nicht mehr
gewihrleistet. Der Verwender der Verpackungen wurde auf den Sachverhalt hingewiesen und
es wurde empfohlen, entweder geeignetere Verpackungsbehiltnisse zu verwenden oder die
Kunststoffoberfliche durch eine Schicht Papier oder Aluminiumfolie vor einer zu hohen
Temperatureinwirkung zu schiitzen. Der Hersteller der Produkte wurde darauf aufmerksam
gemacht, dass er den eingeschrinkten Verwendungszweck der Styroporverpackungen
kenntlich machen muss.

Als Beschwerdeprobe wurde der Einsatz fiir einen Brotbackautomaten zur
Untersuchung vorgelegt. Als Beschwerdegrund wurde angegeben, dass die Oberfliache des
gebackenen Brotes ,,metallisch gldnze*. Bei Priifung des Einsatzes konnte festgestellt werden,
dass Bestandteile der Innenlackierung des Einsatzes abblittern und auf der Brotoberflache zu
finden waren. Dieser Ubergang wurde als technisch vermeidbar und somit unzuléssig i.S. von
§ 31 LMBG beurteilt.

Ein Verpackungsnetz aus Polyethylen, das, als schlauchféormige Endlosware angeboten,
von Obstbauern zum Verpacken von Apfeln und Birnen verwendet wird, fiel durch seinen
siiBlichen, an Mottenkugeln erinnernden Geruch auf. Apfel, die in diesem Netz verpackt
waren, wiesen ebenfalls diesen stark fremdartigen Geruch und Geschmack auf. Ursache fiir
die geruchliche und geschmackliche Beeinflussung des Obstes war ein Ol, das zum Olen der
Flechtmaschine verwendet wurde und dabei mit dem geflochtenen Netz in Beriihrung kam.
Die auf die Apfel iibergewanderten Stoffe wurden als Bestandteile dieses Ols identifiziert.
Das Netz wurde 1.S. von § 31 LMBG beanstandet.

Der Ubergang von primdren aromatischen Aminen sowie sekundiren aliphatischen

Aminen aus Gummibedarfsgegenstinden wurde anhand folgender Produkte untersucht:
Einkochringe, Dichtungsringe fiir Biigelverschliisse von Bierflaschen und
Dampfkochtopfdichtungen.
Primére aromatische Amine stammen aus Alterungsschutzmitteln, die bei der Herstellung von
Bedarfsgegenstinden aus Gummi eingesetzt werden. Sie gelten als gesundheitlich nicht
unbedenklich, ihre Aufnahme als Folge eines Ubergangs auf das Lebensmittel ist daher
grundsitzlich unerwiinscht. Derzeit ist es technisch noch nicht moglich, Bedarfsgegenstiande
aus Gummi so herzustellen, dass primére aromatische Amine im Migrat nicht nachweisbar
sind. Es gilt aber ein striktes Minimierungsgebot. Das Bundesinstitut fiir gesundheitlichen
Verbraucherschutz und Veterindrmedizin hat den Ubergang auf 20 pg/l Migrationslésung,
berechnet als Anilin-Hydrochlorid, begrenzt.

Sekundére aliphatische Amine stammen ebenfalls aus Alterungsschutzmitteln. Aus diesen
Aminen bilden sich bevorzugt Nitrosamine, von denen viele als Carcinogene bekannt sind.
Das Bundesinstitut fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin hat den
Ubergang auf 5 mg /dm? begrenzt.

Die Untersuchungsergebnisse sind im FEinzelnen in der nachfolgenden Tabelle
zusammengestellt. Erfreulicherweise war der Richtwert fiir sekundire aliphatische Amine bei
allen untersuchten Proben eingehalten. Bei Uberschreitung des empfohlenen Richtwertes fiir
primére
aromatische Amine wurde der Hersteller aufgefordert, technische MaBBnahmen zur Absenkung
des Ubergangs an priméren aromatischen Aminen unter den Richtwert zu ergreifen.
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Untersuchung auf primire aromatische Amine:

Probenart Migrations- | Anzahl der | Anzahl der Proben | Maximaler
bedingungen | untersuchten mit Gehalt in pg/l
Proben

Gehalten | Gehalten
<20 pg/l [>20 pg/l

Einkochringe *) 10 Tage / 6 6 0 16
40°C
Dichtungsringe fiir | 10 Tage / 2 1 1 38

Biigelverschliisse [ 40°C
von Bierflaschen *)

Dampfkochtopf- 24 Stunden / 4 4 0 3
dichtungen *) 40°C

*) Oberflachen-/Volumen-Verhéltnis = 1 dm?/ 0,2 1

Untersuchung auf sekundére aliphatische Amine:

Probenart Migrations- | Anzahl der Anzahl der Proben mit | Maximaler
bedingungen | untersuchten Gehalt in
Proben mg/dm?
Gehalten Gehalten
<5 mg/dm? | > 5 mg/dm?
Einkochringe *) 10 Tage / 6 6 0 4,3
40°C
Dampfkochtopf- 24 Stunden / 4 4 0 1,3
dichtungen *) 40°C

*) Oberflachen-/Volumen-Verhéltnis = 1 dm?/ 0,2 1

Wie bereits in fritheren Jahren fielen fruchtformige Dauereiswiirfel aus Kunststoff auf,
die anstelle von Eiswiirfeln Getrénken zur Kiihlung beigegeben werden. Sie waren aufgrund
ihrer Form, Farbe und ihres Aussehens mit Lebensmitteln verwechselbar, sowie aufgrund
ihrer Grofle verschluckbar. Zur Beurteilung, ob beim Verschlucken der Dauereiswiirfel eine
Gesundheitsgefihrdung besteht, wurde ein Bericht des ehemaligen Bundesgesundheitsamtes
herangezogen, der hinsichtlich der Passierbarkeit von Gegenstinden durch die kindliche
Speiserohre folgende Orientierungswerte anflihrt: ,,Gegenstinde bis 18 mm Durchmesser
kéonnen von Kindern von 1 bis 3 Jahren und Gegenstinde von weniger als 22 mm
Durchmesser von Kindern von 4 bis 6 Jahren verschluckt werden, ohne dass es zu
Passagenbehinderungen in Speiserohre und Magen-Darmtrakt kommt®, Aufgrund der Grofle
der Dauereiskugeln konnte bei einer Probe eine Passagenbehinderung bei Kindern unter drei
Jahren nicht ausgeschlossen werden. Diese Probe wurde als gesundheitsgefdhrdend geméal § 8
Nr. 3 LMBG beanstandet.

Haushaltshandschuhe aus weichgemachtem PVC, sogenannte "Vinylhandschuhe" waren
Gegenstand systematischer Untersuchungen beziiglich des moglichen
Weichmacheriiberganges beim Kontakt mit Lebensmitteln. Da beim realen Umgang mit einer
sehr kurzfristigen Kontaktzeit und auflerdem nur mit einer geringen Kontaktfldche zwischen
Handschuh und Lebensmittel zu rechnen ist, wurden die Versuchsbedingungen drastischer
gewdhlt und dann die erhaltenen  Migrationsergebnisse  rechnerisch  den
"Realitdtsbedingungen" angepasst. Als Priifsimulantien wurden Isooktan sowie Ethanol
eingesetzt. Die Kontaktzeit betrug 30 min und die Kontakttemperatur 40°C. Wie die
Ergebnisse zeigen, ist die berechnete Migrationsrate pro Handschuh (kalkulierte
Kontaktfliche 10 cm?) und 1-miniitigem Kontakt gering und liegt bei Einsatz von Isooktan als
vororientierendes Priifsimulanz fiir fetthaltige Lebensmittel bei max. 1,7 mg/Handschuh.
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Lfd. | 26evien | Flichen- Ether- Weichmacher Migration
Nr. schuhes gewicht extrakt (beriicks. den Lebensmittelkontakt)
Priifsimulanz 30 min/40°C ber. Migration
Kontaktzeit: 1 min,
Kontaktfliche: 10 cm?
g g/dm? % Art % LI me/Handschul
1 9,97 1,14 49,3 DEHA 2,0 Isooktan 24 0,08
Ethanol 24 0,08
DEHP 43,4 Isooktan 390 1,3
Ethanol 332 1,1
2 11,15 0,76 48,9 DEHA 3,9 Isooktan 31 0,1
Ethanol 23 0,08
DEHP 40,1 Isooktan 243 0,81
Ethanol 203 0,68
3 8,39 1,333 47,2 DEHA 2,8 Isooktan 27 0,09
Ethanol 27 0,09
DEHP 42,5 Isooktan 429 1,43
Ethanol 346 1,15
4 8,51 1,41 47,8 DEHA 2,4 Isooktan 28 0,09
Ethanol 28 0,09
DEHP 42,6 Isooktan 451 1,5
Ethanol 376 1,25
5 7,52 1,42 49,3 DEHA 1,5 Isooktan 20 0,07
Ethanol 20 0,07
DEHP 44,8 Isooktan 505 1,68
Ethanol 445 1,48
6 7,98 1,116 47,4 DEHA 2,4 Isooktan 35 0,12
Ethanol 17 0,06
DEHP 41,7 Isooktan 411 1,37
Ethanol 344 1,15

14 Konservendosenproben wurden auf Bisphenol-A-Diglycidyl-Ether (BADGE) und
Bisphenol-F-Diglycidyl-Ether (BFDGE) sowie deren Hydrolyseprodukte und HCI-Addukte
untersucht. Dabei wurde zunichst der BADGE-Gehalt bzw. BFDGE-Gehalt im Dosenmaterial
ermittelt. Ferner wurden Migrationsuntersuchungen (Priiflebensmittel Fett bzw. Lebensmittel
Wurstbrét, Autoklavieren der gefiillten, verschlossenen Dosen bei 120°C und 1,1 bar eine
Stunde) durchgefiihrt. In einer Probe wurde das Reaktionsprodukt von Bisphenol-F-
Diglycidylether mit HCl im Priiflebensmittel nachgewiesen (0,5 mg Bisphenol-F-
Diglycidylether x 2 HCl/kg Brit). Fiir BFDGE und seine Reaktionsprodukte bestehen weder
in Deutschland noch auf EU-Ebene derzeit rechtliche Vorgaben. Die Schweiz und Osterreich
vertreten die Meinung, dass die Verwendung von BFDGE als Additiv fiir Konservendosen-
Beschichtungen nicht erlaubt ist und dass BFDGE und seine Derivate daher nicht in den
Lebensmitteln nachgewiesen werden diirfen.

Aufgrund fehlender Rechtsvorschriften ist eine lebensmittelrechtliche Beurteilung des
oben genannten Untersuchungsbefundes nicht moglich, so dass um ecine bewertende
Stellungnahme durch das BgVV gebeten wurde. Diese Stellungnahme steht noch aus.
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Ferner wurden verschiedene Lebensmittelkonserven hinsichtlich der oben aufgefiihrten
Soffe untersucht. Die Ergebnisse sind im Einzelnen in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrt.
Bei Befunden > 0,2 mg/kg BADGE einschlieBlich der HCl-Addukte und Hydrolyseprodukte
wurde der Hersteller im Hinblick auf den vorbeugenden Gesundheitsschutz dazu angehalten,
durch geeignete Maflnahmen dafiir Sorge zu tragen, dass die BADGE-Kontamination der von
ihm eingedosten Lebensmittel auf nicht nachweisbare Anteile minimiert wird.

Untersuchungs- | BADGE BADGE BADGE |BFDGE BFDGE BFDGE

material [mg/kg] x2H,0 x2HCl [mg/kg] x2H,0 x2HCl
[mgkg] | [mg/ke] [mgke] | [mgke]

9 Thunfisch- n.n. n.n. n.n. n.n. n.n. n.n.

konserven

1 Thunfisch- n.n. n.n. 0,8 n.n. n.n. n.n.

konserven

1 Mais- n.n. 0,07 n.n. n.n. n.n. n.n.

konserven

1 Mais- n.n. 0,17 0,92 n.n. n.n. n.n.

konserven

1 Mais- n.n. 0,25 0,84 n.n. n.n. n.n.

konserven

1 Gemiise- n.n. 0,2 n.n. n.n. n.n. n.n.

mischung,

Konserve

In einem nach den Angaben auf der Verpackung "verchromten" Flaschenverschluss
konnte weder im Metallkern noch in der Metallbeschichtung Chrom nachgewiesen werden.
Obwohl diese Deklaration aufgrund lebensmittelrechtlicher Vorschriften nicht beanstandet
werden kann, wurde empfohlen, dem Hersteller/Importeur dieses Produktes den
Untersuchungsbefund zur Kenntnis zu bringen, um diesem Gelegenheit zu geben, diese
Unstimmigkeit aufzukldren.

Das Mahlwerk einer Universalmiihle fiir den Haushalt bestand aus verzinnten
Gusseisenteilen, deren Oberfliche schon makroskopisch ein ausserordentlich grobkorniges
Aussehen besaBen. Die Miihle wurde entsprechend den Vorgaben des Herstellers zur
Vermahlung von Kaffee sowie von Reiskdrnern eingesetzt, wobei in jeder einzelnen
Vermahlungsportion metallische Abriebspuren festgestellt werden konnten. Es handelt sich
um einen technisch vermeidbaren Stoffiibergang, da insbesondere die Mahlscheiben aus einem
fiir den vorgegebenen Verwendungszweck ungeeigneten Material bestehen. Die Probe wurde
beanstandet.

Von 23 Proben bunt gefirbter Papierservietten ficlen 4 Proben durch den Gehalt an
Trichloranilin-Isomeren auf. Insbesondere konnten in diesen Proben 2,3,4-Trichloranilin-
Gehalte von tiber 400 mg/kg Papiermaterial (hochster Wert: 1300 mg/kg) festgestellt werden.
Da es sich bei Trichloranilinen um gesundheitlich nicht unbedenkliche Substanzen handelt
aber eindeutig festgestellt werden kann, dass es sich dabei um technisch vermeidbare Anteile
gesundheitlich relevanter Stoffe handelt, wurden die Proben beanstandet. Wir empfahlen, die
Hersteller dazu aufzufordern, die Ursachen dieser Befunde zu ermitteln und
eigenverantwortlich MaBnahmen zu ergreifen, um aus Griinden des vorbeugenden
Gesundheitsschutzes sicherzustellen, dass kiinftig keine gesundheitlich relevanten Stoffe in
derartigen Erzeugnissen enthalten sind.
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Folgende Produkte aus Papier und Pappe wurden auf ihren Gehalt an Di-isopropyl-
naphthalin (DIPN) untersucht: Backpapiere, Pizzakartons und Kartonschalen von
Imbifistinden. Ferner wurden die Verpackungen von Siuglings- und Kindernahrung
sowie die Lebensmittel selbst auf DIPN gepriift.

Die Analytik der Papiere und Kartons erfolgte mittels GC/MS nach einfacher Extraktion
der Proben mit t-Butylmethylether. Aus den Lebensmitteln wurde DIPN mittels Clevenger-
Destillation abgetrennt und in einer Vorlage aus Isooctan aufkonzentriert. Die Bestimmung
erfolgte mittels GC/MS.

DIPN wird seit Jahren in Selbstdurchschreibepapieren als Losemittel fiir

Farbstoffmikrokapseln eingesetzt und gelangt {iber den Recycling-Kreislauf in die Papier- und
Kartonproduktion.
Nach Punkt A I Nr. 4. der Empfehlung XXXVI ,,Papiere, Kartons und Pappen fiir den
Lebensmittelkontakt® des BgVV ~dirfen zur Herstellung von  Lebensmittel-
Bedarfsgegenstinden aus Papier, Karton und Pappe nur solche Materialien eingesetzt werden,
die ausschlieBlich als Ausschufl im Rahmen der industriellen und gewerblichen Produktion
anfallen oder ihnen gleichzusetzende Riicklaufpapiere. Unter der Bezeichnung
Riicklaufpapiere sind u.a. Papiersorten eingestuft, die ,,frei von Selbstdurchschreibepapieren*
sein miissen.

Die Kunststoftkommission hat auf ihrer Sitzung im November 1999 Richtwerte fiir DIPN
vorgeschlagen. Danach sollte der Gehalt an DIPN im Papier 50 bis 100 mg/kg nicht
iiberschreiten. Der Gehalt im Lebensmittel sollte unter 1 mg/kg liegen.

In den untersuchten Backpapieren war DIPN nur in Spuren nachweisbar, ebenso
unauffillig waren die DIPN-Gehalte der Pizzakartons (maximaler Gehalt bei 20 mg/kg),
wiahrend die Kartonschalen teilweise Gehalte bis zu 2 g/kg aufwiesen. Da jedoch diejenige
Seite der Schalen, die mit Lebensmittel in Beriihrung kommt, mit einer Folie beschichtet war,
wurde {liberpriift, ob die Beschichtung eine Barriere darstellt oder ob DIPN aus dem Karton in
die Beschichtungsfolie und auf das Lebensmittel wandern kann. Dazu wurden die
Kartonschalen mit Isooctan als Simulanzlosemittel fiir Fett befiillt und die Migration von
DIPN aus der Pappschale in das Simulanzlosemittel festgestellt. Dabei wurden DIPN-
Migrationen in der Hohe von 10-20 mg/kg Kartonmaterial ermittelt. Dies deutet darauf hin,
dass die Folienbeschichtung keine Barriere fiir DIPN darstellt. Der Verantwortliche wurde
dazu angehalten, zukiinftig nur solche Pappschalen in den Verkehr zu bringen, die nicht unter
Verwendung von Durchschreibepapier-haltigen Altpapiersorten hergestellt wurden. Alternativ
wurde ihm auch die Moglichkeit aufgezeigt, die Pappschalen mit einer geeigneten, DIPN-
undurchlissigen Folie zu liberziehen.

Die Ergebnisse der untersuchten 10 Proben Séuglings- und Kindernahrung samt
Verpackung sind in der nachfolgenden Tabelle dargestellt. Die in den Verpackungen der
Babynahrung gefundenen DIPN-Gehalte sind als unauffillig zu beurteilen, wihrend zwei der
untersuchten Lebensmittel {iber dem Richtwert von 1 mg/kg liegen.
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Probenart | Fettgehalt | Verpackung | Zwischen- | DIPNim | DIPN im DIPN im
(g/100g) beutel Karton | Zwischen- | Lebensmittel
(mg/kg) beutel (mg/kg)
(mg/kg)
Kindergrief3 <1 Karton beschichtete 13 1,0 0,2
s Papier
Kindergrief3 <1 Karton beschichtete 27 0,7 0,6
s Papier
Grief3brei 12,9 Karton Alu/Papier 2,1 0,7 0,2
mit Milch
Grief3brei 12,9 Karton Alu/Papier 2.9 0,3 0,01
mit Milch
Milch-Reis 14,8 Karton Alu/Papier 3,5 0,7 0,2
Milchbrei
Friichte 12,5 Karton Alu/Papier 3,1 0,9 0,01
Milchbrei
Vollkorn- 2,7 Karton Papier 6,2 5,6 1,5
Dinkelbrei
Vollkorn- 2,7 Karton Papier 6.8 7,6 1,5
Dinkelbrei
7-Kornbrei 1,5 Karton Papier 0,8 0,2 0,3
7-Kornbrei 1,5 Karton Papier 0,7 0,2 0,6

Getrinkeschlduche aus Kunststoff, die entsprechend ihrer Kennzeichnung (,,SK-
Zeichen) fiir den Betrieb in Getrdankeschankanlagen zugelassen sind, fielen beim
Lebensmittelkontakt wie in den vergangenen Jahren durch ihre unzureichenden sensorischen
Qualititen auf. Die Proben wurden beanstandet und die Hersteller dazu aufgefordert,
verstirkte Qualitdtskontrollen durchzufiihren.

Wie schon im Vorjahr, fiel Mikrowellengeschirr aus Kunststoff wiederholt dadurch auf,
dass es Trinkwasser im Geruch und Geschmack nachteilig verdnderte. Die Proben wurden
nach § 31 LMBG beanstandet. Etwa zwei Drittel aller untersuchten Proben waren wegen
mangelhafter Kennzeichnung auffillig. Besonders die Kennzeichnungsregelungen nach der
Empfehlung ,Beurteilungsgrundlage fiir Bedarfsgegenstinde aus Hochpolymeren zur
Verwendung bei Temperaturen bis max. 150 Grad C, insbesondere in Mikrowellengeréten‘
des Bundesinstitutes fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin waren in
den meisten Fillen nicht beriicksichtigt. Hiernach wird wu.a. gefordert, dass
Mikrowellengeschirr mit einer Angabe versehen sein sollte, in welchem MaBe der
Bedarfsgegenstand zur FErhitzung von Lebensmitteln in Mikrowellengerdten und
konventionellen Geridten geeignet ist. Diese Angaben sollten dauerhaft auf dem
Bedarfsgegenstand angebracht sein. Ferner soll vom Hersteller eine Gebrauchsanweisung
beigelegt werden. Der Hersteller sowie der verantwortliche Vertreiber wurden darauf
hingewiesen, die Kennzeichnungsméngel zu beheben, um einen sachgerechten Umgang zu
gewihrleisten.

Die Verwendung des Monomers Vinyltrimethoxysilan (VITMO) zur Herstellung von
Trinkwasserrohren ist in Deutschland nicht zulédssig. Das Bundesministerium fiir Gesundheit
hat zwei Antragstellern eine Ausnahmegenehmigung nach § 37 LMBG fiir die Verwendung
dieses Monomers erteilt. Das CVUA Stuttgart ist fiir die amtliche Beobachtung zustdndig. Die
iiberpriiften Rohre wurden auf ihren Restgehalt an VITMO untersucht, der den Wert von
0,05 mg/kg des Kunststoffanteils der Trinkwasserrohre nicht {ibersteigen darf. Dieser Wert
war bei allen untersuchten Rohren eingehalten.
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Trinkwasser-Rohre, -Bogen, -T-Stiicke u.i. fiir die hiiusliche Trinkwasserforderung
wurden hinsichtlich ihrer chemischen Zusammensetzung und ihrer Kennzeichnung iiberpriift.
Die Proben waren aus Polyvinylchlorid oder vernetztem Polyethylen gefertigt. Eine der
insgesamt elf untersuchten Proben entsprachen nicht den Empfehlungen ,,Kunststoffe und
andere nichtmetallische Werkstoffe im Kontakt mit Trinkwasser” (KTW-Empfehlungen) des
Bundesinstitutes fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrmedizin. Bei der
bemingelten Probe handelte es sich um ein T-Stiick aus PVC, das mit Di-n-Butyl-Organozinn-
Verbindungen stabilisiert worden waren. Die KTW-Empfehlung schlidgt als Stabilisator
jedoch nur Di-n-Octyl-Organozinn-Verbindungen vor. Dies ist darin begriindet, dass Di-n-
Butyl-Organozinn-Verbindungen eine deutlich hohere akute und subakute Toxizitdt im
Vergleich zu den oral kaum toxischen Di-n-Octyl-Zinn-Verbindungen besitzen.

Ferner entsprach bei einer Probe die Kennzeichnung nicht den Vorschriften der
Bedarfsgegenstinde-Verordnung.

Verschiedene Verpackungsbehiltnisse von Imbifistinden aus Polypropylen und
Polystyrol wurden hinsichtlich ihrer Globalmigration untersucht. Als Priiflebensmittel wurde
Wasser verwendet. Der in der Bedarfsgegenstinde-Verordnung festgelegte Wert fiir die
Globalmigration war bei den untersuchten Proben eingehalten.

Ein Wasserfilter mit Sediment- und Aktivkohlefilter, der auf haushaltsiibliche
Wasserhdhne aufgeschraubt werden kann, wurde mit folgenden Aussagen beworben:
»beseitigt effektiv und wirksam zahlreiche Schmutzstoffe, die im Wasser enthalten sind wie
Chlor, Trihalomethan, Trichloroethylen, Trichloromethanol, 2,2,2 Trichloro-Ligand,
Schwefelsdure, Pestizide, Herbizide, Phenol, Chlorphenol, Kohlenwasserstoffe.” Zur
Uberpriifung, ob diese Werbeaussagen zutreffend sind, wurde der verantwortliche Importeur
um Vorlage von aussagekriftigen Untersuchungsbefunden aufgefordert. Darauthin wurden die
Werbeaussagen unterlassen.

Pfannenwender aus Polyamid und Melaminharz wurden auf ihr Verhalten beim
bestimmungsgemifBlen FEinsatz untersucht. Dazu wurden mit den Pfannenwendern
Kartoffelpuffer in heilem Fett gewendet. Bei diesem Versuch schmolzen bei drei Viertel der
untersuchten Proben die Kanten, es bildeten sich faserige Absplitterungen, die auf dem
Bratgut zu finden waren. Die Proben wurden beanstandet, weil sie fiir den vorgesehenen
Einsatzzweck nicht geeignet sind (§ 31 LMBG).

Gefirbte Ausstechformen fiir Weihnachtsplitzchen aus Polyethylen wurden auf ihre
Metallzusammensetzung im Material untersucht. Auffillig hohe Gehalte an Schwermetallen
konnten nicht festgestellt werden.

Immer noch werden sogenannte Wachspapiere zur Verpackung von Fleisch- und
Wurstwaren eingesetzt, obwohl sie wegen eines technisch vermeidbaren Paraffin-Uberganges
nicht fiir den Kontakt mit Fetten und Olen sowie fetthaltigen Lebensmitteln geeignet sind. Die
Hersteller wurden dazu aufgefordert, dem Verwender gegeniiber eindeutig diese
Verwendungsbeschréinkung kenntlich zu machen.

Ernédhrungssauger wurden auf die Abgabe von Nitrosaminen und nitrosierbaren Stoffen
(= Vorstufen der Nitrosamine) untersucht. Keine der untersuchten Proben war auffillig. Wie
bereits im Jahr 1998 zu beobachten war, ist der GroBteil der auf dem Markt erhiltlichen
Erndhrungssauger aus Silikon gefertigt, wihrend Sauger aus Latex offensichtlich seltener
angeboten werden.

Gefirbte Kiichensiebe aus Polyethylen und Polypropylen wurden auf ihre Farblédssigkeit
gepriift, nachdem beim Untersuchungsamt Miinster festgestellt wurde, dass ein rotes
Kiichensieb an die Testfliissigkeit Olivendl einen Azofarbstoff auf der Basis von Anilin
abgab. Keine der 13 Proben fiel durch Farblassigkeit auf.
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Bei Glédsern und Karaffen aus Bleikristall wurde die Bleildssigkeit mit den
Priiflebensmitteln Essigséure (4%ig) und Ethanol (15%ig) in Abhéngigkeit von der Standzeit
iberpriift. Die Glaser wurden mit den Priiflebensmitteln jeweils frisch befiillt, 1, 2 und 3
Stunden lang  stehengelassen und dann der Metallgehalt mittels  Atom-
Absorptionsspektrometrie ermittelt. Auffillig war, dass nach der ersten Befiillung und einer
Standzeit von 1 Stunde hohere Abgabewerte festzustellen waren (max. 0,24 mg/1 Priiflésung)
als nach der dritten Befiillung mit einer Standzeit von 3 Stunden (max. 0,05 mg/I Priiflésung).

Die Karaffen wurden einmalig mit der jeweiligen Priiflosung befiillt. Nach 24 h erfolgte
die erste Probenahme (es wurden 50 ml zur Messung abgenommen und sofort mit neuer
Priiflosung aufgefiillt), die zweite nach 48 h, die dritte nach 7 Tagen und die vierte nach 14
Tagen. Mit dem Priiflebensmittel Essigsdure ergab sich dabei ein stetiger Anstieg der
Bleikonzentration von anfénglich 0,11-0,36 mg/l (nach 24 Stunden) auf bis 0,3-0,9 mg/I (nach
14 Tagen Kontaktzeit). Bei Kontakt mit Ethanol ergaben sich Werte von max. 0,4 mg/1.

Die Glasuren der von uns untersuchten Ess- und Trinkgeschirre aus Keramik (17
Proben) gaben alle weder Blei noch Cadmium ab.

Wasserkocher mit offenliegenden Heizwendeln wurden beziiglich ihrer Metallabgabe
(Nickel, Chrom und Kupfer) systematisch untersucht. Die Abgabewerte flir alle drei Metalle
sind im Grunde wenig spektakulér. Allerdings stiegen nach einer Standzeit von 16 h bei 6 von
9 Proben die Nickel-Abgabewerte deutlich an (s. Tabelle).. Die Proben wurden beméngelt und
der Hersteller dazu angehalten, in der Bedienungsanleitung den Verwender darauf
hinzuweisen, dass ldngere Standzeiten des Wassers im Gerét zu vermeiden sind.

Nickelgehalte (mg/l)
proben-r. [ 2 3 4 5 6 7 8 9
Priifung
1 <0,01 | <001 | <001 | 0,015 | 0,052 | 0,028 | 0,025 | 0,012 | <0,01
2 <0,01 | <001 | <0,01 | <0,01 | 0,018 | <0,01 | 0,017 | <0,01 | <0,01
3 02 | <001 | <001 | 026 | 022 [ 0,24 0,4 0,11 | <0,01
4 <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 0,014 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01
5 0,015 | <0,01 | <0,01 | 0,059 | 0,037 | 0,033 0,02 0,013 | 0,016
6 <0,01 | <0,01 | <0,01 | 0,013 | 0,032 | 0,013 | 0,026 | 0,016 | 0,017
7 <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 | <0,01 0,012 | <0,01 | <0,01 | <0,01
Priifung
1 3. Kochung
2 10. Kochung (Messung sofort)
3 10. Kochung (Messung nach 16 Stunden Standzeit)
4 70. Kochung (XX) = letzte Kochung vor Entkalkung
5 (XX)+ 3. Kochung
6 (XX) + 10. Kochung
7 (XX) + 15. Kochung
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4.2 Tierarztliche Untersuchungen

Im Berichtszeitraum wurden in der Abteilung 7 des CVUA Stuttgart (Lebensmittel
tierischer Herkunft) insgesamt 6692 Proben, darunter 1389 Anlassproben (Verdachtsproben,
Beschwerdeproben, Vergleichsproben, Nachproben und sonstige Proben) untersucht (s.
Tabelle 4.2.2 "Verteilung der Beanstandungen im Laborbereich Lebensmittel-
Mikrobiologie"). Beanstandet werden mussten insgesamt 842 Proben, darunter 597
Anlassproben. Dariiber hinaus wurden 90 Planproben und 56 Anlassproben beméngelt.

Die Beanstandungsquote bei den Planproben lag bei 4,6 % (Vorjahr 6,0 %).
Von den Anlassproben waren 43,0 % (Vorjahr 43,8 %) zu beanstanden.

Die Tabelle 4.2.1 "Lebensmittelhygiene, Untersuchungen im Laborbereich Lebensmittel-
Mikrobiologie" gibt einen Uberblick iiber alle in der Abteilung 7 im Jahr 1999 durchgefiihrten
Untersuchungen. Bei einer Gesamtprobenzahl von 6692 wurden insgesamt durchgefiihrt:

Grobsinnliche Untersuchungen: 6296
Chemisch-physikalische Untersuchungen: 3321
(ph-Wert, aw-Wert, Stiarke u.a.)

Mikrobiologische Anreicherungsverfahren: 2774
Keimzahlbestimmungen: 1367
Mikrobiologische Direktanziichtungen: 1673
Héamatologisch-cytologische Untersuchungen: 622
Mikrobiologische Keimdifferenzierungen: 419
Lebensmittel-Hemmstofftests: 288
Préparationsverfahren: 135
Sonstige Untersuchungsverfahren: 29

Insgesamt wurden /6924 Einzeluntersuchungen durchgefiihrt.

Aufgabenschwerpunkt bei den Lebensmitteluntersuchungen bildete die mikrobiologische
Untersuchung. Neben dem qualitativen und quantitativen Nachweis von Verderbniserregern
(535 Proben wurden aus diesem Grund als ,,im Genusswert gemindert oder ,nicht zum
Verzehr geeignet” beurteilt) spielte der Nachweis von Hygieneindikatoren (z. B. Listerien)
und pathogenen Keimen (Salmonellen, Staph. aureus) eine grofie Rolle.

Die Tabelle 4.2.4 "Listerienbefunde in Lebensmitteln" gibt eine Ubersicht iiber die
durchgefiihrten Untersuchungen auf Listerien. Gegeniiber dem Vorjahr wurde die Zahl der
Untersuchungen auf Listerien um 91 % gesteigert. Dies entspricht der wachsenden Bedeutung
von Listerien als Hygieneindikatoren und dem vermehrten Auftreten von Lebensmittel-
bedingten Erkrankungen durch Listeria monocytogenes, vor allem in Frankreich. Von 1774
mit dem Anreicherungsverfahren durchgefiihrten Untersuchungen auf Listerien verliefen 101
mit positivem Ergebnis. Durch weitere Differenzierungen konnte hierbei in 39 Fillen Listeria
monocytogenes nachgewiesen werden. Am héaufigsten wurde Listeria monocytogenes
nachgewiesen bei Fisch und Fischerzeugnissen (in 15 Féllen = 5,1 %). Dabei handelte es sich
iiberwiegend um vakuumverpackte Réaucherfischwaren. Weitere Listeria-monocytogenes-
Nachweise wurden gefiihrt bei Hackfleisch und -Erzeugnissen (in 8 Féllen = 5,3 %) und bei
stabilisierten Rohfleischerzeugnissen (in 6 Fillen). Vereinzelt konnte Listeria monocytogenes
auch bei Frischfleisch, Wildfleisch, Gefliigelfleisch, hitzebehandelten Fleischerzeugnissen
und Kése nachgewiesen werden.

Die L. monocytogenes-Befunde wurden nach dem vom BGVV empfohlenen und 1999 in
Zusammenarbeit mit dem ALTS iiberarbeiteten Maflnahmen- und Beurteilungskatalog fiir
L. monocytogenes beurteilt. Aufgrund der in den allermeisten Fillen nachgewiesenen sehr
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geringen Listerienzahlen mussten nur wenige Proben nach § 17 Abs.1 Nr.1 LMBG (nicht zum
Verkehr geeignet) beurteilt werden. Die Beurteilungen erfolgten meist nach den
Bestimmungen der Lebensmittelhygiene-VO (§ 3 Satz 1). Stets wurde der zustidndige amtliche
Tierarzt informiert, da Listerien, auch wenn es sich nicht um L. monocytogenes handelt,
immer als Hinweis auf mangelhafte Hygiene zu betrachten sind. Entsprechend den Vorgaben
des 0. g. Mallnahmen- und Beurteilungskataloges wurden meist Nachproben angefordert.

Von 2130 Untersuchungen auf Salmonellen verliefen 57 (= 2,7 %) positiv (s. Tabelle 4.2.3
»Salmonellenbefunde in Lebensmitteln®). Verglichen mit dem Vorjahr (1,8 % Salmonella-
positive Proben) war ein leichter Anstieg der Zahl von Lebensmitteln mit Salmonellen zu
verzeichnen.

Naturgeméf wurden aus Gefliigelfleisch am héufigsten, und zwar in 34 Féllen (= 19,8 %)
Salmonellen nachgewiesen. Hahnchenfleisch war mit 14 Féllen (= 23,7%; Vorjahr: 20,5 %)
deutlich héufiger Salmonellentréger als Putenfleisch mit 10 Fillen (= 14,9; Vorjahr: 8,5 %).
Die Salmonellenkontaminationsrate bei Wildfleisch war ebenfalls relativ hoch (6 Fille
= 15,4 %). In rohem Hackfleisch konnte in 10 Fillen (= 4,5 %) ein Salmonellen-Nachweis
gefiihrt werden.

Bei Gefliigelfleisch wurden am héufigsten Salmonella typhi-murium (6 mal) und S. infantis
(4 mal) nachgewiesen. Spitzenreiter bei rotem Fleisch und Hackfleisch waren S. typhi-murium
(3 Nachweise) und S. derby (3 Nachweise).

Im Jahr 1999 wurde schwerpunktmiBig roher, gepokelter und gerdaucherter Bauchspeck
(z. B. Gelderldnder Bauchspeck) mikrobiologisch untersucht. Bauchspeck-Riegel werden
meist in Vakuum-Folienpackungen ohne Kiihlung angeboten. Ziel der Untersuchungen war es,
festzustellen, ob die Erzeugnisse das Ende der angegebenen Mindesthaltbarkeit ohne Kiihlung
erreichen konnten. Es hat sich gezeigt, dass ein groBer Teil der Proben am Ende der
angegebenen Mindesthaltbarkeit erhebliche sensorische Abweichungen in Verbindung mit
einer starken mikrobiellen Belastung, vor allem mit milchséurebildenden Bakterien, aufwiesen
und nicht mehr uneingeschrinkt verkehrsfdhig waren. In diesen Féllen kann auf eine
Kiihllagerung nicht verzichtet werden, oder das Mindesthaltbarkeitsdatum muss neu (kiirzer)
bemessen werden oder die Produktionshygiene muss entscheidend verbessert werden.

In Baden-Wiirttemberg waren im Berichtszeitraum 14 milchwirtschaftliche Unternehmen
als Vorzugsmilchbetriebe zugelassen. Die amtliche Uberpriifung der Vorzugsmilch als
Lebensmittel wird nach den Kriterien der Anlage 9 zu § 7 der Milchverordnung als monatliche
Stichprobe zentral fiir alle Betriebe im Milchlabor des CVUA Stuttgart durchgefiihrt. Im
Berichtsjahr wurden 167 solcher Stichproben untersucht, von denen 134 Proben (80 %) den
vorgegebenen Richtwerten in allen Priifparametern entsprachen (s. Tabelle 4.2.5). Die
Uberschreitungen der Richtwerte verteilten sich auf die Priifparameter ,,Gehalt an coliformen
Keimen“ (16 Uberschreitungen), ,,Nachweis von Staphylococcus aureus® (10 mal),
,.Keimgehalt* (6 Uberschreitungen) und ,,Zellgehalt* (5 Uberschreitungen). Betroffen waren
insgesamt 12 Betriebe, nur 2 Betriebe entsprachen iiber das ganze Jahr den vorgegebenen
Richtwerten in  allen  Priifparametern. Die  Schwierigkeiten = konnten  nach
Betriebsbesichtigungen und eingehenden Beratungen in den meisten Féllen relativ kurzfristig
behoben werden.

Krankheitserreger wurden in Vorzugsmilch in keinem Fall nachgewiesen.

Erhebliche Hygiene-Bedenken hatten die Sachverstdndigen bei einer Probe "Salatschale
Thunfisch". Dabei handelte es sich um eine Kunststoffschale mit Klemmdeckel mit
Endiviensalat und direkt auf den Salat aufgelegtem Thunfischfleisch. Formalrechtlich ist es
zwar zuldssig, Salat mit Thunfischauflage in den Verkehr zu bringen. Bei dem Erzeugnis
handelt es sich jedoch um ein sehr leicht verderbliches und hygienisch hochst bedenkliches
Erzeugnis, bei dem gegen die allgemeine Hygieneregel verstoBen wurde, "erdbehaftete" und
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Lebensmittel tierischer Herkunft keinesfalls zusammen zu lagern. Im Verlauf der Lagerung
des fertigen Produktes muss mit dem Einsetzen mikrobieller Prozesse gerechnet werden, da
roher Salat niemals frei von Bakterien und andererseits Thunfischfleisch ein idealer
Néhrboden fiir die Keimvermehrung ist. Dies bringt die Gefahr des raschen mikrobiellen
Verderbs mit sich, einhergehend mit der Freisetzung von gesundheitsschidlichen
EiweiBabbauprodukten (biogenen Aminen, besonders Histamin). Dieser Prozess kann auch
durch die Vorschrift einer Kiihllagerung bei "+2 - +7 °C" nicht mit Sicherheit unterbunden
werden, da manche Verderbniskeime (psychrotolerante Keime) auch bei diesen
Kiihltemperaturen noch aktiv sind. Auch darf die Moglichkeit einer irreguldren Unterbrechung
der Kiihlkette nicht auBBer Acht gelassen werden.

Aus den genannten Griinden wurde von einem Inverkehrbringen des beschriebenen
Produktes dringend abgeraten und empfohlen, den Thunfisch fiir sich verpackt beizufiigen.

Die Abteilung 7 des CVUA Stuttgart ist zustdndig fiir die mikrobielle Untersuchung von
Lebensmitteln tierischer Herkunft. Nach einem Kabinettsbeschluss soll ab 1.1.2000 der
Bereich der mikrobiologischen Untersuchung von Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft
ebenfalls von der Abteilung 7 abgedeckt werden. Diese Aufgabe war bis Ende 1999 vom
Landesgesundheitsamt (LGA) wahrgenommen worden. Dariiber hinaus wurde der Abteilung 7
auch die Zustidndigkeit fiir alle Lebensmittel, die im Zusammenhang mit Personen-
Erkrankungen zu untersuchen sind (sog. Erkrankungsproben), libertragen. Diese Aufgabe war
bisher vom LGA zentral fiir ganz Baden-Wiirttemberg wahrgenommen worden und soll auch
von der Abteilung 7 des CVUA Stuttgart zentral flir das ganze Land tibernommen werden. Um
die neuen Aufgaben fristgemiBl zum 1.1.2000 iibernehmen zu kénnen, wurde in der zweiten
Jahreshilfte 1999 ein zusédtzliches mikrobiologisches Labor im Bereich der Abteilung 7
geplant und rechtzeitig zum Jahresende eingerichtet.
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4.2.1
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4.2.2 Verteilung der Beanstandungen im Laborbereich Lebensmittel-

Mikrobiologie
Gesamtprobenzahl
(Lebensmittel tierischer Herkunft) 6692
Planproben Anlafdproben ) *
Anzahl % Anzahl %
Zahl der Proben 5303 100 1389 100
Zahl der bemdngelten Proben 90 1,7 56 4
Zahl der beanstandeten Proben 245 4,6 597 43
§ 8 LMBG 3 0,2
§ 17(1) Nr.1l LMBG 69 1,3 340 24,5
§ 17(1) Nr.2b LMBG 43 0,8 83 6
§ 17(1) Nr.5 LMBG 39 0,7 48 3,5
Vorschriften betr. Milch. Milch- 1 0 9 0,6
erzeugnisse und Milchprodukte
Hackfleisch-VO 14 0,3 104 7,5
Lebensmittelkennzeichnungs-VO 24 0,5 17 1,2
Fleisch-vO
Lebensmittelhygiene-VO 12 0,2 82 5,9
Vorschriften betr. Eier und 1 0,1
Eiprodukte
) * Anlafproben = Beschwerde-, Vergleichs-, Verdachts- und Nachproben,

Eigenkontrolluntersuchungen und sonstige Proben
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4.2.4 Listerienbefunde in Lebensmitteln

Warengruppe Anzahl der Listeria spp. Listeria spp. Listeria Listeria
Listerien- positiv positiv (%) monocytogenes monocytogenes
Untersuchungen positiv positiv (%)

Frischfleisch (ohne 67 3 4,5 1 1,5

Gefltgel und Wild)

Wildfleisch 4 1 25 1 25
Hackfleisch, 150 27 18 8 5,3
-Erzeugnisse

Hitzebehandelte 156 5 3,2 3 1,9

Fleischerzeugnisse

Anders stabilisierte 291 21 7,2 6 2,1
Fleischerzeugnisse

Gefltugelfleisch 24 1 4,2 1 4,2
Fische und Meerestiere 293 29 9,9 15 5,1
Vorzugsmilch 169 0 0 0
Rohmilch-ab-Hof 8 0 0 0
Milch, hitzebehandelt 20 0 0 0
Milcherzeugnisse 374 6 1,6 1 0,3

gesamt (mit Kéase)

Trockenmilch 1 0 0 0
Sonstige Lebensmittel 217 8 3,7 3 1,4
Summe 1774 101 5,7 39 2,2
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4.2.5 Verteilung der Richtwertiiberschreitungen im Jahr 1999
bei den monatlichen amtlichen Stichprobenuntersuchungen von Vorzugsmilch

Betriebsnummer unauffillige Proben | auffillige Proben

1 11 1
2 10 2
3 12 0
4 7 5
5 12 0
6 10 2
7 10 2
8 6 5
9 11 1
10 9 3
11 8 4
12 9 3
13 8 4
14 11 1

Verteilung der Richtwertiiberschreitungen auf Priifparameter und Betriebe

Priifparameter Zahl der Proben mit Zahl der Betriebe mit
Richtwertiiberschreitungen Richtwertiiberschreitungen

Keimgehalt 6 5

coliforme Keime 16 9

Zellgehalt 5 4

Sensorik 0 0

Staph. aureus 10 5
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5. Kontrollen im AuBendienst

Im folgenden werden die hdufigsten Méangel, Miistinde und Besonderheiten mitgeteilt, die
Sachverstandige und technische Mitarbeiter im Aullendienst feststellten.

Lebensmittelgeschifte

Zahlreiche Riickrufaktionen einer namhaften Handelskette gaben Anlass zur Uberpriifung
der betrieblichen Eigenkontrolle dieses Handelsunternehmens. Nach Ansicht des juristischen
Vertreters der Handelskette ist sein Unternehmen von vornherein nahezu jeglicher
Verantwortung fiir die Verkehrsfahigkeit des jeweiligen Produktes enthoben, soweit sie
auBlerhalb seines Einwirkungsbereiches liegt (Spharentheorie). Im iibrigen verwies die Firma
stets auf ein funktionierendes Qualitdtssicherungssystem der Handelskette. Anhand
zahlreicher Beanstandungen von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstianden dieser Handelskette
erginzt durch Uberpriifungen der Eigenkontrollen in einem Zentrallager konnte nachgewiesen
werden, dass kein intaktes und ausreichendes Qualititssicherungskonzept vorliegt.

Von der Bundesregierung wurde die Auffassung bestitigt, dass im Interesse eines
wirksamen Verbraucherschutzes die rechtliche Mdoglichkeit erhalten bleiben muss, dass der
Handel auch fiir auBBerhalb seiner Sphire entstandene Abweichungen auch strafrechtlich zur
Verantwortung gezogen werden kann, wenn er die mogliche und ihm im Einzelfall zumutbare
Sorgfalt auler Acht gelassen hat.

In den Lebensmittelmérkten wurden kaum Verdnderungen zu den Trends der Vorjahre
beobachtet. Mangelndes Fachpersonal, unzureichende oder fehlende Eigenkontrollen
verschiedener Einzelhandelsketten beschreiben die gegenwértige Situation.

Meist nur in Stadtgebieten ist eine Zunahme von Filialmérkten zu verzeichnen. Im
Gegensatz hierzu schreitet die Ausdiinnung im ldndlichen Raum spiirbar voran. Vielerorts
kann die Direktvermarktung ab Hof und mobile Verkaufsstitten nur einen schwachen Ersatz
fiir den Verbraucher bieten.

In einigen ldndlichen Lebensmittel-Einkaufszentren wurde der Lebensmittelmarkt zu
Gunsten einer Non-Food-Textilabteilung verkleinert.

Neubauten und Umbauten von Einkaufszentren werden meist ohne Berlicksichtigung der
einschldgigen Anforderungen der Lebensmittelhygiene-Verordnung gestaltet.

In Baumairkten, frither ausschlieSlich den Bastel- und Baumaterialien vorbehalten, zogen
immer mehr Backwaren-Shops in den Eingangsbereichen ein.

Der fiir Baumaterialien versierte Marktleiter konnte ebenso wie manch anderer Marktleiter
einer Lebensmittelhandelskette oft keinerlei technische Angaben liber die Beliiftungsanlage
machen, was fiir die Beurteilung einer Kontamination durch verschmutzte Luft notwendig ist.

Tiefkiihlkost

In 14 Lebensmittelmérkten wurden die Tiefkithimobel, die Kiihlmobel sowie die
Tiefkiihlrdume {iberpriift. In den Tiefkiihl- sowie Kiihlmébeln wurden 175
Oberflichenmessungen  durchgefiihrt. Bei 15 Lebensmittelpackungen wurde die
Produkttemperatur gemessen. Im Ergebnis kann ein anhaltend positiver Trend zur
sachgerechten Tiefkiihllagerhaltung im Lebensmitteleinzelhandel verzeichnet werden.
Voraussetzung hierfiir sind jedoch ausreichend sichere Gerdte, Sachkenntnis des
Servicepersonals sowie umfassende Eigenkontrollen.
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Milchkontrolle

Bei den Milcherzeugern wurden 1432 Rohmilchproben entnommen. Diese
Rohmilchproben wurden bei 18 Touren mit dem Milchsammelwagen der noch verbleibenden
Molkereien und bei 19 Touren im Rahmen der ab Hof-Abholung entnommen. Von diesen
entnommenen Proben wurden 716 Proben zur mikrobiologischen Untersuchung entnommen
(s. Teil B II, Kapitel 4.2).

Molkereien

Im Berichtsjahr wurden in drei Molkereien routineméfige Betriebskontrollen zusammen
mit dem WKD, den tierdrztlichen Sachverstindigen des CVUA Stuttgart, des oOrtlichen
Veterindramtes und dem fiir die Zulassung der Betriebe geméf Milchverordnung zustéindigen
Sachverstidndigen durchgefiihrt. Hierbei ergaben sich keine Auffélligkeiten. Schwerpunkt
waren auBerdem 3 Kontrollen im Rahmen des Koordinierten Uberwachungsprogrammes
1999, die zusammen mit dem WKD und dem ortlichen Veterindramt durchgefiihrt wurden.
Nachdem den Verantwortlichen des Betriebes der Hintergrund dieser Aktion erldutert worden
ist, wurden Produktspezifikationen von Zutaten und FlieBschemata fiir die entsprechenden
Produktgruppen (Speisequark und Desserts, aromatisiertes Milchmischerzeugnisse als
Dessert) eingesehen und die Verwendung der fiir diese Produktgruppen aufgefiihrten
Zusatzstoffe (Sorbinsdure und Sorbate bzw. Annatto und Kurkumin) bei deren Herstellung
iiberpriift. Zur Untersuchung wurden insgesamt 10 Proben entnommen. Die im Rahmen des
KUP 1999 bevorzugt zu iiberpriifenden, fraglichen Zusatzstoffe wurden in den kontrollierten
Molkereien nicht verwendet und waren auch in den eingesetzten Zubereitungen nicht
enthalten. Diese Angaben wurden durch die Untersuchungsergebnisse der bei den Kontrollen
entnommenen Proben besttigt.

Pausenverkauf

Bei der Kontrolle des Pausenverkaufes wird beobachtet, dass die Ganztagsschulen
Kiichenrdume einrichten, in denen die Miitter kochen. Diese Aktionen werden dann als
»gesundes Essen” bezeichnet. Es werden Bio- und Demeterprodukte verarbeitet. Diese
Produkte werden z.T. auf Hofen mit Selbstvermarktung oder im Ladengeschéft eingekautft.

Die Miitter sind meist nicht im Besitz eines Gesundheitszeugnisses und wurden nicht im
Rahmen einer Hygieneschulung iiber den sachgerechten Umgang mit Lebensmitteln geschult.
Die Ausgabe der fertigen Speisen erfolgt iiber zusammengestellte Tische, es fehlt ein
Beriihrungsschutz und sonstige hygienische Voraussetzungen. Eine Handwaschgelegenheiten
ist selten in dem Kiichenbereich eingerichtet, es werden die Handwaschgelegenheit in den
Toiletten mitbenutzt. Ist im einen oder anderen Fall eine Handwaschgelegenheit vorhanden, so
ist diese nur mit einem Kaltwasser-Anschluss ausgestattet.

Speiseeisbetriebe

In den Speiseeisherstellungsbetrieben, in Cafés, in Gaststitten und Hotels wurden 871
Proben von Speiseeis und 3 Proben von aufgeschlagener Sahne entnommen. Bei dieser
Probeentnahme wurden 368 Proben zur mikrobiologischen Untersuchung fiir das
Landesgesundheitsamt entnommen.

In dlteren Eisdielen fehlt bei der vorhandenen Handwaschgelegenheit oft der Warmwasser-
anschluss und vielfach fehlt auch ein Desinfektionsmittelspender. Gemeinschaftlich benutzte
Textilhandtiicher werden immer noch beobachtet.

In den Tiefkiihlmdbeln in den Gaststétten und Hotels wird das Eis in den Containern oft
mit anderen Lebensmitteln zusammen gelagert. Die angetroffenen Container sind an den
Innenwénden hiufig bis zum Deckel hin mit Eisresten verklebt. Die Deckel der Container sind
oft nicht mehr vorhanden und somit wird bei der Entnahme der Eisproben oft eine falsche
Angabe iiber die Speiseeissorte gegeben.
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Auf den Speiseeiskarten werden die Bezeichnungen ,,Eiscreme® oder ,,Fruchteiscreme
falschlicherweise verwendet, wenn es sich dabei um ,,Speiseeis mit Pflanzenfett* handelt.

Bickereien und Konditoreien

Im Berichtsjahr wurde verstirkt Ungezieferbefall in den Mehlsiloanlagen festgestellt.
Oftmals war der Grund eine schlechte oder keine ausreichende Reinigung der Mehlsilos. In
einigen Féllen wurde bereits schon bei neu angeliefertem Mehl ein Ungezieferbefall
festgestellt.

Die Wareneingangskontrolle beschrinkt sich meist auf das Abzéhlen angelieferter Stiicke,
eine sachgerechte Eingangskontrolle mit Sichtkontrolle wird nicht immer durchgefiihrt. In den
Lagerraumen wurden mehrfach beschédigte, mit Zutaten befiillte Sécke festgestellt, die vom
Gewerbetreibenden von Zulieferanten angenommen wurden. Viele dieser Warenanlieferungen
waren mit Motten (insbesondere bei Haselniissen und Mandeln) verunreinigt. Ferner war in
vielen Betrieben nicht bekannt, dass bei der Anlieferung von kiihlpflichtigen Waren, wie
Sahne und Milch, eine Temperaturiiberpriifung bereits bei Anlieferung sinnvoll ist.

Eine Uberlagerung von Zutaten weit iiber das angegebene Mindesthaltbarkeitsdatum
hinaus wurde Ofters festgestellt. So wurden getrocknete Friichte, welche zur Herstellung von
Friichtebrot in der Weihnachtszeit 1998 verwendet wurden, iiber das ganze Jahr 1999 fiir die
Produktion an Weihnachten 1999 aufbewahrt. Dies hatte zur Folge, dass in den Friichten ein
Befall durch lebendes Ungeziefer festgestellt wurde.

Des weiteren wurden folgende, in den letzten Jahren héufiger angetroffene Méangel auch im
Berichtsjahr festgestellt:

Hygienische Miingel in Bickereien:

e versporte Gérguttriger

keine Trennung im Kiihlraum zwischen ,,reinem‘ und ,,unreinem* Bereich, z.B.

Sahnetorten unmittelbar neben Obst in einer Holzkiste

Abdecken von Teigrohlingen mit blauen Miillsdcken

verschmutzte Maschinen im Herstellungsbereich

Lagerung von Backwaren in Gitterkérben unmittelbar auf dem Fuflboden

Lagerung von getrockneten Restbackwaren zur Weckmehlherstellung in gebrauchten,

unsauberen Eier- und Bananenkartons oder Jutesdcken

unzureichend gereinigte Schubladen, in denen die Bedarfsgegenstinde aufbewahrt werden

e Ungezieferbefall in den Brétchenanlagen und in den Brotkorben

e versporte Zulaufschldauche von Wassermischgeriten, aus denen das Schiittwasser fiir die
Teige entnommen wird

e Ungezieferbefall in den Betriebsraumen (Kakerlaken, Kéafer)

Bauliche Miingel in Bickereien:

Schimmelbefall an Wanden und Decken

defekte Fliesen an den Wanden und Béden

Elektrokabel und Zulaufrohre mit Kunststoff-Klebebandern befestigt

fehlende Handwaschbecken oder nur Handwaschbecken mit einer Kaltwasserzufuhr
defekte, verunreinigte und fehlende Insektengitter

keine oder unzureichende Umkleidemoglichkeiten

ungiinstig aufgestellte Gerdtschaften, dadurch schwer zu reinigende Zwischenrdume
falsche Betriebsabldufe mit Kreuzung reiner und unreiner Arbeitsablaufe, z.B. das
Anbringen des Spiilbereiches inmitten der Herstellungsraume mit der Folge der
Verschleppung der Verunreinigungen.
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Im Berichtsjahr wurden mehrere Back- und Konditoreibetriebe freiwillig geschlossen. Eine
Wiederaufnahme der Herstellung war erst nach einer Nachkontrolle moglich. In einzelnen
Féllen wurde bei der Feststellung von Ungeziefer eine Hinzuziehung einer Fachfirma zur
Schadlingsbekdmpfung empfohlen. Ein Betrieb wurde innerhalb eines Jahres zweimal
geschlossen.

Gaststitten, Kantinen, Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung

Gaststitten, Kantinen und Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung werden
bedauerlicherweise in den meisten Landkreisen ausschlieflich von den unteren
Lebensmitteliiberwachungsbehorden mit dem Wirtschaftskontrolldienst ohne Beteiligung
eines lebensmittelchemischen Sachverstdandigen {iberwacht.

Die Krankenhauskiiche einer Justizvollzugsanstalt konnte nicht erdffnet werden, da die
Kiiche im Rahmen einer Kontrolle vor der geplanten Eréffnung erhebliche hygienische und
bauliche Mingel aufwies. Die Umplanung der Kiichenanlage war ohne Einbindung der LMU-
Behorde oder der Untersuchungseinrichtungen erfolgt.

Bei den GroBkiichen waren Begriffe wie ,,LMHV* oder ,,HACCP* keine Fremdworter. Bei
einer Kontrolle einer Autobahnraststitte zeigte sich, dass die Umsetzung eines HACCP-
Konzeptes mit groem finanziellen Aufwand erstellt und umgesetzt wurde. Bei kleineren
Gaststitten diirfte es noch einige Zeit dauern, bis die Begriffe ,,LMHV*, ,HACCP* iiberhaupt
bekannt sind. Bis zur Umsetzung und tdglichen Anwendung des § 4 LMHYV in den kleineren
Betrieben wird es vermutlich noch einige Jahre dauern.

Wiederholt selbst eingefrorenes Hackfleisch oder die Lagerung von Hackfleisch {iber
mehrere Tage in den Kiihlriumen wurde in vielen Betrieben beanstandet. Schlechte und
keineswegs griindliche Reinigung der Kiiche wurde festgestellt. Altes und beschidigtes
Inventar war vor allem in den kleinen Kiichen in Gebrauch.

Der immer héufigere Péchterwechsel in den einzelnen Betrieben erschwert oftmals neben
fehlender elementarer Sprachkenntnisse die Betriebskontrollen.

Oft war in den Kiichen noch kein Insektengitter an den Fenstern angebracht.

Bei der Uberpriifung von Friihstiicksbiiffets mit offenen, losen, leicht verderblichen
Lebensmitteln in Hotels und Gaststitten werden oft keinerlei hygienische Schutzmafinahmen
getroffen. Der Gebrauch entsprechender Spenderbehilter, langstieliges Besteck zur Entnahme,
ausreichende Kiihlung, Hustenschutz, Abdeckungen und eine zumindest zeitweise Aufsicht
halten die Verantwortlichen offenbar fiir entbehrlich.

Miihlenbetriebe

Die aufgesuchten Miihlenbetriecbe waren meistens ordentlich gefiihrt. Auf die
Dokumentation von Schédlingsbekdmpfungsaktionen wurden die Betreiber besonders
hingewiesen. Aus Gespridchen ergab sich, dass der wachsende Druck im Wettbewerb
vermutlich zur Aufgabe vieler mittelstdndischer Miihlenbetriebe in nichster Zukunft fiihren
diirfte.

Fleischwarenhersteller

Im Rahmen der KUP-Kontrollen fielen zwei Fleischwarenhersteller aufgrund des Einsatzes
von 1 %igem Nitritpdkelsalz auf. Die beiden Produzenten hatten die Hoherdosierung von Na-
triumnitrit in der Pokelsalzmischung in den Rezepturen nicht beriicksichtigt, so dass es bei der
Herstellung zu einer Uberschreitung des Grenzwertes der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
fiir die Nitritdosierung gekommen ist. In den meisten der analytisch iiberpriiften
Enderzeugnisse war jedoch keine Uberschreitung des Grenzwertes fiir Natriumnitrit
festzustellen.
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Von vier kontrollierten, groferen Fleischwarenherstellern verfiigte nur ein Betrieb {iber ein
ordnungsgemifBes Eigenkontrollsystem im Sinne von HACCP. Die anderen Betriebe waren
noch mit der Einrichtung eines solchen Systems beschéaftigt.

Gelatinehersteller

Im Rahmen einer Kontrolle eines Gelatineherstellers war festzustellen, dass sich keinerlei
Hinweise auf einen Einsatz von chemischen Konservierungsmitteln bei der
Gelatineherstellung erkennen lieBen. Der Betrieb verfiigt bereits seit mehreren Jahren iiber ein
vorbildliches Eigenkontrollsystem nach den Grundséitzen des HACCP.

Fertigmenuehersteller, Cateringbetriebe

Im Rahmen des Koordinierten Uberwachungsprogrammes der EG (1999) wurden
Betriebskontrollen mit dem Ziel durchgefiihrt, die Zusatzstoffverarbeitung zu tiberpriifen.

So wurde festgestellt, dass die Verwendung von Zusatzstoffen von den iiberpriiften
Fertiggerichteherstellern zunehmend kritisch bewertet wird. Durch die 6ffentliche Diskussion
iiber Zusatzstoffe angeregt, bevorzugt der Verbraucher hiufig Lebensmittel mit wenigen oder
keinen = Zusatzstoffen. Zusatzstoffe wie  Verdickungsmittel (Guarkernmehl und
Johannisbortkernmehl), Sduerungsmittel (Citronensdure, Ascorbinséure),
Geschmacksverstérker (Natriummonoglutamat) oder Konservierungsstoffe werden in den
kontrollierten Betrieben nur in geringem Mafle verwendet. Die Firmen sind bestrebt,
Zusatzstoffe moglichst zu vermeiden.

Diese Tendenz kann nach Rezeptureinsicht und Uberpriifung der vor Ort gezogenen Proben
bestitigt werden.

Hinsichtlich der Zudosierung der Zusatzstoffe wird unterschiedlich verfahren. Bei einem
der Hersteller erfolgt die Zudosierung der Hauptzutaten per EDV-Steuerung iiber ein Pump-
und Wigesystem in Vorratsgefdle. Zusatzstoffe und mengenméBig geringe Anteile wie
Gewiirze werden manuell nach Auswiegen der Stoffe in einem dafiir vorgesehenen Eimer der
Vormischung zudosiert. Schriftliche Aufzeichnungen der Rezeptur ist vorhanden. Erst nach
EDV-méBiger Bestitigung lduft der Produktionsprozess weiter. Ein Vorratsgefdl zur
Aufnahme einer Fehlcharge ist vorhanden. Eine weitere Dokumentation erfolgt nicht. Ein
Umlenken einer Fehlcharge aufgrund einer falschen Dosierung von Zusatzstoffen ist moglich.

In einer weiteren Produktionslinie des gleichen Betriebs erfolgt die Zumischung von
Glutamat und Gewlirzen ,,von Hand“. Zwar liegt eine schriftliche Aufzeichnung der Rezeptur
aus, jedoch erfolgt keine Kontrolle der manuellen Zudosierung sowie Dokumentation {iber
Menge, Datum und wer fiir die Zudosierung verantwortlich ist. Hier gibt es noch
Handlungsbedarf fiir den QS-Verantwortlichen im Betrieb. Fine analytische Kontrolle im
Enderzeugnis wird selten durchgefiihrt. Nur ein Betrieb ldsst eigene Erzeugnisse
stichprobenartig durch ein externes Labor untersuchen. Hinsichtlich zugekaufter Handelsware
erfolgt die Absicherung iiber Spezifikationen, man vertraut dem Lieferanten.

Tankstellenshops

Das Angebot der Tankstellenshops ist umfangreich und reicht bis zu unverpackten, leicht
verderblichen Lebensmitteln, wie Fleischerzeugnisse (Fleischkése, belegte Brotchen mit
Brithwurstaufschnitt) und Feine Backwaren (Schokocroissants etc.), die im Verkaufsraum in
einem integrierten Imbiss- oder Backshop angeboten werden.

Die Moglichkeit einer Kontamination mit Kraftstoftbestandteilen (z.B. Benzol) ist bei den
aufgefilhrten  Lebensmitteln, insbesondere den fetthaltigen, durchaus moglich.
Luftstrommessungen in einer Tankstelle ohne Uberdruckanlage ergaben, dass die AuBenluft
aus dem Bereich der Zapfsdulen in den Verkaufsraum stromt. Ebenfalls ist zu befiirchten, dass
der Kunde Kraftstoffreste iiber sein Schuhwerk in den Verkaufsraum einschleppen kann.
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Aufgrund des exponierten Standortes sollten in einem Tankstellenshop Vorkehrungen
getroffen werden, um eine Kontamination von Lebensmitteln mit Kraftstoffinhaltsstoffen zu
vermeiden.

Hierzu bieten sich als eine Mdglichkeit liiftungstechnische Mafinahmen wie die Installation
einer Uberdruckanlage mit geeigneten Filtern an. Der Standort der Luftansaugung sollte dabei
soweit wie moglich von evtl. Kontaminationsquellen entfernt sein.

Die rechtliche Grundlage fiir die Forderung nach einer liiftungstechnischen Anlage oder
einer addquaten Losung ergibt sich aus den Bestimmungen des § 3 LebensmittelhygieneVO
(LMHYV) und aus Kapitel 1 Nr. 5 des Anhangs zu § 3 Satz2 LMHV.

Hinweise zu Liiftungseinrichtungen liefert die DIN 10505 ,,Liiftungseinrichtungen fiir
Lebensmittelverkaufsstatten, Anforderung und Priifung*.

Von den Tankstellenverantwortlichen werden diese Forderungen als iiberzogene
MaBnahme beurteilt. Als ein Argument gegen die Installation einer liiftungstechnischen
Anlage wird das Gasriickfiihrungssystem (GRS) an den Tankstutzen aufgefiihrt. Dieses
Argument erscheint seit der Verdffentlichung der Pressemitteilung Nr. 19/99 des
Umweltbundesamtes vom 21.06.1999 als nicht mehr haltbar. So arbeiten die
Gasriickfithrungssysteme an deutschen Tankstellen - auch "Saugriissel" genannt - nicht
zuverldssig. Bei wiederholten Kontrollen in verschiedenen Bundesléndern und auch in der
Schweiz wurden demnach erhebliche Méngel festgestellt. Bis zu 50 % der Systeme wurden
laut Umweltbundesamt beanstandet, wobei als besonders besorgniserregend der mit 30 %
hohe Anteil an Totalausféllen angefiihrt wird. Selbst neuere GRS ab Baujahr 1995 fallen
demnach nur geringfiigig seltener aus als dltere Systeme. Nach Ansicht des
Umweltbundesamtes kénnen automatische Uberwachungssysteme und héufigere Kontrollen
der Funktionsunféhigkeit Abhilfe schaffen.

Das CVUA Stuttgart {berpriift stichprobenartig offene fetthaltige Lebensmittel aus
Tankstellenshops; Beanstandungen mussten jedoch noch nicht ausgesprochen werden. Ein
Grund hierfiir liegt bei den kontrollierten Betrieben sicherlich im raschen Warenumschlag.
Die Untersuchungen werden fortgesetzt.

Hersteller von Bedarfsgegenstinden

In Herstellerbetrieben wurden insbesondere die vom Hersteller getroffenen Mainahmen im
Bereich der Qualitétssicherung (Aufbau, Ablauf und Dokumentation) gepriift. In einem
kleineren Herstellerbetrieb existierte kein QS-System, die Riickverfolgbarkeit von Chargen
beispielsweise war nicht moglich. In diesem Fall wurde die Einfiihrung eines QS-Systems
dringend empfohlen.

Ferner wurde durch FEinsicht in die Rezepturen iberpriift, ob die hergestellten
Bedarfsgegenstinde den rechtlichen Vorgaben entsprachen. In einem Fall wurde bei einem
Hersteller von Weich-PVC-Folien festgestellt, dass der eingesetzte Weichmacheranteil iiber
dem Richtwert gemdf3 den Empfehlungen des BgVV lag.

Bei der Kontrolle eines Herstellers von Trinkwasser-Rohren wurde festgestellt, dass der
Hersteller diese Produkte nicht als Bedarfsgegensténde einstuft. Er wurde auf die rechtlichen
Regelungen hingewiesen, insbesondere auf die Kennzeichnungsvorschriften gemidll § 10
Bedarfsgegenstinde-Verordnung.

Hersteller von Kosmetischen Mitteln

Im Berichtsjahr wurden zusammen mit der Lebensmitteliiberwachungsbehorde und dem
Wirtschaftskontrolldienst 13 Herstellerbetriebe von Kosmetischen Mitteln aufgesucht.
Anlidsse waren die Einsichtnahme in Unterlagen geméll § 5 b Kosmetik-Verordnung aufgrund
von Beschwerdegutachten und Beanstandungen oder Kontrollen mit dem Ziel einer
Uberpriifung, inwieweit die Herstellung Kosmetischer Mittel nach guter Herstellungspraxis
(GMP) erfolgt. Die Inspektionen waren aufgegliedert in Gespriache mit den Geschéftsfithrern,
in denen die Organisationsstrukturen und Verantwortungsbereiche erfragt wurden, und mit
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den Verantwortlichen fiir die Herstellung und Qualititssicherung, in deren Verlauf Fragen zur
Herstellungspraxis und zur Qualititskontrolle gestellt wurden. Hier wurden insbesondere die
Rohstoffkontrolle, das Probenahmeverfahren, die Wasseraufbereitung, das Hygieneprogramm,
analytische und mikrobiologische Priifverfahren, die Freigabe, das Dokumentationssystem und
die Aufbewahrung von Riickstellproben angesprochen. Bei den anschlieBenden Rundgéngen
durch die Betriebsrdume, eingeschlossen analytische und mikrobiologische Labors, wurden
die Fragen wieder aufgegriffen und diskutiert.

Mit Ausnahme weniger kleiner Betriebe erfolgt die Herstellung nach GMP und es liegen
auch iiberzeugende Konzepte fiir die Qualititskontrolle vor. 4 groBere Betriebe sind nach DIN
ISO 9001 zertifiziert, wobei erste Wiederholungspriifungen bereits erfolgt sind.

Aufgrund der neuen rechtlichen Anforderungen an die Herstellung von Kosmetischen
Mitteln waren in verschiedenen Betrieben Neubauten erforderlich, die z.T. bereits
fertiggestellt und mit einbezogen worden sind.

Die Kosmetikherstellung in 2 kleinen Betrieben stand nicht im Einklang mit einer guten
Herstellungspraxis.

In einem Falle waren es die Raumlichkeiten, die zu sehr beengt und fiir die stindig
steigende Produktion nicht mehr ausreichend waren und deshalb die erforderliche Trennung
von Herstellungsbereichen, Rohstoffbehiltern, Bulkware und abgefiillter Ware sowie das
Sauberhalten unmoglich machten. Dann war zu beobachten, dass Haarpflegemittel von
Mitarbeitern ohne Schutzkleidung {iber der nicht abgedeckten Fassoffnung mit einer Pumpe
abgefiillt wurden, wobei diese bis zum Ellenbogen {iiber der ungeschiitzten Bulkware
hantierten. Oft sah man Rohstoftbehdlter auf angeschmutzten Holzpaletten, die ohne
Zwischenreinigung in den Produktionsbereich verbracht worden waren.

Schon wihrend der Begehung der Betriebe wurden derartige Méngel angesprochen und
auch in den Berichten festgehalten. Von Nachkontrollen durch die zustdndigen
Lebensmitteliiberwachungsbehorden wurde das CVUA in Kenntnis gesetzt.

In einem Kosmetiksalon wurde zwar unter hygienischen Bedingungen Kosmetik in kleinen
Mengen hergestellt und abgefiillt, jedoch nicht ausreichend dokumentiert.

Bei der Einsichtnahme in Produktdossiers wurde festgestellt, dass Sicherheitsbewertungen
noch nicht fiir alle kosmetischen Produkte vorliegen. Uberwiegend waren
Sicherheitsbewertungen bei externen Bewertern in Auftrag gegeben worden.

In ganz wenigen Fillen waren Betriebe ihrer Mitteilungspflicht bei der zustdndigen
Uberwachungsbehdrde gemiB § 5 d Abs.1 Kosmetik-Verordnung noch nicht nachgekommen.

Bauvorhaben und Priifung von Baupliinen

212 Baupléne wurden zur fachlichen Beurteilung vorgelegt. Bauherren und Baubehdrden
nehmen diese Mdglichkeit der Beratung zur Vermeidung von spiteren Beanstandungen gerne
in Anspruch.

Umsetzung der Lebensmittelhygiene-Verordnung

Anhand der Kontrollergebnisse bei Uberpriifungen in verschiedensten Betrieben ist eine
fiir Behorden und Betriebe gleichsam miithsame und nur langsame Umsetzung der neuen
Hygienevorschriften zu verzeichnen.

Ubereinstimmende Ursache ist die mangelnde Konkretisierung einzelner Anforderungen
fiir den Gewerbetreibenden in unbestimmten Rechtsbegriffen. Die Chance -einzelner
Branchen, diese Konkretisierungen unbestimmter Rechtsbegriffe fiir die einzelnen Betriebe in
Leitlinien der guten Hygienepraxis festzuschreiben, wurde nach unserer Erfahrung noch nicht
iiberzeugend genutzt. Bedauerlich ist dabei die beabsichtigte Ausrichtung der amtlichen
Uberwachungspraxis an diesen Leitlinien der guten Hygienepraxis anstelle eigener,
kompetenter Kenntnisse des lebensmittelchemischen und tierdrztlichen Sachverstindigen in
der Uberwachung.
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Wihrend die Umsetzung der betriebseigenen Kontrollen und MaBnahmen (BMK) nach § 4
Abs. 1 LMHYV vielerorts noch erhebliche Schwierigkeiten wegen unbestimmter Rechtsbegrifte
sowohl beim Gewerbetreibenden als auch bei der Vollzugsbehorde bereitet, gibt es neue
positive Entwicklungen bei der Umsetzung des § 4 Abs. 2 LMHV.

Anstelle der Einstellungsuntersuchung nach geltendem Recht tritt mit Einflihrung eines
zeitlich unbegrenzt giiltigen Zeugnisses des Gesundheitsamtes nach dem in Kiirze in Kraft
tretenden neuen Infektionsschutzgesetz (LFSG) ein Nachweis, dass die betreffenden Personen
iiber ihre Verpflichtungen und Verbote in miindlicher und schriftlicher Form vom
Gesundheitsamt oder einem durch das Gesundheitsamt beauftragten Arzt nach personlicher
Vorstellung belehrt wurden und schriftlich erkldrt haben, dass ihnen kein Hinderungsgrund
bekannt ist.

Der Arbeitgeber des Lebensmittelbetriebes ist verpflichtet, den betroffenen
Mitarbeiterkreis nach Aufnahme seiner Titigkeit und im weiteren jdhrlich {iber die
bestehenden  Verbote und  Verpflichtungen zu  belehren.  Hierliber  besteht
Dokumentationspflicht.

Laut amtlicher Begriindung zum LFSG koénnen die jahrlich zu wiederholenden
Belehrungen in die Schulungen iiber Personal- und Arbeitsplatzhygiene nach § 4 Abs. 2
LMHYV inte-
griert werden.

Mit dieser konkreten Vorgabe erginzt durch die DIN 10514 Hygieneschulung, ist eine
klare Umsetzung dieses Abschnitts nunmehr moglich.

Die Plausibilitdtspriifung der in zahlreichen Kontrollbesuchen dargelegten Konzepte einer
Umsetzung der §§ 3, 4 LMHV ergab meistens zahlreiche gravierende Mingel. Aus der
Vielfalt sollen einige gravierende Fehler hervorgehoben werden.

In fast allen Darstellungen zur Umsetzung der LMHYV ist keine Trennung zwischen den
betrieblichen Eigenkontrollen im Sinne von § 4 LMHYV und der Basishygiene nach § 3 LMHV
getroffen worden.

Nicht erst durch mikrobiologische Untersuchungen am Produkt sollen fehlerhafte
Lebensmittel erkannt, sondern auch durch vorbeugende MaBnahmen Gefahren fiir den
Verbraucher bereits vermieden werden.

Der vielfache Fehler, dass es sich bei diesen Konzepten nicht um allgemeine Gefahren
handelt, sondern um ,,Gesundheitsgefahren®, wird nie verdeutlicht. Eine Gefahr wire die
gesundheitlich relevante Vermehrung bestimmter pathogener Keime und nicht die
Temperaturiiberschreitung.

Generell féllt bei einzelnen Beispielen der Gefahrenanalyse immer wieder auf, dass die
Gefahren nicht genau benannt werden. So ist in vielen Féllen von einer Gefahr durch
Keimvermehrung die Rede; eine Konkretisierung, um welche Keime es sich hier handeln kann
und wie hoch das tolerierbare, gesundheitlich relevante Risiko liegt, wird nicht aufgefiihrt.
Durch die Uberwachung der Kiihlung wird die Gefahr der bereits im Ausgangsmaterial
potentiell vorhandenen gesundheitlich relevanten pathogenen Keime nicht verringert oder
ausgeschaltet sondern lediglich die Keimvermehrung gesteuert. Sofern also bereits im
Ausgangsmaterial eine gesundheitlich relevante Gefahr pathogener Keime z. B. 10°
Salmonellen pro Gramm vorliegt, kann diese Gefahr im Verlauf eines Prozesses nicht allein
durch Kiihlung beherrscht werden.

Bei der Lagerung werden als UberwachungsmaBnahme, ob ein ,,Pilzbefall* vorliegt, u.a.
die Grenzwerte fiir Aflatoxine aufgefiihrt. Eine entsprechende Vorbeugemafinahme (hier:
Untersuchungen auf Aflatoxine) fehlt jedoch. Nicht der Pilzbefall an und fiir sich, sondern die
gesundheitlich relevante Konzentration der evtl. gebildeten Aflatoxine konnen eine Gefahr fiir
die Gesundheit darstellen.

Ein Befall mit Schidlingen wird im Normalfall nicht unter die Rubrik ,,Gesundheitsgefahr-
dung” fallen, sondern ist eine HygienemaBnahme im Sinne des § 3 LMHV.
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Insgesamt betrachtet sollten die behordlichen Anordnungen zur Umsetzung der LMHV,
insbesondere der betriebseigenen Maflnahmen und Kontrollen, verbessert werden.
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Statistische Angaben zu Betriebskontrollen

(1) Zahl der kontrollierten Betriebe

(2) ohne Beanstandung

(3) mindliche Belehrung, Mangelbericht

(4) Bericht mit Empfehlung zu Auflagen

(5) Bericht mit foérmlichen Beanstandungen

(6) nicht zum Verzehr geeignete Lebensmittel

(7) Mangel in Aufmachung, Kennzeichnung, Kenntlichmachung

(8) Hygienische Mangel und unsachgemafe Handhabung bei Lebensmitteln

(9) bauliche Mangel

(10) sonstige Beanstandungen

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9)

Lebensmittel-
einzelhandel 183 75 12 60 36 11 33 62 60
Lebensmittel-
grofhandel 1 1 1
Lebensmittelverkaufs-
wagen, Lebensmittel-
transportfahrzeuge 36 20 12 4 1 7 11
Automaten fir
Lebensmittel 1 1
Kichenbetriebe von
Krankenhdusern,
Heimen, Vollzugs-
anstalten u.a. 46 12 25 7 2 1 7 5
Kantinen, Fernklchen 4 2 1 1 1 1
Kichenbetriebe von
Gaststatten, Cafes,
Hotels 115 95 3 5 12 4 2 14 11 1
ImbifRstande,
Pausenverkauf 16 9 6 1 5 7
Milchzentralen,
Molkereien, Késereien 8 5 2 1 1
Milcherzeuger
(bei der Anlieferung) 700 611 35 54 79 67
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Statistische Angaben zu Betriebskontrollen

Zahl der kontrollierten Betriebe
ohne Beanstandung

(1)
(2)
(3) mindliche Belehrung, Mangelbericht
(4) Bericht mit Empfehlung zu Auflagen
(5)

Bericht mit férmlichen Beanstandungen

nicht zum Verzehr geeignete Lebensmittel
Mangel in Aufmachung, Kennzeichnung, Kenntlichmachung

(6)
(7)
(8) Hygienische Mangel und unsachgemafe Handhabung bei Lebensmitteln
(9) bauliche Mangel

10)

sonstige Beanstandungen

(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) (10)
Fleischwarenfabriken 3 3 1 3 1 1
Metzgereien, fleischbe-
und -verarbeitende
Betriebe 1 1 1 1 1
Gelatinehersteller 1 1
Speiseeisbetriebe 155 127 14 5 9 13 10
Backereien,
Konditoreien 164 34 22 11 97 52 3 106 97 6
Teigwarenhersteller 1 1
Mihlen 5 2 2 1 1 1 1
Brauereien 12 2 6 4 4 3
Brennereien 15 1 11 3 2 3 1
Hersteller alkohol-
freier Getranke 7 3 4
Obst- und gemisever-
arbeitende Betriebe 2 1 1
Tafelwasserbetriebe 1 1
Hersteller von
Bedarfsgegenstanden 3 1 1 1 1
Hersteller von
kosmetischen Mitteln 8 3 5
Sonstige Hersteller 6 2 1 1 2 1 2 3
Kontrollierte
Betriebe (ohne
Milcherzeuger) 794 398 110 120 166 69 43 230 212 12
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6. Weinkontrolle

Riickblick auf das Weinjahr 1999

(Weinkontrolleur Steinmeyer)

Der Winter 98/99 hat zu keinen Frostschdden gefiihrt, die Holzausreife war gut und die
Winterfeuchtigkeit ausreichend. Da die Stocke schon vom Vorjahr stark belastet waren, hitte
man den Anschnitt oft deutlich kiirzer vornehmen miissen, um durch Ertragsbegrenzung
hohere Qualitdten zu erzielen.

Im Friihjahr lagen die Temperaturen bei durchschnittlichen Niederschldgen iiber der Norm.
Dies flihrte zu einem frithen Vegetationsbeginn. Die phénologischen Stadien wurden dank
milder Temperaturen bei ausreichender Wasserversorgung ohne Stérungen ziigig
durchschritten, das Wachstum wurde stark befliigelt. Frithjahrsfrost war nicht zu verzeichnen,
Hagel nur auf wenige Gebiete begrenzt und richtete mit wenigen Ausnahmen keine grofleren
Schéaden an. Durch die giinstige Witterung wurde das Dreiblattstadium eine Woche vor dem
langjahrigen Mittel erreicht. Auch der Bliitebeginn lag relativ frith; die Bliite war innerhalb
von 10 Tagen abgeschlossen. Nur die Abbliite der spitreifenden Sorten wurde durch
gesunkene Temperaturen in der 2. Junihélfte verzogert.

Die Niederschldge waren von Mai bis Juli gut verteilt, wobei nur die erste Julihdlfte sehr
nass war, was aber lediglich beim Befahren der Weinberge Schwierigkeiten brachte. Die guten
Wachstumsbedingungen fiihrten im gesamten Land zu einer schnellen Traubenentwicklung.

Ab 1999 standen dem Weinbau gegen Peronospora und Oidium neue hochwirksame Mittel
zur Verfligung. So gab es hier bei sachgerechter vorausschauender Anwendung nur in sehr
begrenztem Umfang Probleme. Von den Austriebsschiadlingen verursachte nur die
Krauselmilbe Schiaden. Die Traubenwickler sorgten durch ihre hohe Populationsdichte trotz
ausgehingter RAK-Ampullen gelegentlich fiir nicht mehr tolerierbare Befallstarken. Nicht
immer erzielten die zur Verfligung stehenden Kontaktpriaparate gegen den Roten Brenner eine
zufriedenstellende Wirkung. Im groflen und ganzen hatten aber aufmerksame Weingértner das
Problem der Schidlinge und Krankheiten 1999 gut im Griff. Der Befall mit dem Botrytispilz
war wegen der hochsommerlichen Trockenheit fast bedeutungslos, er trat erst vor der Lese auf
und fiihrte zur erwiinschten Mostgewichtssteigerung fiir die Pradikatsstufen.

Der begrenzende Faktor fiir die Qualititsentfaltung war wieder einmal das Wasser. Je nach
Bodenstruktur und Anlage (bei regional stark unterschiedlichen Niederschldagen) reichten die
Bodenwasservorrite fiir die trockenen Monate August und September oft nicht aus. Dann
wurde die Zuckerproduktion weitgehend eingestellt. Gravierend traf es dabei jiingere Anlagen
mit hohem Traubenbehang. Auch die totale Begriinung machte sich negativ bemerkbar. Um
dem entgegenzusteuern, wird bei skelettreichen und tiefgriindigen Boden immer haufiger die
Begriinung in jeder zweiten Rebzeile umgebrochen. Allgemein hatte man jedoch im Vergleich
zum Vorjahr weniger Sonnenbrand und Trockenschdden zu beklagen. Schon sehr friih konnte
man aus den iiberaus groflen Traubenansitzen auf eine grofere Erntemenge schlielen. Noch
wichtiger als ein kurzer Rebschnitt wire gerade dieses Jahr Anfang bis Mitte August das
Ausdiinnen der oft allzu groBen Traubenlast gewesen. Dieses wirksame Mittel zur
Qualititserhohung wurde aber zu wenig angewandt. Damit war eine Ubermenge auf Kosten
der Qualitdt vorprogrammiert. Zur eigenen Beruhigung musste der alte schwibische Spruch
herhalten: "Der Herrgott hat es halt so wachsen lassen", doch ein anderes Sprichwort sagt: "A
bissle weniger wir a bissle meh g'wesen!

Ende September kamen die Stoffwechselaktivititen im Rebstock durch ausreichende
Niederschldge noch einmal richtig in Schwung. Auffillig war die gleichmalig gute
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Durchfiarbung der Trollingertrauben, wie es schon lange nicht mehr der Fall war. Allerdings
filhrten Regentage vor der Ermte mancherorts zu betriiblichen Mostgewichtseinbuf3en.

Das Statistische Landesamt Baden-Wiirttemberg beschreibt den Weinherbst 1999 als
"quantitativ herausragend bei gleichzeitig guter Qualitdt". Nach drei Jahren mit
unterdurchschnittlichen Ertragsmengen von jeweils nur rund 2 Millionen Hektoliter konnten
in Baden-Wiirttemberg bereits 1998 insgesamt 2,85 Mill. hl geherbstet werden; 1999 betrug
die Weinmosternte dann immerhin 3,15 Mill. hl. Auf das Anbaugebiet Wiirttemberg entfielen
davon 1,58 Mill. hl. Der Anteil von 445 000hl Weillmost hat sich weiter zugunsten von 1,13
Mill. hl Rotmost verringert. Der gegenwirtige Verbraucherwunsch nach Rotwein verfiihrt so
manchen Weingirtner, auch auf weniger geeigneten Fléchen rote Sorten anzubauen. Man kann
zum einen beobachten, dass die Ertragsreduzierung der Weilweinreben oft zu erstaunlichen
Qualititssteigerungen fiihrt, dass aber andererseits der Rotweinertrag insgesamt, offenbar zu
Lasten der Qualitdt, stark ausgereizt wurde.

Die Mostgewichte lagen in Wiirttemberg bei den Rotweinsorten durchschnittlich um
73 °Oechsle, das entspricht genau den langjdhrigen Vergleichswerten der Vorjahre. Die
Weillweinsorten lagen mit 79 °Oe um 3 ° hoher als die Durchschnittswerte der Vorjahre.
Dagegen lagen die durchschnittlichen Sduregehalte mit 7,4 %o fiir Weilmost und 8 %o fiir
Rotmost erheblich niedriger als das 10-jéhrige Mittel von 8,4 bzw. 9,2 %o. Immerhin eignet
sich 57 % der 1999er-Weinmostmenge aufgrund der Mostgewichte fiir Pradikatswein und 43
% fiir Qualitdtswein. Zum Vergleich: Der bundesweite Anteil an Pradikatswein liegt bei 45 %
(aber mit teilweise niedrigeren Mostgewichtsgrenzen in den anderen Bundeslédndern).

Allgemeine Beobachtungen und Anmerkungen der Weinkontrolle

Der Weinkontrolleur im Dienstbezirk III (Wirtt. Unterland, Kocher-Jagst-Tauber,
Tauberfranken) ist am Anfang des Berichtsjahres altershalber in den Ruhestand getreten. Die
Stelle blieb wéhrend des ganzen Jahres unbesetzt, so dass dort keine regelméfige Kontrolle
der Betriebe stattfinden konnte. Alle weinrechtlichen Anfragen aus diesem Gebiet liefen
direkt beim weinchemischen Sachverstdndigen ein und fiihrten dort zu erheblichem
Zeitaufwand. Die beiden anderen Weinkontrolleure mussten zusétzlich zu ihren Aufgaben
mehrere anlassbezogene Kontrollen in dem verwaisten Gebiet durchfiihren.

Zahlreiche Betriebe haben nunmehr im zweiten Jahr an den landesweiten umfangreichen
Versuchen zur Mostanreicherung mittels Konzentrierung durch Umkehrosmose oder Vacuum
teilgenommen. Eine systematische Kontrolle dieser Vorginge war den Weinkontrolleuren
aufgrund des personellen Engpasses und héufig unzuverldssiger oder iiberaus kurzfristiger
Meldung der einzelnen Versuchsvorhaben oft nicht moglich.

Die Versuchsgenehmigungen wurden von den Antragstellern mengenméBig meist nicht
ausgeschopft. Manche Weingértner erwégen, kiinftig auf derartige Methoden génzlich oder
doch weitgehend zu verzichten; sie wollen ihre Spitzenqualititen, wie es sich bei einem der
Tradition verbundenen und als "Kulturgut" gepriesenen Lebensmittel gehort, auf natiirliche
Weise mittels Anschnitt, Ausdiinnen und Vollreife zu erzielen. Dies ist auch aus unserer Sicht
der einzige nach aulen vertretbare Weg.

Die Verkostung der Versuchsweine aus konzentrierten Mosten erbrachte keine einheitliche
sensorische Besserbewertung gegeniiber herkdmmlicher Anreicherung. Die besten Resultate
wurden aus hochgriadigem Lesegut im Auslesebereich erzielt, fiir ein abschlieBendes Urteil ist
es aber noch zu friih.

Nachdem schon 1998 Versuche mit Aromahefen gemacht wurden, sind erstmals
nennenswerte Anteile an 1999er Mosten damit vergoren worden. Bei der Verkostung der
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Jungweine fiel auf, dass diese eine signifikante Erhohung der Fruchtigkeit aufwiesen. Bei
einzelnen Partien wurde aber auch die Sortenart so stark in eine exotische Richtung veridndert,
dass dies durchaus zur Ablehnung bei der Qualitdtsweinpriifung fithren konnte. Auch mit der
Anwendung des (legalen) Behandlungsmittels Tannivin bei der Maischegédrung wurde im
Herbst 1999 vermehrt experimentiert, um den Weinen mehr Gerbstoffstruktur zu geben.
Insgesamt werden Mostkonzentrierung, Aromahefen und Gerbstoffzusitze schon seit Jahren
im europiischen Ausland und in Ubersee bei der Weinbereitung angewandt.

Fiir Weinbetriebe sind Hygienevorschriften in Kraft getreten. Zur deren Uberwachung
wurden von den Sachverstindigen in Baden-Wiirttemberg gemeinsam MaBstibe und ein
Konzept erarbeitet.

Die Beanstandungsquote bei Betriebskontrollen war insgesamt relativ gering, da die
Weinkontrolle hierzulande traditionell in starkem Mafle vorbeugend, belehrend und beratend
titig ist und stets angestrebt hat, RechtsverstoSe im Vorfeld zu verhindern. Die hiufigsten
Beanstandungen bezogen sich auf Nachldssigkeiten in der Weinbuchfithrung und fehlerhafte
Bezeichnungen.

Aber auch die stoffliche Beschaffenheit mancher Erzeugnisse bot Grund zur
Beanstandung: So fiel ein offen ausgeschenkter weiller Tafelwein in einer Besenwirtschaft
bereits bei der Entnahme der Probe durch eine untypische griine Farbe sowie einen stumpf-
metallischen Geschmack auf. Der Wein wurde direkt im Anschluss an die Betriebskontrolle in
das Labor verbracht, unverziiglich untersucht und wegen des extremen Kupfergehaltes von 50
mg/l noch am selben Tage aus dem Verkehr genommen.

Ebenfalls in einer Besenwirtschaft wurde ein Tafelwein vorgefunden, der aus einem
unzulédssigen Verschnitt von Rot- und Weillwein hervorging. In den meisten Féllen kommen
derartige VerstoBBe in Nebenerwerbsbetrieben vor, wo es bei den Inhabern oft an ausreichender
fachlicher Qualifikation und an Rechtskenntnissen mangelt. Bei den Haupterwerbsbetrieben
hingegen stehen nahezu ausschlieBlich gut ausgebildete Fachkréfte in der Verantwortung, so
dass Beanstandungen der beschriebenen Art dort eher selten vorkommen.

Bei Betrieben, die Weine im oberen Preissegment vermarkten, besteht verschiedentlich der
Wunsch, die Etiketten mit symbolartigen Auszeichnungen zu versehen, deren Bedeutung und
Rangfolge in Preislisten u. dgl. ndher erldutert werden. Die Auszeichnung von Weinen ist
weinrechtlich geregelt. In den Léanderverordnungen sind die Organisationen, die
Auszeichnungen verleihen diirfen, ausdriicklich benannt. Offenbar messen einige Betriebe
diesen offiziellem Weinpramiierungen keine ausreichend verkaufsférdernde Wirkung mehr
bei. Allerdings sind Auszeichnungen und Zeichen mit analoger Bedeutung , die von anderen
als hierfiir ausdriicklich berechtigten Organisationen verlichen oder gar nach eigenen
subjektiven MaBstében selbst erfunden werden, unzulédssig. Die Weinkontrolle musste etliche
Erzeuger, die bereits Vorbereitungen fiir derartige "Auszeichnungen" getroffen hatten, auf die
einschligigen Rechtsvorschriften hinweisen.
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Weinkontrolle

Ubersicht liber die TAtigkeit der Weinkontrolle (1999)

(1) Ohne Beanstandung

(2) Weinbuchfihrung

(3) Oenologische Verfahren

(4) Begleitdokumente

(5) Qualitatsweinprtfungs-Verfahren

(6) Etikettierung

(7) Herbstgeschehen (Traubenlese, Herbstbuch, Erntemeldung, nicht
genehmigte Rebanlagen)

(8) Werbung und Zeitungsinserate

(9) Getrankekarten und Preisangebote

(10) Sonstiges

Erzeuger-
zusammenschllsse 140 134 1 1 2 1

Sonstige Erzeuger-
betriebe 498 460 11 1 1 2 11 3 1 1 7

Abflullende Wein-
handelsbetriebe 38 34 3 1

GrofR- und Einzel-

handelsbetriebe 96 89 2 4
Gaststatten,

Strauf3wirtschaften,

sonst. Ausschank 224 208 7 3 1 3 1 1 2
Schaumwein-

kellereien 7 5 2
Weinbrennereien 6 2 3 1
Fruchtwein-

kellereien 2 1 1 1

Sonstige Betriebe 25 16 1 8 1
Insgesamt 1036 950
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7. Auslandsweinkontrolle

Wein, Erzeugnisse aus Wein, weinahnliche Getranke,
(Einfuhruntersuchungen)

Die Zahl der von den Zollamtern vorgelegten Proben ist zuriickgegangen.
Bulgarische Weine trugen neben weiteren Bezeichnungsméngeln irrefiihrenderweise die
Angabe "naturbelassen”, obwohl sie (wie allgemein iiblich) mit schwefliger Sdure behandelt

waren und Wein grundsétzlich nicht naturbelassen sein kann.

Ein Bulgarischer Wein "Rosenthaler Kadarka" enthielt technisches Glycerin und musste
von der Einfuhr zuriickgewiesen werden.

8. Qualitatsschaumweinprifung

Das CVUA Stuttgart ist zustindig fiir die vom Hersteller freiwillig veranlasste Priifung von
Qualitdatsschaumweinen, die mit dem Namen einer Rebsorte bezeichnet werden sollen.

Beim Priiftermin im Berichtsjahr wurden allen angestellten Rebsorten-Schaumweinen die
beantragte amtliche Priifungsnummer erteilt; abzulehnen war kein Erzeugnis.
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9. Weinmost Jahrgang 1999

Urspringliche Mostgewichte (Oechsle-Grad)

Rebsorte

Bacchus

Burgunder, weifRer
Chardonnay
Dornfelder
Ehrenfelser
Frihburgunder, Blaue
Gewlirztraminer
Herold
Helfensteiner

Kerner

Limberger, Blauer (L
MGller-Thurgau
Muskateller, Gelber
Portugieser, Blauer
Rotwein, gemischt
Riesling, WeiRer
Rulander

Samtrot

Schiller

Silvaner

Sonstige Rotweine
Sonstige WeiRweine
Spatburgunder, Blaue
Schwarzriesling (MGl
Trollinger, Blauer
Rebsorte

Bacchus

Burgunder, weifRer
Chardonnay
Dornfelder
Ehrenfelser
Frihburgunder, Blaue
Gewlirztraminer
Herold
Helfensteiner

Kerner

Limberger, Blauer (L
Miller-Thurgau
Muskateller, Gelber
Portugieser, Blauer
Rotwein, gemischt
Riesling, WeiRer
Ruléander

Samtrot

Schiller

Silvaner

Sonstige Rotweine
Sonstige WeifRweine
Spatburgunder, Blaue
Schwarzriesling (Ml
Trollinger, Blauer
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Proben- niedrig-

zahl ster Wert Wert
2 73 79
7 81 90
7 79 96
17 64 86
2 96 110
1 82 82
8 88 101
8 70 89
5 80 91
54 74 172
32 69 98
34 71 86
2 65 80
6 59 76
1 92 92
79 68 121
13 81 131
18 75 111
2 70 76
12 66 86
5 79 96
5 81 95
33 71 102
33 72 93
72 60 91

<57 57 60 63 71
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Teil lll

1. Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte

Biphenyle (PCB)

Insgesamt wurden 1700 Proben Lebensmittel pflanzlicher und tierischer Herkunft, Human-
milch, Kosmetische Mittel,
Schldamme auf Riickstinde oder Gehalte an Pflanzenschutz- und sonstigen Mitteln sowie Ver-
unreinigungen mit polychlorierten Biphenylen (PCB) untersucht.

Verpackungsmaterialien, Wasser,

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Abwasser,

Boden und

450 der untersuchten 722 pflanzlichen Proben enthielten nachweisbare Riickstinde. Die
Beanstandungsquote wegen Hochstmengeniiberschreitung bei pflanzlichen Proben lag hoher

als im Vorjahr:

Jahr Proben >
Hoéchstmenge in %
1999 6,0
1998 3,4
1997 7,3
1996 3,0
1995 4,8
1994 4,6
1993 52

Monitoring 1999

Im Rahmen des

Nationalen Monitoring-Programmes

wurden

1999 20 Proben

Honigmelonen und 45 Proben Champignon auf ein gro3es Spektrum an Pestiziden untersucht.
Eine Probe Honigmelone aus Costa Rica wurde wegen der Uberschreitung der Hochstmenge
fiir den Wirkstoff Thiabendazol beanstandet. Die in Honigmelonen nachgewiesenen
Wirkstoffe zeigt die folgende Tabelle.

Riicksténde in Honigmelonen (20 Proben)

Stoff Haufigkeit des Gehalt
Nachweises (mg/kg)
Endosulfan 9 0,01-0,06
Carbendazim 5 0,005-0,03
Thiabendazol 3 0,02-0,15
Pirimiphos-Methyl 2 <0,005
Pyrazophos 1 <0,01
Procymidon 1 0,07
Metalaxyl 1 <0,005
Diazinon 1 <0,005
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Bei der Untersuchung der Champignon-Proben wurden lediglich die Pestizide
Carbendazim und Diflubenzuron héufiger nachgewiesen. Insgesamt sind Champignons eher zu
den geringer mit Pestiziden belasteten Lebensmitteln zu rechnen.

Riickstiande in Champignons (45 Proben)

Stoff Haufigkeit des Gehalt
Nachweises (mg/kg)
Carbendazim 28 0,01-0,41
Diflubenzuron 4 0,02-0,06
Endosulfan 1 0,01
Permethrin 1 0,02
Pirimiphos-Methyl 1 0,01
Prochloraz 1 0,11

Die Untersuchung von 7 Proben Zwiebeln auf ein eingeschrinktes Wirkstoffspektrum
erbrachte keine auffilligen Befunde.

Gemiise

Von Gemiiseproben wurden 177 Proben auf Pestizidriickstdnde untersucht, dabei waren in
92 Proben Riickstinde nachweisbar. 40 verschiedene Stoffe wurden in 52 % der untersuchten
Gemiiseproben nachgewiesen und insgesamt 199 mal quantifiziert (siche Tabelle Haufigkeit
der gefundenen Wirkstoffe). Hochstmengeniiberschreitungen wurden bei 9 Proben (= 5,1 %)
der Proben festgestellt (siche Grafik).

Paprika

Im Dezember wurde bekannt, dass spanische Paprika wegen Befunden an Methamidophos
in verschiedenen EU-Mitgliedstaaten vernichtet wurden (EU Rapid Alert System). Nach der
RHmV wird fiir den Wirkstoff Methamidophos derzeit in Deutschland noch 1,0 mg/kg fiir
Paprika als Hochstmenge festgesetzt. Allerdings wird in der Richtlinie 98/82/EG der
Kommission die Héchstmenge von Methamidophos in Paprika auf 0,01 mg/kg festgesetzt. Die
Frist zur Umsetzung der neuen Hochstmenge ist zum 30. April 1999 abgelaufen, geméal Art. 5
der Richtlinie sollten die neuen Grenzwerte ab dem 1. August 1999 angewendet werden. In
Deutschland soll die Richtlinie mit der 5. And.V zur RHmV umgesetzt werden, deren
Veroffentlichung jedoch noch aussteht. Bei im Dezember untersuchten Paprika enthielten 4
Proben Methamidophos zwischen 0,23 und 1,6 mg/kg. Eine formale Beanstandung war jedoch
aufgrund der Rechtslage nicht méglich. Die Untersuchungen werden im Jahr 2000 fortgesetzt.
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Die folgenden Grafiken zeigen einen Vergleich der Riickstandssituation bei Gemiise in
den letzten sechs Jahren. Aufgefiihrt sind die Nachweishdufigkeiten (in %) der 10 am
haufigsten quantifizierten Pestizide. Bromid ist in dieser Auswertung nicht enthalten.
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Die folgenden Grafiken zeigen einen Vergleich der Riickstandssituation bei Obst in den
letzten sechs Jahren. Aufgefiihrt sind jeweils die 15 am hiufigsten quantifizierten Pestizide.
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Von 331 untersuchten Proben enthielten 274 Proben Riickstinde an Pestiziden. 68
verschiedene Stoffe wurden in 83 % der untersuchten Obstproben nachgewiesen und
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insgesamt 937 mal quantifiziert (siche Grafik).

Erdbeeren

Insgesamt wurden 58 Proben Erdbeeren auf Riickstinde untersucht. Davon wurden 5
Proben wegen Uberschreitung einer Hochstmenge beanstandet. Die folgende Tabelle

schlisselt die Riickstandsbefunde nach Herkunftsldandern auf.

Herkunftsland (2mal unbekannt)

Belgien Deutschland Italien Spanien Marokko Summe

Probenzahl

> HM (in %)

mit Ruckstanden
mit Rickstanden (in %)| 100
> Héchstmenge (HM) 0

1
1

20 6 28 1

16 6 23 1

80 100 82 100

0 1 3 1
17 11

58
47
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5
8,6
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Stoffe, bei denen Uberschreitungen der Hochstmenge festgestellt wurden sind fett und kursiv
gedruckt. Wie auch in den letzten Jahren sind vor allem spanische Erdbeeren wegen
Hochstmengeniiberschreitungen aufgefallen. Die Beanstandungsquote lag allerdings in diesem
Jahr mit 11 % deutlich niedriger als im Vorjahr (7 von 37 Proben = 19 %). Bemerkenswert ist

Mehrfachriickstande in Erdbeeren
Anzahl Stoffe pro Probe

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 >10

c

o

o

2

o

=

©

N

c

<
20
25

lag wie auch im Vorjahr bei 3,4.

Exotische Friichte

ferner, dass ein seit
kurzem in Deutschland
zugelassenes
Kombinationspréparat
mit den Wirkstoffen
Cyprodinil und
Fludioxonil bereits sehr
stark verbreitet
eingesetzt wird. Fiir
Cyprodinil ist bislang
noch keine
Hochstmenge
festgesetzt.

Die Grafik zeigt die in
Erdbeeren festgestellten
Mehrfachriicksténde.
Die mittlere
Wirkstoffzahl pro Probe

Exotische Friichte haben vor allem im Vorweihnachtsgeschéft einen nicht unerheblichen
Marktanteil. Dabei werden in der Zwischenzeit verstirkt Kaki und Sharon aus Spanien
angeboten. Fiir exotische Friichte werden in der RHmMV nur vereinzelt spezielle
Hochstmengen ausgewiesen, oft gilt die Hochstmenge fiir ,,andere pflanzliche Lebensmittel®,
die meist die Bestimmungsgrenze fiir den jeweiligen Stoff darstellt. Wie in den Vorjahren
wurden auch 1999 bei exotischen Friichten wie Mango, Papaya, Karambole und Sharon
Uberschreitungen der meist sehr niedrigen Hochstmengen festgestellt.
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Zitrusfriichte (Oberflichenkonservierung von Citrusfriichten siche auch Teil II)

Zitrusfriichte weisen sehr haufig

Mehrfachrickstande in Mehrfachriickstinde auf. Neben
Zitrusfriichten der auch bei anderen Obstsorten
gingigen  Behandlung  der
Pflanzen wéhrend der
Vegetation werden Zitrusfriichte
auch nach der Ernte mit
Fungiziden behandelt. 1999 lag
die Beanstandungsquote
5 aufgrund von
ot s 5 4 5 b /7 5 I Hochstmengeniiberschreitungen
Anzahl Stoffe pro Probe bei 5,3% und die mittlere
Wirkstoffzahl pro Probe bei 5,5.

Anzahl Proben

Die folgende Grafik zeigt die 15 am héufigsten in Zitrusfriichten quantifizierten Stoffe.

Haufig nachgewiesene Wirkstoffe in Zitrusfriichten

40 35 30 25 20 15 10 5 0
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Pirimicarb
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\Anzahl Proben mit diesem Wirkstoff
[ [

Zur Verbesserung der Lagerfahigkeit von Zitrusfriichten werden diese oft mit Fungiziden
wie Imazalil, o-Phenylphenol, Thiabendazol sowie 2,4-D behandelt. Die Anwendung erfolgt
meist durch Eintauchen der Friichte in eine fungizidhaltige Wachssuspension. 2,4-D wurde
nach alkalischer Hydrolyse bestimmt. Dabei werden gebundene Anteile freigesetzt und mit
erfasst. Im Gegensatz zu Proben aus Siidamerika und Siidafrika lagen die 2,4-D-Gehalte in
Zitrusproben aus Spanien meist im Bereich der Bestimmungsgrenze von 0,01 mg/kg. In
Spanien wird 2,4-D vor allem als Wachstumsregulator zur Vermeidung eines frithzeitigen
Fruchtabfalls wihrend der Vegetation in geringen Dosierungen eingesetzt. In Stidamerika und
Stidafrika wird 2,4-D auch in hoheren Konzentrationen zur Nacherntebehandlung verwendet.
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1997 wurde erstmals in groBerem Umfang auf Carbendazim untersucht. Durch
den verstirkten Einsatz der GC-MS ab dem Jahr 1996 war es moglich das
Wirkstoffspektrum zu erweitern und fiir viele Stoffe die Bestimmungsgrenzen zu
senken. Der Anteil Zitrusfriichte, die haufig eine Vielzahl von Wirkstoffen
aufweisen, an der Gesamtzahl der untersuchten Obstproben lag 1999 bei 17 %, 1998
bei 19 %, 1997 bei 14 %, 1996 bei 26%, 1995 bei 21 %, 1994 bei 29 % und 1993 bei
27%.

Sonstige pflanzliche Lebensmittel

Tee:
Presse-Meldungen {iber pestizidbelastete Tee-Sorten sorgten 1999 fiir einige
Unruhe bei Teetrinkern. Dabei wurden v.a. Griintee und Pu-Erh-Tee genannt.

Eigene Untersuchungen zeigten, dass beim Griintee-Anbau offensichtlich
haufiger der Wirkstoff Buprofezin eingesetzt wird, fiir den in der RHmV eine sehr
niedrige Hochstmenge festgesetzt ist. Fiir Fenvalerat, das ebenfalls in Griintee
vorkommt, wurde die Hochstmenge von der EU von 0,05 mg/kg auf 10 mg/kg
angehoben. Die Gehalte in Griintee liegen deutlich unterhalb der neuen
Hochstmenge.

Pu-Erh-Tee enthielt hdufiger Riickstinde an DDT im Bereich der Hochstmenge
von 0,2 mg/kg. Bei keiner Probe lag jedoch eine gesicherte Uberschreitung dieser
Hochstmenge vor.

Die Untersuchungen von Tee sollen im Jahr 2000 fortgefiihrt werden.

Lebensmittel tierischer Herkunft

Circa 28 % der 751 untersuchten Lebensmittel (Milch, Eier, Fleisch, Gefliigel, Fische,
Honig) wiesen Riickstéinde an Pflanzenschutzmitteln oder Verunreinigungen an PCB auf. Bei
drei Proben lag eine Hochstmengeniiberschreitung vor. Eine Hochstmengeniiberschreitung mit
PCB wurde im Juni in Truthahngewiirzbraten aus Belgien festgestellt. Eine weitere
Hochstmengeniiberschreitung, auch mit PCB, wurde in einer deutschen Gans im Dezember
festgestellt. Die dritte Hochstmengeniiberschreitung lag in Waffeln vor, die nach einer
Schédlingsbekdmpfungsaktion in einem Gartencenter mit angeschlossener Gaststitte mit
Suflotep kontaminiert waren.

Kontamination von belgischen Futter- und Lebensmitteln mit Dioxin und
PCB

Am 27.Mai 1999 hatten die belgischen Behorden der EU einen Fall schwerer
Dioxinkontamination von Mischfuttermitteln gemeldet. Eine groBe Anzahl belgischer
Hausgefliigelbetriebe (rund 25 %) ist nach dem 15. Januar 1999 mit diesen Futtermitteln
beliefert worden. Im Juni teilten die belgischen Behorden der EU mit, daB3 auch Schweine-
und Rinderhaltungsbetriecbe moglicherweise mit kontaminierten Futtermitteln beliefert
wurden.

PCB-Untersuchungen wurden als Screening auf Dioxine durchgefiihrt. Bei der
Uberschreitung der Hilfte der in der Schadstoff-Hochstmengenverordnung festgesetzten
Hochstmengen fiir PCB sollten Dioxinuntersuchungen durchgefiihrt werden.
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Im Juni wurden iiber 40 Proben von Lebensmitteln aus Belgien untersucht. Bei einer Probe
,»gebackener Truthahn-Gewiirzbraten* wurde eine achtfache Uberschreitung der zulissigen
Hochstmengen an PCB Nr. 138, 153 und 180 festgestellt. Die Ware war zum Zeitpunkt der
Probenahme schon aus dem Verkehr genommen. Auch die Untersuchung auf Dioxine ergab
eine deutliche, circa siebenfache Uberschreitung des festgesetzten Dioxin-Eingriffswertes zur
Beurteilung der Verkehrsfahigkeit von Gefliigelfleisch aus Belgien.

Im Laufe des Jahres wurden weitere 40 Proben von Lebensmitteln aus Belgien untersucht.
Bei keiner dieser Proben wurde eine Uberschreitung der Hilfte der festgesetzten Hochstmenge
an PCB festgestellt.

73 Proben (Pute, Putenleber und Salami) und 40 Proben (Schweine- und Rindfleisch), die
im Rahmen des Monitorings oder des Nationalen Riickstandskontrollplans untersucht wurden,
waren im Hinblick auf die PCB-Gehalte unauffillig. Diese Proben stammten nicht aus
Belgien.

Die Ursache der Futtermittelkontamination mit Dioxin und PCB konnte nicht geklért
werden, eine Verunreinigung durch PCB-haltiges Ol wurde vermutet. Nach einer Vor-Ort-
Kontrolle durch Uberwachungsbeamte der EU wund aufgrund von ermittelten
Analysenergebnissen wurde von einer massiven voriibergehenden Kontamination und nicht
von einem periodisch wiederkehrendem Problem ausgegangen.

Schadlingsbekampfungsaktionen

Bei einem Hersteller von Nahrungsmitteln fiir Sauglinge und Kleinkinder gem.
Verordnung (EWG) Nr. 2092/91 iiber den 6kologischen Landbau (Oko-VO) wurden im Juni
1997 in verschiedenen Getreideprodukten Malathion, Chlorpyriphosethyl und Diazinon
festgestellt. Untersuchungen von Verpackungsmaterialien sowie Staubproben ergaben 1997
hohe Gehalte an diesen Wirkstoffen. Durch die Ermittlungen des Wirtschaftskontrolldienstes
wurde Dbekannt, dass durch einen Schédlingsbekdmpfer seit 1995 je zwei
Schadlingsbekdmpfungsaktionen pro Jahr wegen Motten- und Reismehlkiferbefalls
durchgefiihrt worden waren. Malathion wurde dabei als 4 %-ige Losung im Betrieb, auch im
Bereich von Darréfen mit erheblicher Maschinenwédrme, ausgebracht. Diazinon und
Chlorpyriphos wurden in verschiedenen Lagerbereichen ausgebracht. Die Unterlagen iiber die
Haufigkeit der Schédlingsbekdmpfungsaktionen, Ausbringungsart und -ort, Schutzmafinahmen
und Liiftungszeiten waren ordentlich gefiihrt und wurden zur Verfligung gestellt. Durch eine
offentliche Riickrufaktion wurden die Produkte aus dem Verkehr gezogen und die
Verbraucher gewarnt.

Die Nahrungsmittel fiir Sduglinge und Kleinkinder wurden wegen Uberschreitung des
Grenzwertes von 0,01 mg/kg Lebensmittel nach § 14 der Verordnung fiber diitetische
Lebensmittel beanstandet. Des weiteren war die Angabe des Herstellerverbandes nach der
Oko-VO i.S. von § 17 Abs. 1 Nr. 5b LMBG zur Irrefiihrung geeignet.

Im Frithjahr 1999 brachte dieser Hersteller erneut Kindergriesse auf den Markt. Diesmal
handelte es sich nicht um Produkte i.S. der VO {iber didtetische Lebensmittel. Die
Vermarktung erfolgte mit dem bekannten Verbands-Logo nach der Oko-VO.

In diesen Proben wurden bis zu 0,4 mg/kg des Synergisten Piperonylbutoxid gefunden. In
Staubproben aus diesem Betrieb wurden Gehalte von 10 - 150 pg Piperonylbutoxid und
teilweise Gehalte bis 100 pg Pyrethrum gefunden.

In den Verbandsrichtlinien dieses Okoverbandes ist die Verwendung von Pyrethrum mit
Piperonylbutoxid ausdriicklich ausgeschlossen. Die bis zu diesem Zeitpunkt hergestellten
Mengen wurden daher ohne das Verbands-Logo weiterverkauft. Der Betriebsinhaber
versicherte, er habe seit 1997 keine Schidlingsbekdmpfungsaktion durchgefiihrt. Sein
inzwischen ausgeschiedener Teilhaber habe bis 1997 an Wochenenden Pyrethrum mit
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Piperonylbutoxid selbst ausgebracht. Uber eine mogliche verzogerte Stoff-Freisetzung an
Oberfldachen nach der Ausbringung ist derzeit nichts bekannt. Der Betriebsinhaber wird den
Miihlenbereich und die Produktion von Kindergriessen in einen Neubau verlagern.

Bei einem Gesprich mit einem Sachverstindigen des Verbandes legte dieser seinen
Standpunkt folgendermaBlen dar: Die Vermarktung mit einem ,,Bio-Verbands-Logo* ist nicht
mit ,,frei von Riickstinden* gleichzusetzen. Auch kann von dem Verband nicht garantiert
werden, dass eine Kontamination bei beauftragten Fremdfirmen ausgeschlossen ist.

Viktoriabarsch

Im Mai wurde {iiber das Schnellwarnsystem der EU auf Pestizid-Riickstinde in
Fischereierzeugnissen aus Uganda, Tansania und Kenia hingewiesen. Die verbotene ,,Gift-
Fischerei im Victoria-See soll solche Ausmalle angenommen haben, dass von mehreren
Todesfillen in
Uganda berichtet wurde. Die EU hatte darauthin den Import von frischen, tiefgefrorenen oder
verarbeiteten Fischereierzeugnissen - mit Ausnahme von Seefischen - aus Kenia und Tansania
untersagt.

Zur ,,Gift-Fischerei* soll Endosulfan und Chlorfenvinphos eingesetzt worden sein. 16
Fische, die vor dem Import-Verbot noch im Handel waren, wurden untersucht.
Pestizidriickstinde wurden nicht festgestellt.

Mohn

In zwei verschiedenen Chargen Blaumohn desselben Herstellers wurden Gehalte an
Gesamt-DDT im Bereich von 0,08 - 0,1 mg/kg Blaumohn festgestellt. Der nachgewiesene
Gehalt lag unter Beriicksichtigung der analytischen Streubreite noch nicht gesichert iiber der
Hochstmenge von 0,05 mg/kg. Aussagen iiber die Beschaffenheit der gesamten Charge konnen
Unterlagen {iber die Qualitdtssicherung und eigene Untersuchungsergebnisse des
Inverkehrbringers ermoglichen.

Rohmilch (Erzeugermilch, Ab-Hof-Milch, Vorzugsmilch)

Im Untersuchungsjahr wurden in 2 Rohmilchproben (Plan- und Nachprobe) PCB-
Einzelkomponenten mit der [IUPAC-Nr. (nach Ballschmiter) 138, 153 und 180 im Bereich der
Hochstmengen festgestellt. Die Untersuchung von Futtermittelproben aus demselben Betrieb
ergab keine Hinweise auf eine mogliche Kontaminationsquelle. Da der Betrieb aus
Altersgriinden eingestellt wurde, wurde auch die Suche nach Kontaminationsquellen
eingestellt. Der Fall zeigt, dass PCB-Riickstinde in Rohmilch nur noch sehr selten
vorkommen.

Humanmilch

Das Angebot der Landesregierung, Muttermilch kostenlos zu untersuchen, wurde 1999 nur
noch 29 mal in Anspruch genommen. Die Untersuchungen nach dem bisherigen Zufallsprinzip
sollten eingestellt werden; sie liefern keine weiteren wissenschaftlich verwertbaren Informa-
tionen. Anstelle dessen konnte ein Biomonitoring-Muttermilch-Programm {iiber die Belastung
gesicherte Auskunft geben.
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (Ubersicht)

Inland Ausland Gesamt
Proben Proben Proben
insg. MR >H insg. MR >H insg. MR >H

01 Milch 301 127 0 0 0 301 127 0
Humanmilch 29 29 0 0 0 29 29 0

02 Milchprodukte 1 0 0 13 6 0 14 6 0

03 Kéase 2 0 0 3 0 0 5 0 0

05 Eier, Eiprodukte 34 1 0 5 4 0 99 7 0

06 Fleisch warm- 44 11 0 79 14 0 186 25 0
bltitiger Tiere

07 Fleischerzeugnisse 10 9 0 12 4 0 28 13 0
warmblitiger Tiere

08 Wurstwaren 27 12 0 30 12 1 58 25 1

10 Fische 4 0 0 22 1 0 42 2 0

11 Fischerzeugnisse 0 2 0 0 18 0

12 Krusten-, Schalen-, 1 0 0 9 0 0 15 0
Weichtiere

14 Suppen, Sossen 0 0 0 1 0 0 2 0 0

15 Getreide 5 3 0 0 0 0 5 3 0

16 Getreideprodukte 6 3 0 0 0 0 6 3 0

17 Brot, Kleingebéack 2 0 0 0 0 0 2 0 0

18 Feine Backwaren 2 1 1 4 1 0 6 2 1

20 Mayonnaisen, Emul- 0 0 0 1 0 0 1 0 0
gierte Soflen, Kalte
Fertigsoflen, Salate

21 Puddinge, Krem- 0 0 0 1 0 0 1 0 0
speisen, Desserts

22 Teigwaren 3 0 0 0 0 3 0

23 Hilsenfriichte, O1l- 9 0 0 2 0o 11 0
samen, Schalenobst

24 Kartoffeln, Starke- 5 3 0 0 0 0 5 3 0
reiche Pflanzenteile

25 Frischgemise 55 21 2 116 68 7 177 92

26 Gemliseerzeugnisse 14 0 0 0 0 14 1

27 Pilze 11 8 0 30 19 0 45 31 0

29 Frischobst 54 34 1 270 233 26 331 274 28

30 Obstprodukte 0 0 0 1 1 0 1 1

31 Fruchtsafte, Frucht- 1 0 0 0 0 0 5 0 0
nektare, Fruchtsirupe

32 Alkoholfreie Getranke 1 0 0 0 0 0 1 0 0
Getrankeansatze

33 Wein 0 0 0 0

34 Erzeugnisse aus Wein 1 0 0 0

35 Weinhaltige und wein- 1 0 0 0 0 0 1 0 0

dhnliche Getranke

MR = Proben mit Rickstanden

>H = Proben mit Uberschreitung von H&chstmengen bzw. Grenzwerten

"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (Ubersicht)

Inland Ausland Gesamt
Proben Proben Proben
insg. MR >H insg. MR >H insg. MR >H

37 Spirituosen 9 8 0 0 0 0 9 8 0

40 Honig, Invertzucker- 3 0 0 0 0 0 3 0 0
creme, Brotaufstriche

41 KonfitlUren, Gelees, 7 1 0 0 0 0 7 1 0
Fruchtzubereitungen

42 Speiseeis, Speiseeis- 0 0 0 2 1 0 2 1 0
halberzeugnisse

44 Schokolade 1 0 0 2 1 0 3 1 0

47 Tee, Teeadhnliche 21 15 4 2 2 0 23 17
Erzeugnisse

48 Sauglingsnahrung, 35 5 0 1 0 0 36 5 0
Kleinkindernahrung

50 Fertiggerichte und 2 1 0 1 0 0 4 1 0
zubereitete Speisen

51 Nahrstoffkonzentrate 4 0 0 0 4 3

52 Wirzmittel 4 0 0 0 4 0

53 Gewlirze 2 0 0 0 0 0 4 1 1

59 Trinkwasser, Rohwasser, 115 33 11 0 0 0 115 33 11

Brauchwasser, Mineralwasser,
Quellwasser, Tafelwasser

Summe 833 330 19 610 369 34 1632 719 55
83 Bedarfsgegenstéande 0 0 0 0 0 0 2 2 0
85 Bedarfsgegenstéande 16 4 0 1 0 0 24 6 0
86 Bedarfsgegenstéande 3 0 0 0 0 0 30 7 0
84 Kosmetische Mittel 10 1 0 0 0 0 10 1 0
98 Verschiedenes (Nicht- 2 1 0 0 0 0 2 1 0

LM, Nicht-Bedarfsg.)

MR = Proben mit Rickstanden

>H = Proben mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Grenzwerten
"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (nach Warengruppen)

Lebensmittel tierischer Herkunft

(insgesamt)

Inland
Proben %

Ausland
Proben %

Gesamt
Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

Milch (ohne Humanmilch)

427 55,7
16l 37,7
16l 37,7
0 0,0
Inland

Proben %

175 22,8
41 23,4
40 22,9

1 0,6

Ausland

Proben %

766

207 27,0

206 26,9
1 0,1

Gesamt

Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RlUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

Humanmilch

301 100,0

127 42,2

127 42,2

Inland
Proben %

0 0,0
0 0,0
0 0,0
0 0,0
Ausland

Proben %

301

127 42,2

127 42,2
0 0,0

Gesamt

Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

29 100,0

29 100,0

29 100,0

0 0,0

0 0,0
0 0,0
0 0,0
0 0,0

"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft

29

29 100,0

29 100,0

0 0,0
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (nach Warengruppen)

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

(insgesamt)

Inland
Proben %

Ausland
Proben %

Gesamt
Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

Frischgemlse

262 36,3

107 40,8
99 37,8
8 3,1

Inland

Proben %

435 60,2
328 75,4
295 67,8
33 7,6
Ausland

Proben %

722

450 62,3
407 56,4
43 6,0

Gesamt

Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

Obst (ohne Citrusfrlchte)

55 31,1
21 38,2
19 34,5

2 3,6
Inland

Proben %

116 65,5
68 58,6
61 52,6

7 6,0

Ausland

Proben %

177
92 52,0
83 46,9
9 5,1
Gesamt

Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

54 19,7
34 63,0
33 61,1
1 1,9

216 78,8
179 82,9
156 72,2
23 10,6

"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft

274

217 79,2
192 70,1
25 9,1
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle
und andere Stoffe (nach Warengruppen)

Citrusfrichte

Inland
Proben %

Ausland
Proben %

Gesamt
Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

Getreide, Getreideerzeugnisse

0 0,0
0 0,0
0 0,0
0 0,0
Inland

Proben %

54 94,7

54 100,0

51 94,4

3 5,6

Ausland
Proben %

57

57 100,0

54 94,7

3 5,3

Gesamt
Proben %

Proben, insgesamt
Proben mit RlUckstanden
unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

Fette/Ole

11 100,0

6 54,5

Inland
Proben %

0 0,0
0 0,0
0 0,0
0 0,0
Ausland

Proben %

11

6 54,5

6 54,5

0 0,0
Gesamt

Proben %

Proben, insgesamt

Proben mit RUckstanden

unter Hbchstmenge

Uber HOchstmenge

0 0,0
0 0,0
0 0,0
0 0,0

0 0,0
0 0,0
0 0,0
0 0,0

"Gesamt" enthdlt auch Proben unbekannter Herkunft

0

0 0,0
0 0,0
0 0,0
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Uberschreitung von Héchstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen
bei Lebensmitteln tierischer Herkunft

Lebensmittel Messwert
Wirkstoff (mg/kg) Herkunftsland

- Brihwirste umgerdtet feingekuttert anderer Tierarten

PCB 180 0,54 Belgien
PCB 138 0,96
PCB 153 0,85
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Uberschreitung von Héchstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen
bei Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Lebensmittel Messwert

Wirkstoff (mg/kg) Herkunftsland
- Gebackmischungen

Sulfotep 0,7 Deutschland
- Endivie

Tau-Fluvalinat 0,07 Deutschland

- Bleich-/Stauden-/Stangensellerie
Thiabendazol 3,2 Israel
Thiabendazol 0,62 Israel

- Lollo rosso

Metalaxyl 1,2 Deutschland
- GemlUsepaprika

Methamidophos 1 Spanien

Methamidophos 0,23 Spanien

Methamidophos 0,25 Spanien

Methamidophos 1,6 Spanien

- Melone/Honigmelone

Thiabendazol 0,15 Costa Rica
- Erdbeere
Pirimicarb 0,64 Marokko
Tetradifon 0,2 Spanien
Mercaptodimethur Methioca 0,32 Spanien
Chlozolinat 0,36 Spanien
Nuarimol 0,12 Italien
- Stachelbeere
Pirimicarb 0,22 Deutschland
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Uberschreitung von Héchstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen
bei Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Lebensmittel Messwert
Wirkstoff (mg/kg) Herkunftsland

- Tafelweintraube rot
Flusilazol 0,05 Chile

- Tafelweintraube weifd

Mercaptodimethur Methioca 0,047 Italien
- Birne
Diethofencarb 0,205 Niederlande
- Pfirsich
Carbendazim 0,16 Italien
Carbendazim 0,334 Ohne Angabe
Cyprodinil 0,18 Italien
Fludioxonil 0,19 Italien
Carbendazim 0,207 Italien
- Pflaume
Carbendazim 0,2 Italien
Procymidon 0,96 Italien
- Orange
Prothiofos 0,069 Argentinien
- Mandarine
Quinalphos 0,85 Spanien
- Grapefruit
Prothiofos 0,08 Spanien
- Ananas
Imazalil 0,3 Sudafrika
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Uberschreitung von Héchstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen
bei Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Lebensmittel

Wirkstoff

Messwert
(mg/kg)

Herkunftsland

Papaya

Carbendazim

Mango

Imazalil
Dithiocarbamate, berechne

Imazalil

Thiabendazol

Thiabendazol

Carbendazim

Karambole/Sternfrucht/Baumstachelbeere

Chlorpyrifos

Sharon

Chlorpyrifos

Tee unfermentierter

Buprofezin
Fenvalerat, Gesamt-

Buprofezin
Fenvalerat, Gesamt-

Buprofezin
Fenvalerat, Gesamt-

Buprofezin

Gewlrze

Profenofos

0,22
0,48

0,23
0,57

0,05
0,36

Ghana

Brasilien

Simbabwe

Israel

Brasilien

Brasilien

Malaysia

Spanien

Baden-Wirttemberg

Baden-Wirttemberg

Bayern

Baden-Wirttemberg

Ohne Angabe
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Uberschreitung von Héchstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen

bei Gemiise
Lebensmittel Messwert
Wirkstoff (mg/kg) Herkunftsland
- Endivie
Tau-Fluvalinat 0,07 Deutschland

- Bleich-/Stauden-/Stangensellerie
Thiabendazol 3,2 Israel
Thiabendazol 0,62 Israel

- Lollo rosso

Metalaxyl 1,2 Deutschland
- GemlUsepaprika

Methamidophos 1 Spanien

Methamidophos 0,23 Spanien

Methamidophos 0,25 Spanien

Methamidophos 1,6 Spanien

- Melone/Honigmelone

Thiabendazol 0,15 Costa Rica
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Uberschreitung von Héchstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen

bei Obst
Lebensmittel Messwert
Wirkstoff (mg/kg) Herkunftsland
- Erdbeere
Pirimicarb 0,64 Marokko
Tetradifon 0,2 Spanien
Mercaptodimethur Methioca 0,32 Spanien
Chlozolinat 0,36 Spanien
Nuarimol 0,12 Italien
- Stachelbeere
Pirimicarb 0,22 Deutschland
- Tafelweintraube rot
Flusilazol 0,05 Chile
- Tafelweintraube weif
Mercaptodimethur Methioca 0,047 Italien
- Birne
Diethofencarb 0,205 Niederlande
- Pfirsich
Carbendazim 0,16 Italien
Carbendazim 0,334 Ohne Angabe
Cyprodinil 0,18 Italien
Fludioxonil 0,19 Italien
Carbendazim 0,207 Italien
- Pflaume
Carbendazim 0,2 Italien
Procymidon 0,96 Italien

CVUA Stuttgart Jahresbericht 1999



-156-

Uberschreitung von Héchstmengen an Pflanzenschutz- und
sonstigen Mitteln sowie an polychlorierten Biphenylen

Lebensmittel
Wirkstoff

- Orange

Prothiofos

- Mandarine

Quinalphos

- Grapefruit

Prothiofos

- Ananas

Imazalil

- Papaya

Carbendazim

- Mango

Imazalil
Dithiocarbamate,

Imazalil

Thiabendazol

Thiabendazol

Carbendazim

berechne

bei Obst

Messwert

(mg/kg) Herkunftsland
0,069 Argentinien
0,85 Spanien
0,08 Spanien
0,3 Sudafrika
0,32 Ghana
0,6 Brasilien
0,25
0,12 Simbabwe
0,18 Israel
0,17 Brasilien
0,35 Brasilien

- Karambole/Sternfrucht/Baumstachelbeere

Chlorpyrifos

- Sharon

Chlorpyrifos

Malaysia

Spanien
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung
Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischem Anbau
Erlduterungen und AbkUrzungen

n = Probenzahl H Proben aus dem Handel

E = Proben direkt vom Erzeuger mR = mit Ruckstanden
oR = ohne Rlckstande

>HM = Uber der gesetzlichen HOchstmenge

bei tierischen Lebensmitteln: Wirkstoffgehalt in mg/kg Fett

Warencode Bezeichnung n H E oR mR >HM Wirkstoff in mg/kg
Obergruppe

08 Wurstwaren:

Wiener 2.221.03

BrUihwlirstchen umgerdtet 1 - 1 - 1 - DDT, Summe aus DDT, DDE, D
0,005
DDE und seine Isomeren
0,005

Rostbratwurst 2.221.11
Bruhwlrstchen nicht

umgerodtet 1 1 - 1 - -
Hausmacher Leberwurst

grob gekdrnt Konserve 1 1 - 1 - -
23 Hllsenfrichte, Olsamen, Schalenobst:

Erbse grin 1 - 1 1 - -
Kirbiskern 1 1 - 1 - -

47 Tee, Teedhnliche Erzeugnisse:

Tee unfermentierter 1 1 - 1 - -
48 Sauglingsnahrung, Kleinkindernahrung:
Saduglings- und

Kleinkindernahrung auf

Getreidebasis ohne Milch 1 1 - 1 - -
Vollkornerzeugnis fur

Saduglinge und Kleinkinder 1 1 - 1 - -

Vollkorngriefd fur

Saduglinge und Kleinkinder 4 - 4 - 4 4 Tetradifon 0,03
Pyrethrine 0,8
Pyrethrine 0,6
Pyrethrine 0,7

Pyrethrine 0,09
Piperonylbutoxid 0,03
Piperonylbutoxid 0,07

(Fortsetzung nachste Seite)
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Pflanzenschutz- und sonstige Mittel sowie polychlorierte Biphenyle und
andere Stoffe in Lebensmitteln aus alternativer Erzeugung

Teil 1: Lebensmittel aus 6kologischem Anbau
Erlduterungen und AbkUrzungen

n = Probenzahl H = Proben aus dem Handel
E = Proben direkt vom Erzeuger mR = mit Ruckstanden

oR = ohne Rlckstande

>HM = Uber der gesetzlichen HOchstmenge

bei tierischen Lebensmitteln: Wirkstoffgehalt in mg/kg Fett

Warencode Bezeichnung n H E oR mR >HM Wirkstoff in mg/kg

Obergruppe
Piperonylbutoxid 0,02
Piperonylbutoxid 0,44

Saduglings- und

Kleinkindernahrung auf

Gemlise- u./o.Obstbasis 1 1 - 1 - -

Gemlsezubereitung andere

fir S&uglinge und

Kleinkinder 2 2 - 2 - -

Obst- und Gemlsegetrank

fir S&uglinge und

Kleinkinder 1 1 - 1 - -

Fertigment fur Sauglinge

ohne tierische

Erzeugnisse 1 1 - 1 - -
Gesamtzahl der Proben 17 12 5
(71 %) (29 %)
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2. Toxische Elemente (Schwermetalle) und ernahrungsphysiolo-
gisch bedeutsame Elemente

Die gesundheitliche Bedeutung, die den Schwermetallen, insbesondere Blei, Cadmium und
Quecksilber, beigemessen wird, spiegelt sich in der Vielzahl aufwendiger Untersuchungen
wieder. Im Jahre 1999 wurden insgesamt 1626 Lebensmittelproben (einschlieB3lich
Trinkwasser) auf diese Stoffgruppe untersucht. AuBerdem wurden Proben, die im Rahmen des
Nationalen Riickstandskontrollplanes erhoben wurden, auf ausgewdhlte Schwermetalle
untersucht. Einen Uberblick iiber die umfangreiche Untersuchungstitigkeit auf diesem Gebiet
liefert die nachfolgende Tabelle.

Untersuchung auf toxische Spurenelemente
und ernahrungsphysiologisch bedeutsame
Elemente (Ubersicht)

Element Zahl der
Bestimmungen

Aliimininim (AN 100
Antimon (Sb) 99
Arsen (As) 327
Barium (Ba) 94
Blei (Pb) 641
Bor (B) 23
Cadmium (Cd) 653
Calcium (Ca) 701
Chrom (Cr) 247
Eisen (Fe) 180
Eisen. aeldst 112
Jod (J) 4
Kalium (K) 723
Kupfer (Cu) 455
Maanesium (Ma) 687
Manaan (Mn) 11
Manaan. aeldst 135
Molvbdéan (Mo) 3
Natritim (Na) 7R
Nickal (NI} 259
Quecksilber (Ha) 483
Selen (Se) 188
Silber (Aa) 214
Thallium (Th 90
Zink (Zn) 246
Zinn (Sn) 149
Gesamtzahl der 7669
Bestimmungen

CVUA Stuttgart Jahresbericht 1999



-160-

Ubersichtsanalysen

Die qualitativen Ubersichtsanalysen werden im CVUA Stuttgart seit 1996 mittels der ICP-
MS-Technik durchgefiihrt. Diese ermdglicht sehr prizise Ubersichtsanalysen und vor allem
nahezu quantitative Angaben, auch von nicht kalibrierten Elementen. Nachteilig dabei ist nur,
dall mit der zur Verfligung stehenden Gerétekonfiguration Feststoffe nicht direkt untersucht
werden konnen, sondern vorher aufgeschlossen werden miissen.

Im Jahre 1999 wurden mittels ICP-MS (TotalQuant-Modus) 706 Proben, iiberwiegend
Bedarfsgegenstinde und Kosmetische Mittel sowie Proben aus dem Umweltbereich
untersucht.

Spurenelemente, toxische Elemente und Schwermetalle in Lebensmitteln

Einen Uberblick iiber die Untersuchungen von Spurenelementen, toxischen Elementen und
Schwermetallen in Lebensmitteln erhilt man aus den nachfolgenden Tabellen.

Insgesamt ist die Belastungssituation der Lebensmittel mit Schwermetallen nach wie vor
als sehr giinstig einzuschitzen. Von den im Jahre 1999 untersuchten Lebensmittelproben
iiberschritten nur 4 den Richtwert von Cadmium oder den Grenzwert von Quecksilber. Bei
Blei waren keine Uberschreitungen zu verzeichnen.

Fleisch

Zu dieser Warenobergruppe sind auch Innereien, d.h. Leber und Nieren von Schlachttieren
zu zéhlen, bei denen als Ausscheidungsorgan des jeweiligen Tieres besonders mit jeglicher
Form von Umweltkontaminanten, u.a. auch Blei und Cadmium, gerechnet werden muf3. Bei
den 1999 untersuchten 205 Proben waren bei keiner Probe Richtwertiiberschreitungen zu
verzeichnen, was die inzwischen erzielten Erfolge beim Ausschlul von Umweltkontaminanten
in der Tiermast belegt. Bei einer Probe Fasan wurde ein relativ hoher Bleigehalt von 4,2
mg/kg ermittelt. Die Streuung der einzelnen Messwerte lies darauf schliefen, dass es sich bei
der Belastung der Probe um Partikel der Schussmunition handelte, die bei dem verwendeten
Analysenverfahren mit aufgeschlossen wurden.

Kupfer in Kalbsleber

Bereits im Jahresbericht 1995 wurde iiber auffillig erhdhte Kupfergehalte in Kalbsleber
berichtet. Die Untersuchungen wurden 1999 planméafiig bei 117 Proben weitergefiihrt.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen weiterhin ein uneinheitliches Bild von unbelasteten
Proben (2,0 mg/kg) bis stark erhohte Werte (hochster Wert 408 mg/kg). Die Aufschliisselung
der Kupfergehalte nach Klassen ergibt sich aus dem nachfolgenden Schaubild.
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Kupfer in Kalbsleber 1996 bis 1999

Anzahl Proben

Wie sich herausstellte, sind diese erhohten Gehalte in der Leber auf erhéhte Kupfergehalte
im Futter der Kélber zuriickzufiihren, wohingegen ausschlieSlich mit Milch gemastete Kélber
sehr niedrige Gehalte aufwiesen. Kupfergehalte oberhalb 300 mg/kg werden in Baden-
Wiirttemberg als ,,toxikologisch nicht mehr vertretbare Menge* eingestuft und derartige
Proben gemédll Art. 2 Abs. 1 der KontaminantenVO und nach § 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG mit
Verkehrsverbot belegt.

1999 wurden immerhin noch 5 Proben (Vorjahr: 2 Proben) Kalbsleber nach der obigen
Rechtsgrundlage beanstandet. 1996 waren es 22 Proben, was darauf hinweist, dass sich die
Situation aufgrund der UberwachungsmaBnahmen und der Aufklarung der Landwirte ziemlich
entspannt hat.

Fische, Fischerzeugnisse, sowie Krusten-, Schalen- und Weichtiere

In diesem Teil der Tabelle werden auch die Ergebnisse der Untersuchungen von Fischen
aus einheimischen Gewissern mit beriicksichtigt, welche zur Uberwachung der
Umweltbedingungen dienen (s. entsprechende Tabelle). Insgesamt lag die Belastung bei dieser
Warengruppe 1999 deutlich unterhalb der Richtwerte des fritheren Bundesgesundheitsamtes
bzw. der Hochstmenge fiir Quecksilber in Fischen. Bei drei Fischproben waren allerdings
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erhebliche

Uberschreitungen des Grenzwertes fiir Quecksilber nachzuweisen, der hochste gemessene
Gehalt betrug in einer Probe Schwertfisch 2,6 mg/kg (Grenzwert 1,0 mg/kg). Von
Raubfischen, wie dem Schwertfisch ist bekannt, dass es bei ihnen als Endglied der
Nahrungskette zur Anreicherung von Schwermetallen kommt. Ferner fallen 1999 jene Fische
auf, die im Rahmen der Umweltiiberwachung in Gewissern im Regierungsbezirk Stuttgart
entnommen wurden. Hier ist zwar insgesamt eine Besserung eingetreten, doch wurden 1999
bei 3 von 8 untersuchten Flussfischen aus dem Neckar eine Uberschreitung der Hochstmenge
fiir Quecksilber festgestellt, ferner wurde bei einem Fisch der Richtwert fiir Blei leicht
iiberschritten. Auch in den néchsten Jahren ist aufgrund der langen Verweildauer der
Schwermetalle in den FluBsedimenten noch mit Uberschreitungen der Richtwerte und
Hochstmengen zu rechnen.

Hiilsenfriichte, Olsaaten, Schalenobst

Lebensmittel wie Leinsamen, Mohn, Sonnenblumenkerne und Erdniisse kénnen relativ
hohe Gehalte an Blei und vor allem Cadmium aufweisen. Wegen der steigenden Verwendung
dieser Lebensmittel, z.B. in Broten, Brotchen oder Miisli, wurden vom fritheren
Bundesgesundheitsamt auch fiir diese Erzeugnisse Richtwerte festgelegt. Insbesondere
Leinsamen ist relativ hoch mit Cadmium belastet. Bei den im Jahre 1999 untersuchten 9
Leinsamenproben wurde der Richtwert fiir Cadmium bei einer Probe iiberschritten, jedoch nur
um 30%. Lebensmittelrechtliche Beanstandungen erfolgen i.d.R. erst bei einer
Richtwertiiberschreitung um 100%.

Frischgemiise, Frischobst

Im Rahmen des ,,Bundesweiten Monitoring®, (§ 46d LMBG), wurden 1999 wie in den
Vorjahren schwerpunktmifBig Obst und Gemiise beprobt. Die Belastung auch dieser
Lebensmittel ist insgesamt als gering zu beurteilen. Es waren keine
Richtwertiiberschreitungen zu verzeichnen.

Pilzerzeugnisse, Obstprodukte

Die Lebensmittel dieser Warengruppen werden regelmifig, u.a. im Rahmen des
»Bundesweiten Monitoring®, untersucht. Die Gehalte an Blei, Cadmium und Quecksilber sind
i.d.R. unauftillig. Beim Konservieren in Dosen kann jedoch bei fehlerhafter Lackierung Zinn
in das Lebensmittel iibergehen. Hohe Zinngehalte, die i.d.R mit sensorischen Auffélligkeiten
einhergehen, wurden bei 3 von 64 Pilz- und 6 von 60 Obsterzeugnissen/-produkten
vorgefunden, wobei letztere durch ihren Gehalt an Fruchtsduren stirker korrodierend wirken.

Speiseeis

Bei Schlagsahne aus Sahneblédsern und (Diabetiker-)Speiseeis in der Gastronomie liegt der
Untersuchungschwerpunkt bei Silber (Ag), das von einer unzuldssigen Konservierung oder
einer nicht ausreichenden Nachreinigung der zur Sahne- bzw. Eisherstellung benutzten
Geritschaften nach deren Desinfektion herrithren kann. Hierbei deuten Silbergehalte oberhalb
des fiir Trinkwasser giiltigen Grenzwertes von 0,01 mg/kg auf eine unzulidssige oder
unsachgemidfle Verwendung silberhaltiger Desinfektionsmittel hin. 1999 musste 1
Schlagsahneprobe und
7 Eisproben von insgesamt 115 untersuchten Proben wegen des Verdachtes einer unzulédssigen
Silberbehandlung beanstandet werden.

CVUA Stuttgart Jahresbericht 1999



-163-

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Diese Produkte waren im Jahre 1995 ein Untersuchungsschwerpunkt. Da eine Belastung
mit toxischen Schwermetallen nicht erkennbar war, wurde die Uberwachung mit einer kleine-
ren Probenzahl im Berichtsjahr weitergefiihrt. Auch 1999 lagen bei Siuglings- und
Kleinkindernahrung die Gehalte an toxischen Schwermetallen deutlich unterhalb
vergleichbarer Lebensmittel.

Humanmilch

Im Jahr 1999 wurden insgesamt 29 Proben Humanmilch untersucht. Wie schon in den
Vorjahren waren die Schwermetalle Blei, Cadmium und Quecksilber bei der Mehrzahl der
Proben nicht nachweisbar. Bei einer Probe wurde ein Bleigehalt im Bereich der
Bestimmungsgrenze ermittelt. Ob es sich hierbei um eine Kontamination der Milch oder, was
wahrscheinlicher ist, des Probengefia3es handelte, konnte nicht ermittelt werden.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Hbchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Humanmilch 29 Cd 29 <0,002 <0,002 <0,002 <0,002
Hg 29 <0,005 <0,005 <0,005 <0,005
Pb 29 <0,010 0,014 <0,010 <0,010
Milchprodukte 33 Ag 33 <0,005 0,290 <0,005 0,005

Fleisch warmblitiger

Tiere 205 Cu 175 0,330 408,00 22,000 202,00
Zn 53 7,500 40,600 16,000 32,700
As 31 <0,010 0,031 <0,010 0,015
Se 31 <0,100 0,250 0,140 0,200
Ccd 205 <0,002 0,225 0,009 0,063 *
Hg 203 <0,005 0,015 <0,010 <0,010 *
Pb 205 <0,010 4,200 0,020 0,080 *
Wurstwaren 22 Cu 22 0,740 2,100 1,100 1,400
Zn 22 23,000 46,000 32,500 37,000
Ccd 22 <0,005 0,006 <0,005 <0,005 0,100
Hg 22 <0,005 <0,005 <0,005 <0,005 0,050
Pb 22 <0,050 <0,050 <0,050 <0,050 0,250
Fische 22 Ni 8 <0,010 0,370 0,030
Cu 8 0,310 0,770 0,435
Zn 8 3,900 18,900 5,050
As 2 0,920 1,400 1,160
Ccd 22 <0,002 0,057 0,005 0,035 0,100
Hg 22 0,016 2,600 0,385 1,290 *
Pb 22 <0,010 0,570 <0,020 0,035 0,500
Fischerzeugnisse 10 As 3 0,096 3,100 1,600
Ccd 10 <0,005 0,038 0,014 10,038 0,100
Hg 10 <0,010 0,090 0,042 0,090 *
Pb 10 <0,010 0,059 <0,020 0,059 0,500

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten MefRwerte der Grodfle nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von HOchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller MefRwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MeRwerten sinnvoll.

* : Bei den mit * in der Spalte "Richtwert/Hbchstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flUr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N

Krusten-, Schalen-,

Weichtiere 16 As 3 1,000 6,800 3,500
Cd 16 <0,002 0,445 0,079 0,250 *
Hg 16 <0,010 0,120 0,036 0,060 0,500
Pb l6 <0,010 0,650 0,034 0,300 *
Suppen, Soflen 1 Fe 1 17,000 17,000 17,000
Zn 1 7,300 7,300 7,300
Sn 1 <10,00 <10,00 <10,00
Brot, Kleingeback 4 Al 4 10,000 20,000 16,000
Teigwaren 1 Fe 1 43,000 43,000 43,000
HuUlsenfrichte,
Olsamen, Schalenobst 9 cd 9 0,136 0,390 0,204 * 2
Hg 9 <0,005 <0,010 <0,010 *
Pb 9 <0,020 0,090 <0,050 *
Frischgemlse 36 Al 21 <0,100 63,000 0,450 29,300
Cr 36 <0,050 0,222 <0,050 0,082
Ni 36 <0,050 0,315 0,102 0,235
Cu 36 <0,050 2,500 0,640 1,700
Zn 36 0,320 8,900 1,650 5,900
As 35 <0,010 0,041 <0,010 0,019
Cd 36 <0,002 0,102 0,005 0,048 *
Hg 15 <0,005 <0,010 <0,010 <0,010 *
Tl 16 <0,002 <0,005 <0,002 <0,002 0,100
Pb 36 <0,010 0,078 <0,010 0,037 *

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Meflwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Hdéchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Mefwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Gemliseerzeugnisse 76 Na 35 18,000 5330,0 2270,0 4040,0
Mg 35 22,000 250,00 95,000 200,00
K 35 294,00 3290,0 2070,0 2940,0
Ca 35 22,000 487,00 147,00 462,00
Fe 41 0,900 99,000 6,700 47,330
As 1 <0,020 <0,020 <0,020
Cd 3 <0,002 0,021 <0,002
Sn 18 <2,000 180,00 <10,00 110,00 250,00
Hg 3 <0,005 <0,010 <0,010
Pb 3 <0,010 0,020 0,014

Fe, gel. 1 <0,100 <0,100 <0,100

Pilze 46 Al 25 0,110 0,580 0,220 0,480
Cr 45 <0,050 0,126 <0,050 0,072
Fe 1 15,000 15,000 15,000
Ni 42 <0,050 0,630 <0,050 <0,050
Cu 45 1,800 5,900 3,200 5,000
Zn 45 3,400 10,400 6,200 8,900
As 45 <0,010 0,140 0,025 0,064
Se 19 <0,100 0,460 0,140 0,200
Cd 45 <0,002 0,024 0,007 0,017
Sn 1 <20,00 <20,00 <20,00
Hg 45 <0,005 0,007 <0,010 <0,010
Tl 39 <0,002 <0,002 <0,002 <0,002
Pb 45 <0,010 0,059 <0,010 0,019

Pilzerzeugnisse 46 Fe 64 0,100 34,000 2,750 11,000
Cd 17 <0,002 1,490 0,010 1,210
Sn 64 <2,000 540,00 <2,000 160,00 250,00 3
Hg 17 <0,005 4,090 0,015 1,140
Pb 17 <0,010 5,120 0,067 1,580

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Mefwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Mefwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flUr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Frischobst 11 Al 11 0,100 1,900 0,220 1,400
Cr 11 <0,050 0,110 <0,050 0,069
Mn 6 0,310 0,460 0,400
Ni 11 <0,050 0,071 <0,050 0,066
Cu 11 0,510 3,300 1,500 2,500
Zn 10 0,330 1,300 0,725 1,300
As 11 <0,010 0,012 <0,010 <0,010
Cd 11 <0,002 <0,005 <0,005 <0,005 *
Pb 11 <0,010 0,017 <0,010 0,014 *
Obstprodukte 47 Fe 62 0,500 810,00 3,000 85,000
As 5 <0,010 <0,010 <0,010
Cd 5 <0,002 0,004 0,002
Sn 60 <1,000 900,00 33,500 280,00 250,00 6
Hg 5 <0,005 <0,005 <0,005
Pb 5 <0,010 0,088 0,023
Fruchtsafte,
Fruchtnektare,
Fruchtsirupe 241 Na 241 2,000 350,00 13,000 49,000
Mg 238 10,000 265,00 61,000 110,00
K 241 26,000 3210,0 1060,0 1960,0
Ca 241 15,000 600,00 77,000 149,00
Fe 1 3,300 3,300 3,300
Alkoholfreie Getrankel29 Na 123 4,000 922,00 32,000 150,00
Mg 118 2,000 140,00 40,000 90,000
K 130 0,000 2355,0 348,00 902,00
Ca 119 2,000 637,00 92,000 405,00
Fe 6 0,350 2,000 0,750
Zn 1 0,250 0,250 0,250
Sn 1 35,000 35,000 35,000 250,00

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Mefwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Meflwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flUr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Wein 129 B 23 2,100 5,300 3,300 4,700
Na 95 4,000 87,000 12,000 51,000
Mg 38 62,000 179,00 97,500 141,00
K 38 442,00 1360,0 824,50 1210,0
Ca 46 37,000 108,00 73,500 102,00
Cu 85 <0,100 47,000 0,500 4,600 * 14
Cd 23 <0,005 0,005 <0,005 0,005 *
Pb 23 <0,010 0,270 0,025 0,035 *
Erzeugnisse aus Wein 7 Na 2 42,000 104,00 73,000
Mg 2 34,000 110,00 72,000
K 2 623,00 748,00 685,50
Ca 2 33,000 89,000 61,000
Fe 2 4,800 13,000 8,900
Cu 5 0,200 0,420 0,300 *
Zn 2 0,550 0,690 0,620 *
Cd 4 <0,001 0,003 <0,001 *
Hg 1 <0,005 <0,005 <0,005
Pb 4 0,020 0,067 0,047 *
Weinhaltige und
weindhnliche Getranke 10 Na 10 5,000 39,000 26,000 39,000
Mg 10 24,000 96,000 55,500 96,000
K 10 569,00 1250,0 1035,0 1250,0
Ca 9 53,000 225,00 96,000
Spirituosen 21 Na 21 5,000 847,00 27,000 104,00
Mg 21 4,000 110,00 28,000 51,000
K 21 36,000 1280,0 468,00 767,00
Ca 21 5,000 77,000 34,000 62,000
Speiseeis,
Speiseeis-
Halberzeugnisse 81 Ag 81 <0,005 2,200 <0,005 0,006

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Meflwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Mefwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flUr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N

Tee, Teedhnliche

Erzeugnisse 18 Na 1 15,000 15,000 15,000
Mg 1 39,000 39,000 39,000
K 1 746,00 746,00 746,00
Ca 1 56,000 56,000 56,000
Cr 17 0,300 2,900 1,200 1,900
Ni 17 2,100 7,400 4,700 7,400
Cu 17 5,500 24,000 17,000 22,000
Zn 17 21,000 116,00 38,000 57,000
As 17 <0,050 1,000 0,340 0,530
Cd 17 0,009 0,470 0,057 0,160
Hg 17 <0,010 0,032 <0,010 0,022
Tl 17 <0,020 0,680 0,051 0,190
Pb 17 0,220 2,000 0,920 1,800

Saduglingsnahrung,

Kleinkindernahrung 29 Al 28 <0,100 14,000 1,000 4,400
Cr 28 <0,050 0,400 <0,050 0,095
Mn 1 0,400 0,400 0,400
Fe 1 <0,010 <0,010 <0,010
Ni 28 <0,050 4,800 0,068 0,780
Cu 28 0,180 17,700 0,865 5,400
Zn 28 0,330 92,000 3,500 43,000
As 28 <0,005 0,027 <0,010 0,013
Se 1 0,040 0,040 0,040
Cd 28 <0,002 0,160 0,008 0,043
J 3 0,130 1,200 0,280
Hg 16 <0,005 <0,010 <0,010 <0,010
Tl 10 <0,005 <0,005 <0,005 <0,005
Pb 28 <0,010 0,050 <0,050 0,026

Didtetische
Lebensmittel 3 Na 46,000 105,00 75,500

2
Mg 2 66,000 97,000 81,500
K 2 672,00 980,00 826,00
Ca 2 83,000 134,00 108,50
Ag 1 0,420 0,420 0,420

N = Zahl der Proben
n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Mefwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Mefwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flUr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Fertiggerichte,

zubereitete Speisen 4 7Zn 1 6,100 6,100 6,100

Cd 4 <0,002 0,073 0,003
Hg 4 <0,010 0,010 <0,010
Pb 4 <0,020 0,030 <0,020

Nahrstoffkonzentrate,

Erganzungsnahrung 9 Na 2 160,00 168,00 164,00
Mg 2 100,00 130,00 115,00
Al 7 41,000 44500, 805,00
K 2 388,00 909,00 648,50
Ca 2 205,00 353,00 279,00
Cr 7 <0,200 58,000 1,600
Mn 4 33,000 422,00 177,50
Ni 7 0,720 35,000 1,100
Cu 6 6,600 457,00 19,000
Zn 7 1,900 313,00 43,000
As 7 <0,050 6,200 0,430
Se 2 0,830 62,000 31,415
Mo 2 0,180 1,200 0,690
cd 7 <0,010 0,220 0,059
J 1 1,500 1,500 1,500
Hg 7 <0,010 0,033 <0,010
Tl 7 <0,010 0,490 0,069
Pb 7 <0,020 18,000 0,360
Warzmittel 17 K 17 365,00 1060,0 915,00 1060,0

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Mefwerte der Grofde nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Meflwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hb6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Gewlrze 4 Al 4 69,000 415,00 181,00
Cr 4 0,250 1,500 0,650
Ni 4 0,540 3,500 2,400
Cu 4 5,400 16,000 10,250
Zn 4 16,000 61,000 36,000
As 4 <0,050 0,470 0,266
Cd 4 0,036 0,170 0,102
Hg 4 <0,010 0,039 0,021
Tl 1 <0,002 <0,002 <0,002
Pb 4 0,180 1,600 0,495
Hilfsmittel,
Convenience-Produkte 19 Cd 19 <0,005 0,013 0,007 0,012
Hg 7 <0,005 <0,005 <0,005
Pb 7 <0,020 0,420 0,190
Zusatzstoffe 10 Cd 10 <0,005 <0,020 <0,020 <0,020
Hg 10 <0,005 0,014 <0,005 0,014
Pb 10 <0,020 0,120 0,073 0,120

N = Zahl der Proben
n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Mefwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Mefwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Trinkwasser
Brauchwasser 109 Na 93 0,900 80,400 7,900 19,700 150,00
Mg 92 1,100 101,20 19,750 30,400 50,000
Al 93 <0,005 0,220 <0,005 0,021 0,200
K 96 0,300 9,430 1,580 3,620 12,000
Ca 93 19,400 427,10 93,400 134,70 400,00 1
Cr 93 <0,005 <0,005 <0,005 <0,005 0,050
Ni 93 <«0,010 0,038 <0,010 <0,010 0,050
Cu 11 0,009 1,600 0,490 1,500 3,000
Zn 11 0,017 3,100 0,070 0,490 5,000
As 94 <0,001 0,011 <0,001 0,002 0,010 1
Se 94 <«0,001 0,003 <0,001 0,001 0,010
Ag 93 <«0,002 <0,002 <0,002 <0,002 0,010
Cd 101 <0,001 0,001 <0,001 <0,001 0,005
Sn 4 <0,005 0,055 <0,005
Sb 93 «<«0,001 0,001 <0,001 <0,001 0,010
Ba 90 0,007 0,600 0,061 0,300 1,000
Hg 17 <0,000 <0,000 <0,000 <0,000 0,001
Pb 101 <0,002 0,089 <0,002 0,004 0,040
Fe, gel. 98 <0,005 4,800 <0,005 0,034 0,200
Mn, gel. 94 <0,005 0,810 <0,010 0,018 0,050 5

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Mefwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Meflwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Mineralwasser 154 Na 126 4,000 1112,4 27,400 230,40
Mg 127 <1,000 120,80 74,400 103,40
Al 4 <0,005 0,007 <0,005
K 126 0,820 107,16 5,115 17,000
Ca 129 2,600 578,60 406,00 536,80
Cr 4 <0,005 <0,005 <0,005 0,050
Ni 4 <0,010 <0,010 <0,010 0,050
Cu 1 <0,050 <0,050 <0,050
As 23 <0,001 0,028 0,001 0,017 0,050
Se 23 <0,001 0,002 <0,001 0,002 0,010
Ag 4 <0,002 <0,002 <0,002
Cd 4 <0,001 0,001 <0,001 0,005
Sb 4 <0,001 0,001 <0,001 0,010
Ba 3 0,009 0,230 0,010 1,000
Hg 4 0,000 <0,000 <0,000 0,001
Pb 4 <0,002 <0,002 <0,002 0,050
Fe, gel. 11 <0,005 6,400 <0,100 3,620
Mn, gel. 23 <0,005 0,130 0,012 0,058
Quellwasser 4 As 4 <0,001 0,002 <0,001 0,010
Se 4 <0,001 0,001 <0,001 0,010
Mn, gel. 4 <0,005 0,022 <0,005 0,050

N = Zahl der Proben
n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Meflwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Meflwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flr die ganze Gruppe vor.
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Untersuchung auf Elemente mit Gefahrdungspotential
und auf erndhrungsphysiologisch bedeutsame Elemente
in Lebensmitteln

Lebensmittel N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg N
Tafelwasser 14 Na 2 8,000 10,000 9,000
Mg 1 15,900 15,900 15,900
Al 2 <0,005 0,005 <0,005 0,200
K 2 2,000 3,000 2,500
Ca 1 106,20 106,20 106,20
Cr 2 <0,005 <0,005 <0,005 0,050
Ni 2 <0,010 <0,010 <0,010 0,050
Cu 1 <0,050 <0,050 <0,050
As 14 <0,001 0,003 <0,001 0,003 0,010
Se 14 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 0,010
Ag 2 <0,002 <0,002 <0,002
Cd 2 <0,001 <0,001 <0,001 0,005
Sb 2 <0,001 <0,001 <0,001 0,010
Ba 1 0,260 0,260 0,260
Pb 2 <0,002 <0,002 <0,002 0,040
Fe, gel. 2 <0,005 <0,005 <0,005

Mn, gel. 14 <0,005 0,028 <0,005 0,005

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Meflwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Hdéchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Meflwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flr die ganze Gruppe vor.
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Elemente in Fischen aus Gewassern
im Regierungsbezirk Stuttgart 1999

Gewasser N Ele- n Mini- Maxi- Median 90- Richt- >H
ment mal- mal- per- wert/
Wert Wert zentil Héchst-
menge
mg/kg mg/kg wmg/kg mg/kg mg/kg N
Neckar bei Benningen 8 Ni 8 <0,010 0,370 0,030
Cu 8 0,310 0,770 0,435
zn 8 3,900 18,900 5,050
Ccd 8 0,002 0,038 0,010 0,100
Hg 8 0,350 0,740 0,480 * 3
Pb 8 0,017 0,570 0,022 0,500

N = Zahl der Proben

n = Zahl der Bestimmungen

Median: der in der Mitte stehende Wert aller geordneten Meflwerte der Grofie nach
>H = Bestimmungen mit Uberschreitung von Héchstmengen bzw. Richtwerten
90-Percentil: 90 % aller Mefwerte liegen unter diesem Wert.

Angabe nur ab 10 MefRwerten sinnvoll.

* : Bel den mit * in der Spalte "Richtwert/Hd6chstmenge" bezeichneten
Warenobergruppen liegt kein einheitlicher Wert flr die ganze Gruppe vor.
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3. Mykotoxine, Saxitoxin und Mutterkornalkaloide

Aflatoxine
Eine Ubersicht iiber die Untersuchungen auf Aflatoxine ist den Tabellen zu entnehmen.

Die Aflatoxine B, B,, G, G, werden von den Schimmelpilzen Aspergillus flavus und
Aspergillus parasiticus gebildet. Besonders hohe Gehalte werden in pflanzlichen
Lebensmitteln gefunden, die aus warmen, feuchten Regionen stammen, da die
Aflatoxinbildner dort die giinstigsten Wachstumsbedingungen antreffen. Gefdhrdete
Lebensmittel sind u. a. z. B. Erdniisse, Pistazien, Mais, Trockenfeigen und verschiedene
Gewlirze. Aflatoxine, insbesondere Aflatoxin B1, gelten als die im Tierversuch am stirksten
cancerogen wirksamen Schimmelpilzgifte. Aus Griinden des Gesundheitsschutzes sollte die
Belastung von Lebensmitteln mit Aflatoxinen deshalb weitestgehend reduziert werden.

Hierzu hat der Gesetzgeber Hochstmengen erlassen, die fiir alle Lebensmittel gelten
(Aflatoxin B;: 2 ug/kg; Summe aus Aflatoxin By, B,, G; und G;: 4 nug/kg). Fir
Sauglingsnahrung gelten noch geringere Hochstmengen (jeweils bezogen auf verzehrsfertige
Zubereitung: Aflatoxin By: 0,05 pg/kg; Summe aus Aflatoxin By, B, G;und G,: 0,05 pg/kg).

Aufgrund der auffalligen Untersuchungsbefunde der vergangenen Jahre wurden auch 1999
schwerpunktmiBig Paprika und Chillies untersucht. Uber 24 % der untersuchten
Paprikagewiirzproben lagen iiber dem gesetzlichen Grenzwert; hierbei handelte es sich zum
grofBiten Teil um tiirkisches Paprika-Gewiirz.

Damit hat sich die Situation auf dem Markt nicht gebessert.

Aufgrund der vom Bundesgesundheitsministerium 1994 veranlassten Mallnahmen nach
§ 48 LMBG darf Paprikagewiirz aus der Tiirkei nur dann zur Einfuhr freigegeben werden,
wenn es einer fiir die Lebensmitteliiberwachung zustindigen Behorde vorgefiihrt und als
verkehrsfahig beurteilt wurde.

Die Kontrolle von Paprika wird bei hiesigen Héndlern und Importeuren weiterhin intensiv
durchgefiihrt.

Ebenfalls wurden bei  Muskatnusspulver Aflatoxine nachgewiesen. Die
Beanstandungsquote lag bei 82 % der untersuchten Proben. Es besteht der Verdacht, dass
minderwertige sog. BWP-Ware (Broken, Wormy, Petty) fiir Muskatnusspulver aufgearbeitet
wurde. Obwohl die Ansicht besteht, dass bei Gewlirzen die Aflatoxinmenge kaum ins Gewicht
fallt, da nur kleine Mengen fiir die Speisen verwendet werden, sollte die punktuelle
Kontamination von Gewiirzen mit Aflatoxinen in Betracht gezogen werden. So kénnen auch
kleine Gewiirzmengen hohe Aflatoxingehalte aufweisen.

Diese sehr hohe Beanstandungsquote bei Muskatniissen ist auf die unzureichenden
Eigenkontrolluntersuchungen der Hersteller zuriickzufiihren. Durch Betriebskontrollen bei den
groBBen Gewlirzherstellern wurde u.a. die Qualitdtssicherung in Bezug auf Aflatoxin-Eigen-
untersuchungen uberpriift. Es wurde festgestellt, dass die Probenahmemenge fiir diese
Untersuchungen ungeniigend ist, um eine Charge, die in der Regel 10 t betrédgt, beurteilen zu
konnen. Die Probenahmemenge lag zwischen 1 bis 2,5 kg. Diese Mengen reichen bei
Stiickware niemals aus, um eine Aussage iiber eine Charge aus mehreren Tonnen machen zu
konnen. Fir die Lebensmitteliiberwachung wére nach der Richtlinie 98/53/EG der
Kommission vom 16.07.1998 zur Festlegung von Probenahmeverfahren und
Analysenmethoden fiir die amtliche Kontrolle bestimmter Lebensmittel auf Einhaltung der
Hochstgehalte fiir Kontaminanten eine Sammelprobe von 30 kg erforderlich, um eine Charge
von z.B. 10 t beurteilen zu konnen. Es ist zu begrilien, dass die Europdische Kommission eine
Anderung dieser Richtlinie vorsieht. Demnach werden die gleichen Anforderungen
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(Probenahmeverfahren und Analysenmethoden) fiir die Lebensmitteliiberwachung und fiir die
Wirtschaft gelten. Gewlirze werden in dieser Richtlinie ebenfalls geregelt.

Verstiarkt wurden Pistazien-Proben auf Aflatoxine untersucht. 40 % der untersuchten
Proben wurden beanstandet. Zum Teil stammten die beanstandeten Proben aus dem Iran. Dies
rechtfertigt die auf EU-Ebene durchgefiihrte Einfuhruntersuchung von Pistazien aus dem Iran
durch die Zollamter.

Nach wie vor wurden in Haselnussmus verschiedener Chargen Aflatoxingehalte
festgestellt. Es besteht der Verdacht, dass minderwertige Ware aufgearbeitet wurde. Bei 39 %
der Proben lagen die Aflatoxin-Befunde iiber den zuldssigen Hochstmengen.

Um bei dem hohen Probenaufkommen eine flexiblere und schnellere Untersuchung zu
gewihrleisten, wurde die Probenvorbereitung Ridascreen Aflatoxin B, (Enzymimmunoassay
zur quantitativen Bestimmung von Aflatoxin B, der Fa. Biopharm, Darmstadt) mit
anschlieBender Diinnschichtchromatographie angewandt.

Nach dem Screening werden die aflatoxinverddchtigen Proben anschlieBend durch die
amtliche Methode nach § 35 LMBG (zweidimensionale Diinnschichtchromatographie)
abgesichert. (Nachweisgrenzen: Aflatoxin B;: 0,2 pg/kg, 0,01ug/kg bei verzehrsfertiger
Sduglingsnahrung).

Bei der Untersuchung von sonstigen Lebensmitteln wie Walnussol, Reis,
Sonnenblumenkernen, Kiirbiskernen, Erdniisse, Haselniisse, Mandeln, Walniisse,
Kokosnussraspeln, Nougatkrem, Marzipan, Nougat, fermentierter Tee, Curry-Pulver und
Majoran konnten keine Aflatoxine festgestellt werden.

Werden Kithe mit Futter erndhrt, das mit Aflatoxin B; kontaminiert ist (z. B.
verschimmelte Pressriickstinde von Olsaaten, Maismehl, Erdnussmehl), so findet sich ein
geringer Teil (durchschnittlich 1 - 2 %) in Form des Umwandlungsproduktes Aflatoxin M, in
der Milch wieder. Aflatoxin M; besitzt lebertoxische und cancerogene Eigenschaften, wobei
die Cancerogenitit nach derzeitiger wissenschaftlicher Erkenntnis etwas geringer als die von
Aflatoxin B, zu sein scheint.

In der Mykotoxin-HochstmengenVO ist ein Grenzwert von 0,05 pg/kg fiir Aflatoxin M, in
Milch festgelegt. Fiir Sduglingsnahrung gilt der praktische analytische Nullwert als Grenzwert
von 0,01 pg/kg verzehrfertiger Zubereitung.

Wie aus der Tabelle zu entnehmen ist, wurden bei Milch Gehalte an Aflatoxin M,
gefunden, die jedoch unter der zugelassenen Hochstmenge von 0,05 pg/kg lagen. Dies gilt
auch fiir die Milchprodukte.

Ochratoxin A

Eine Ubersicht iiber die Untersuchungen auf Ochratoxin A ist der Tabelle zu entnehmen.

Ochratoxin A ist ein auf pflanzlichen Produkten, insbesondere auf Getreide,
vorkommendes Mykotoxin, das von einigen weit verbreiteten Schimmelpilzen gebildet wird.
Man findet es im Gegensatz zu Aflatoxinen bevorzugt in landwirtschaftlichen Erzeugnissen
unserer Klimaregion. Die Bildung wird besonders durch die Temperatur und den
Feuchtigkeitsgehalt wihrend der Ernte und der Lagerzeit beeinfluflt und ist durch geeignete
Trocknungs-, Transport- und Lagerbedingungen weitgehend vermeidbar. Uber belastete
Futtermittel kommt es zu Riickstinden von Ochratoxin A in tierischen Produkten,
insbesondere Schweinenieren und solchen Erzeugnissen, die unter Verwendung von Blut
hergestellt wurden.

CVUA Stuttgart Jahresbericht 1999



-178-

Ochratoxin A gilt als Nierengift. Eine in Balkanléndern beobachtete Erkrankung der
menschlichen Nieren (,,endemische Balkan-Nephropathie®) wurde mit dem Verzehr von
Ochratoxin-A-haltigem Getreide und Brot in Verbindung gebracht. AuBerdem wirkt
Ochratoxin A genotoxisch, immunosuppresiv und teratogen. Die fiir Tiere (Méduse, Ratten)
cancerogene Wirkung von Ochratoxin A ist fiir den Menschen noch nicht eindeutig
nachgewiesen worden.

Eine Hochstmenge gibt es in Deutschland bisher nicht. Die EU-Kommission hat einen
Verordnungsentwurf mit Hochstmengenvorschligen fiir Ochratoxin A in Lebensmitteln
erstellt. Fiir Getreide, Getreideprodukte und Rostkaffee sind Hochstmengen an Ochratoxin A
in Hohe von 5,3 und 3 pg/kg vorgesehen.

Verstirkt wurden im Rahmen des koordinierten Uberwachungsprogrammes (KUP)
Rostkaffee und andere Kaffees auf Ochratoxin A untersucht. Bei Rostkaffee waren ca. 29 %
der untersuchten Proben Ochratoxin A-haltig. Die Befunde lagen zwischen 0,6 und 5,7 pg/kg.
Diese Untersuchungen wurden auf Grund der Untersuchungsergebnisse der ungarischen
Lebensmitteliiberwachungsbehdrden durchgefiihrt. Diese berichteten, dass insbesondere
Rohkaffee mit Herkunft aus Burundi und Uganda hohe Gehalte an Ochratoxin A aufweisen
soll.

SchwerpunktméBig wurden Gewiirze (Paprika, Chillies, Muskatniisse) auf Ochratoxin A
untersucht. 87,5 % der untersuchten Proben waren Ochratoxin A-haltig. Der hochste
nachgewiesene Wert betrug 17,3 ng/kg bei Chillies und 31,1 pg/kg bei Paprikapulver.

Mehrfach wurde in Sultaninen und Trockenobst Ochratoxin A nachgewiesen. In 5 Proben
Sultaninen wurden Ochratoxin A-Gehalte von 0,1 bis 1,7 pg/kg festgestellt. Bei einer Probe
Schalen- und Trockenobst wurden 1,9 pg/kg nachgewiesen. Die Europdische Kommission
beabsichtigt, bei Trockenobst in dem Verordnungsentwurf Hochstmengen vorzuschreiben.

Nach wie vor wurde in Fruchtsiften, vor allem in Traubensaft, in den letzten Jahren
Ochratoxin A nachgewiesen. In 3 Proben Traubensaft rot wurden Ochratoxin A-Gehalte von
0,1 bis 0,6 png/kg festgestellt.

Bei der Untersuchung von sonstigen Lebensmitteln wie Haferkleie, Leinsamen,
Kiirbiskerne, gerostetem Kaffee entcoffeiniert, Ersatzkaffee, Nihrstoffkonzentrate und
Ergiinzungsnahrung und fermentiertem Tee konnte kein Ochratoxin A festgestellt werden.

Angewendet wurden fiir die Bestimmung von Ochratoxin A folgende Methoden:

- Das amtliche Untersuchungsverfahren L 15.00-1 nach § 35 LMBG;

- M. Koch, S. Steinmeyer, R. Tiebach, R. Weber, P. Weyerstahl: Bestimmung von Ochra-
toxin A (OTA im Rostkaffee), Dtsch. Lebensm. Rdsch. 92, 48 - 51 (1996)

- Untersuchungsmethode der Firma VICAM in Watertown, USA/Firma Justus, Hamburg.

Die Absicherung der positiven Befunde erfolgt durch Derivatisierung zum Ester des
Ochratoxin A (Methode: Hunt et al, Confirmation of Ochratoxin A by Chemical
Derivatisation and High Performance Liquid Chromatography, Analyst (1980) 105:89 - 90).

Patulin

Eine Ubersicht iiber die Untersuchungen auf Patulin ist der Tabelle zu entnehmen.

Patulin kann durch bestimmte Schimmelpilze auf braunfaulem Obst und Gemiise gebildet
werden, wobei insbesondere bei Kernobst (Apfel, Birnen, Quitten) erhohte Gehalte
angetroffen werden kdnnen.

Patulin erwies sich im Tierversuch als nicht cancerogen und ist aus toxikologischer Sicht
gegeniiber anderen Mykotoxinen als weniger bedeutsam einzustufen; jedoch werden Gehalte
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von iiber 50 pg/l bei Fruchtsaft als Nachweis fiir die Verarbeitung verschimmelter Friichte
angesehen. Neuere Untersuchungen verstidrken wieder die Hinweise auf ein krebserregendes
Potential des Mykotoxins Patulin. Vom Codex Alimentarius Committee wird unter Hinweis
auf die Verwendung von Apfelsaft als Getrdnk fiir Kinder ein Grenzwert von 25 pg/kg
diskutiert.

In keiner der untersuchten Apfelsaftproben war eine Uberschreitung des tolerierbaren
Hochstwertes (ALS) von 50 pg/l festzustellen. Als Analysenmethode wurde der Internationale
Norm-Entwurf ISO/DIS 8128-1: Apfelsaft, Apfelsaftkonzentrate und Getrinke, die Apfelsaft
enthalten — Bestimmung des Patulingehaltes — Teil 1: HPLC-Verfahren angewandt.

Fumonisine

Fumonisine B;, B, und B; sind eine Gruppe von Mykotoxinen, welche von den
Schimmelpilzen der Gattung Fusarium insbesondere Fusarium moniliforme und Fusarium
proliferatum gebildet werden und kommen vor allem auf Mais vor. Sie gelten im Tierversuch
als cancerogen wirksame Schimmelpilzgifte. In Siidafrika wird das Auftreten von
Speiserohrenkrebs mit hohen Fumonisingehalten in der Nahrung in Verbindung gebracht.

Hochstmengen zur Beurteilung von Fumonisinen gibt es in Deutschland bisher nicht. Die
Senatskommission der DFG zur Beurteilung der gesundheitlichen Unbedenklichkeit von
Lebensmitteln beschéftigt sich derzeit mit der Ableitung von Hochstmengen fiir Fumonisine.
Da Fumonisine vor allem in Mais und Maisprodukten vorkommen, wurden Maismehl-,
Popcorn- und Polenta-Proben auf Fumonisine untersucht. In allen Proben waren Fumonisine
nachweisbar. In einer Probe Maismehl wurden 2100 pg/kg Fumonisin B; und 744 pg/kg
Fumonisin B, festgestellt. Legt man den Toleranzwert der Schweiz von 1000 pg/kg fiir
Maisprodukte zugrunde, so liegen die festgestellten Fumonisin-Gehalte mit 2844 pg/kg
deutlich
iiber diesen Hochstmengen. Die Werte bei den anderen Proben lagen zwischen 27 und
151 pg/kg Fumonisin B; und 18 und 48 pg/kg Fumonisin B,.

Angewendet wurde flir die Bestimmung von Fumonisinen folgende Methode:

Eric w. Sydenham, Gordon S. Shepard, Pieter Thiel (1992): Liquid Chromatographic
Determination of Fumonisins B;, B, und B in Foods and Feeds. J. AOAC Intern., Vol 75
S.313-318.

Zearalenon

Das Mykotoxin Zearalenon wird von dem zur Ordnung Fungi imperfecti gehorenden
Fadenpilz Fusarium roseum graminearium in Getreide vor allem in Mais gebildet. Zearalenon
besitzt oestrogene Wirkung und wird in Form eines Hydrisierungsproduktes Zeranol als
Masthilfsmittel (Anabolikum) in der Tierzucht eingesetzt. Die Untersuchung von Zearalenon
wurde in Maismehl-, Popcorn- und Polenta-Proben durchgefiihrt. Die Befunde an
Zearalenon lagen zwischen 11 und 291 pg/kg. Gesetzlich geregelte Hochst- oder Richtwerte
existieren fiir dieses Mykotoxin noch nicht.

Als Analysenmethode wurde die Priifvorschrift PFM 00654 des Handels- und
Umweltschutzlaboratoriums Wierzt - Eggert - Jorissen GmbH angewandt.
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Ochratoxin A in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Ochratoxin A- Niedrigster Hoéchster
zahl haltige Wert Wert
Proben ug/kg ug/kg
Speisekleie aus Hafer 1
Leinsamen 8
Kirbiskern 3

Mischungen aus Olsamen

Schalenobst und Trockenobst 1 1 1,7 1,7
Sultanine 5 5 0,1 1,9
Traubensaft rot 3 3 0,13 0,55
Kaffee gerdstet 14 4 0,6 5,7
Kaffee gerdstet entcoffeiniert 2
Kaffeextrakt 1 1 2,9 2,9
Kaffeextrakt entcoffeiniert 3

Mischungen aus Ersatzkaffee
Kaffeegetrank mit anderen LM

Tee fermentierter 6
Nahrstoffkonzentrate und

Erganzungsnahrung 2

Paprikapulver Fruchtgewlrz 5 4 2 31,1
Chillis Fruchtgewlrz 1 1 17,3 17,3
Muskatnufd Samengewlrz 2 2 0,7 4,2
Insgesamt 59 21 = 36 %

Patulin in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Patulin- Niedrigster Hoéchster
zahl haltige Wert Wert
Proben ug/kg ug/kg
Apfelmus Konserve 2
Apfelsaft 21 10 5,2 28,4
Insgesamt 23 10 = 43 %

Aflatoxin M1 in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Aflatoxin M1- Niedrigster Hoéchster
zahl haltige Wert Wert
Proben ug/kg ug/kg
Milch unbearbeitete 34
Trockenmilcherzeugnisse 1
Vollmilchpulver 10
Insgesamt 45 0 =0%
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4. Pharmakologisch wirksame Stoffe
4.1 Amtliche Lebensmittelliberwachung

Insgesamt wurden 1161 Proben auf Riickstdnde an pharmakologisch wirksamen Stoffen
im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung nach dem LMBG untersucht. Die Proben waren
iiberwiegend im Einzelhandel gezogen. Daneben erfolgte auch eine Untersuchung auf
pharmakologisch ~ wirksame  Stoffe = nach den  Vorgaben des  nationalen
Riickstandskontrollplanes (Proben aus Schlachthdfen und aus Tierbestinden). Uber diese
Untersuchungen wird gesondert berichtet (Teil B 111, Kapitel 4.2)

Antibiotika/Chemotherapeutika

Chloramphenicol

Das Breitbandantibiotikum Chloramphenicol kann in seltenen FEinzelfdllen zu sehr
gravierenden Nebenwirkungen fiihren, daher besteht in der gesamten Europdischen Union seit
August 1994 ein totales Anwendungsverbot bei allen Tieren, die zur Nahrungsmittelerzeugung
genutzt werden.

Insgesamt 987 Proben Milch, Fleisch und Fleischerzeugnisse, Gefliigelfleisch, Eier, Fisch
und Meeresfriichte wurden, z.T. nach Voranreicherung mittels Radioimmunoassay (RIA) auf
Riickstédnde an Chloramphenicol untersucht.

In 2 Proben Wachteleier (Konserven) konnten Riickstinde an Chloramphenicol in Hohe
von 0,8 und 5 pg/kg nachgewiesen werden. In diesen Proben war auBerdem das
Kokzdiostatikum Nicarbazin vorhanden.

Meticlorpindol und Nicarbazin

Riickstinde an diesen Stoffen werden seit Jahren regelméBig in Eiern, Eiprodukten und
Mastgefliigel festgestellt. Es handelt sich dabei um pharmakologisch wirksame Stoffe, die
hauptsédchlich als Futtermittelzusatzstoff zur Verhiitung der Kokzidiose, einer weit
verbreiteten Darmerkrankung bei Gefliigel, eingesetzt werden. Die Anwendung ist nur bei der
Aufzucht und Mast von Gefliigel unter Einhaltung einer Wartezeit zuléssig, jedoch nicht bei
Legehennen.

Eine Hochstmengenregelung fiir diese Stoffe fehlt immer noch. Die lebensmittelrechtliche
Beurteilung von erhdhten Riickstandsbefunden wird dadurch sehr erschwert.

Riickstinde konnten in Hiuhnerfleisch, Putenfleisch, Génsefleisch, Entenfleisch und
Hiihnereiern festgestellt werden. Die Gehalte waren jedoch so niedrig, dass sie keinen Grund
fiir eine Beanstandung darstellten.

In Deutschland dirfen an Wachteln keine Kokzidiostatika verabreicht werden., Wachteln
und Wachteleier mit Riickstinden an Nicarbazin oder Meticlorpindol zwischen 52 und 341
pg/kg wurden daher nach § 15 (1) LMBG als nicht verkehrsfahig beurteilt.

Dimetridazol und andere Nitroimidazole

Dimetridazol war bis zum 12. August 1997 als Futtermittelzusatzstoff zur Verhiitung der
Schwarzkopfkrankheit (Histomoniasis) bei Puten bis zur Legereife zugelassen. Inzwischen
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besteht ein volliges Anwendungsverbot bei nahrungsmittelliefernden Tieren. In anderen
Lindern, z.B. in Frankreich, war Dimetridazol weiterhin als Futtermittelzusatzstoff
zugelassen. Nachdem in den Jahren 1997 und 1998 in tiefgefrorenen Puten aus Frankreich
Riickstinde an Hydroxydimetridazol, dem Hauptmetaboliten von Dimetridazol vorhanden
waren, wurden die Untersuchungen auch 1999 fortgesetzt. Insgesamt wurden im Berichtsjahr
58 Proben Puten- und Putenerzeugnisse untersucht, Riickstinde an Dimetridazol oder anderen
Nitroimidazolen wurden in keinem Fall festgestellt.

Sulfonamide, Tetracycline

Sulfonamide und Tetracycline zdhlen zu den mengenmiflig bedeutendsten
Tierarzneimitteln, die bei nahezu allen Arten lebensmittelliefernder Tiere eingesetzt werden.
Im Gegensatz zu den Vorjahren wurden im Berichtsjahr keine Riickstinde an Sulfonamiden
und Tetracyclinen festgestellt.

Malachitgriin

Malachitgriin wurde frither wegen seiner antibakteriellen, antiparasitischen und fungiziden
Wirkung hiufig zur Teichhygiene eingesetzt. Wegen seines mutagenen, teratogenen und
karzinogenen Potentials ist Malachitgriin in der Bundesrepublik nicht als Tierarzneimittel
zugelassen. Als "praktischer Nullwert" fiir Speisefische wurde eine Hochstmenge von 10
ng/kg festgelegt.

Im Berichtsjahr wurden in keiner Probe Riickstinde an Malachitgriin festgestellt.

Avermectine

Avermectine sind Antiparasitica, die aus Kulturen des Bodenbakteriums Streptomyces
avermitilis gewonnen werden und sich durch ein breites endo- und ektoparasitéres
Wirkungsspektrum auszeichnen. Sie werden angewandt bei Rindern, Pferden Schafen
Schweinen und Gefliigel, aber auch z.B in der Lachszucht zur Bekdmpfung der Lachslaus.
Avermectine sind relativ schwer abbaubar und deshalb aus 6kologischer Sicht nicht ganz
unbedenklich. Insgesamt wurden 58 Proben untersucht, lediglich in einer Probe Entenbrust
konnten geringe Spuren von 2 pg/kg Avermectin Bla nachgewiesen werden.

Hormonell wirksame Stoffe

Seit dem Jahre 1988 gibt es ein EG-weites Anwendungsverbot fiir Hormone zu
Mastzwecken. Im Berichtsjahr wurde liberwiegend Kalb- und Rindfleischerzeugnisse auf
natiirliche und synthetische Hormone untersucht. In keiner der 20 untersuchten Proben waren
Hormone nachweisbar.

Beruhigungsmittel, R-Blocker

Insgesamt 26 Proben Fleisch und Fleischerzeugnisse wurden auf Riickstdnde an Neuro-
leptika und des B-Blockers Carazolol untersucht, Riickstdnde waren nicht nachweisbar.

CVUA Stuttgart Jahresbericht 1999



-183-

Entziindungshemmende Mittel

Insgesamt 11 Proben wurden auf Riickstéinde an Phenylbutazon untersucht. Phenylbutazon
ist ein hochwirksames und frilher hédufig angewandtes Mittel gegen Gelenk- und andere
Entziindungen z.B. bei Rindern Schafen und Schweinen. Seit 1.1.1998 darf Phenylbutazon
allerdings nicht mehr bei lebensmittelliefernden Tieren eingesetzt werden. Riickstinde waren
nicht nachweisbar.
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Antibiotika und Chemotherapeutika in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl) * ster Wert
Wert

(ug/kg) (ug/kg) ug/kg)

Milch 728
Hartkdse andere 1
Ziegenkase 14
Schafkéase 7
Fetakdse Vollfettstufe 1
Hihnereier 89
Meticlorpindol Clopi 1 0
Nicarbazin 1 0 20 20 20
Wachteleier 1
Solei 1

Hihnerei gekocht

gefarbt 5
Meticlorpindol Clopi 1 0 15 15 15
Wachtelei gekocht 2
Nicarbazin 1 1 52 52 52
Wachtelei Konserve 3
Nicarbazin 3 3 95 341 221
Chloramphenicol 2 2 0,8 5 2,9
Rindfleisch 10
Kalb auch tiefgefroren 2
Kalbfleisch 8

Schwein auch
tiefgefroren 3

Spanferkel auch

tiefgefroren 8
Schweinefleisch 13
Leber vom Schwein 2
Niere vom Schwein 2

CVUA Stuttgart Jahresbericht 1999



-185-

Antibiotika und Chemotherapeutika in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl) * ster Wert
Wert

(ug/kg) (ug/kg) ug/kg)

Lamm/
Schaf auch
tiefgefroren 1

Lamm-/Schaffleisch 11
Fohlen/
Pferd auch

tiefgefroren 1

Fleischteilstlcke

Fohlen/

Pferd auch

tiefgefroren 1
Hauskaninchenfleisch 10

Tierkdbrper ganzer
Hauskaninchen auch

tiefgefroren 1

Huhnerfleisch 18
Meticlorpindol Clopi 1 0 8 8 8

Entenfleisch 14
Avermectin B 1 a 1 0 2 2 2

Gansefleisch 10
Meticlorpindol Clopi 1 0 4 4 4

Putenfleisch 53
Meticlorpindol Clopi 2 0 9 21 15

Wachtel auch
tiefgefroren 8
Meticlorpindol Clopi 1 1 97 97 97
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Antibiotika und Chemotherapeutika in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl) * ster Wert
Wert
(ug/kg) (ug/kg) (ug/kg)

Fleischteilstlck

Wildschwein auch

tiefgefroren 1

Fleischteilstlck Hase

auch tiefgefroren 2

Fleischteilstlck

Hirsch auch

tiefgefroren 2

Pékelwaren Rind

gegart ungerauchert 3

Corned Beef Konserve 5

Pékelwaren Schwein

roh ungerauchert 3

Pékelwaren Schwein

roh gerduchert 1
Lachsschinken roh

gerauchert 1
Fleischkonserven

Schwein 2
Fleisch Kalb gegart

ausgenommen 071500 1

Putenformfleisch

gepdkelt gegart

ungerauchert 1

Pékelwaren Gefllgel

gegart gerauchert 1

Meticlorpindol Clopi 1 0 1 1 1

Pute Fleischteilstlck
Konserve 1

Schnitzel Pute auch
paniert gegart 1

Cordon bleu Pute roh
auch tiefgefroren 1
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Antibiotika und Chemotherapeutika in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl) * ster Wert
Wert

(ug/kg) (ug/kg) (ug/kg)

Wurstwaren 1

Salami Kaliber unter
70 mm 2.211.05 1

Rohwurst Pute
schnittfest 1

Putenleberwurst grob

gekdrnt 1
Lachs 11
Forelle 4

Lachsadhnliche Fische

StRwasserfische

Zuschnitte 1
Aal gerduchert 4
Lachs geraduchert 11
Forelle gerduchert 1
Forellenfilet

gerauchert 3
Graved Lachs 1

Krusten- Schalen-

Weichtiere sonstige

Tiere u. Erzeugnisse

daraus 1

Shrimps (Metapendus
sp.) 7

Prawns (Aristeomorpha
sp.) 1
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Antibiotika und Chemotherapeutika in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl) * ster Wert
Wert

(ug/kg) (ug/kg) (ug/kg)

Krebstiererzeugnisse 1

Garnelen gekocht

nicht geschalt 4
Garnelenfleisch 5
Insgesamt 1113

mR = mit Ricksténden
)* = Die Proben wurden nicht immer auf s&mtliche zu diesen Gruppen gehdrenden
Stoffe geprift.

>H = Proben mit Gehalten gréfer HOchstmenge, sofern HOchstmengen
festgesetzt sind.
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Hormonell wirksame Stoffe in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl ster Wert
Wert

(ug/kg) (ug/kg) (ug/kg)

Rindfleisch 9
Kalb auch tiefgefroren 1
Kalbfleisch 4
Schweinefleisch 2

Pbkelwaren Rind

gegart ungerauchert 1
Corned Beef Konserve 3
Insgesamt 20

mR = positive Befunde (bei natiirlichen Hormonen einschlieflich
méglicher physiologischer Gehalte) .

>H = Proben mit Gehalten gréfer HOchstmenge, sofern HOchstmengen
festgesetzt sind.

R-Blocker in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl ster Wert
Wert

(ug/kg) (ug/kg) (ug/kg)

Leber vom Schwein 3
Insgesamt 3
mR = mit RUckstanden

>H = Proben mit Gehalten gréfer HOchstmenge, sofern HOchstmengen
festgesetzt sind.
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Neuroleptika in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff
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Proben-
zahl

mR

>H

Niedrig- Hochster

ster
Wert
(ug/kg)

Wert

(ug/kg)

Median

(ug/kg)

Schweinefleisch

Leber vom Schwein

Lamm-/Schaffleisch

Fleischkonserven
Schwein

Fleisch in eigenem
Saft Schwein Konserve

Hackfleischerzeugnisse
roh auch
Brihwursthalbfabrikate
auch tiefgefroren

Bratwurst grob
2.221.11 roh auch
tiefgefroren

Salami Kaliber unter
70 mm 2.211.05

Thiringer Bratwurst
2.221.11
Brihwirstchen nicht
umgerodtet

Bratwurst grob
2.221.11
BrUhwlirstchen nicht
umgerodtet

Narnberger
Rostbratwurst
2.221.11
BrUihwlrstchen nicht
umgerodtet

Grillwurst 2.221.11
Bruhwlrstchen nicht
umgerodtet
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Neuroleptika in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl ster Wert
Wert
(ug/kg)  (ug/kg)
(ug/kg)
Frihstlcksfleisch
2.223.2 Bruhwurst
umgerdtet grob 1
Fleischrotwurst 1
Insgesamt 23
mR = mit RlUckstanden

>H

Proben mit Gehalten gréRer HoOchstmenge, sofern Hbchstmengen
festgesetzt sind.
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Entziindungshemmende Mittel in Lebensmitteln

Lebensmittel Stoff Proben- mR >H Niedrig- HOchster Median
zahl ster Wert
Wert

(ug/kg) (ug/kg) (ug/kg)

Milch 3
Schafkase 1
Fetakdse Vollfettstufe 1
Fetakdse Rahmstufe 1
Kase in Flussigkeit 1
Schweinefleisch 2
Lamm-/Schaffleisch 1

Pbkelwaren Rind

gegart ungerauchert 1
Insgesamt 11
mR = mit Ricksténden

>H = Proben mit Gehalten gréfer HOchstmenge, sofern HOchstmengen
festgesetzt sind.
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Pharmakologisch wirksame Stoffe in Lebensmitteln
Ubersicht

(1) Antibiotika (Chloramphenicol, Tetracycline, R-Lactamanti-
biotika, Aminoglykosidantibiotika, Makrolidantibiotika,
Polypeptidantibiotika und sonstige Antibiotika)
Chemotherapeutika (Sulfonamide und deren N4-Acetylmetabo-
liten, Nitrofurane, Nitroimidazole und sonstige Chemo-
therapeutika), Gyrasehemmer, Chinolin-di-N-Oxide, Benzimi-
dazole und andere Anthelmintika, Fasciolizide, Kokzidio-
statika, Triphenylmethanfarbstoffe

(2) Hormonell wirksame Stoffe
(3) R-Agonisten

(4) R-Blocker

(5) Neuroleptika

(6) Thyreostatica

(7) Entzindungshemmende Mittel

Lebensmittel Gesamtzahl davon untersucht auf (*)

N (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
Milch 728 728 0 0 0 0 0 3
Hartkdse andere 1 1 0 0 0 0 0 0
Ziegenkase 14 14 0 0 0 0 0 0
Schafkéase 8 7 0 0 0 0 0 1
Fetakdse Vollfettstufe 2 1 0 0 0 0 0 1
Fetakdse Rahmstufe 1 0 0 0 0 0 0 1
Kase in Flussigkeit 1 0 0 0 0 0 0 1
Hihnereier 89 89 0 0 0 0 0 0
Wachteleier 1 1 0 0 0 0 0 0
Solei 1 1 0 0 0 0 0 0

Hihnerei gekocht

gefarbt 5 5 0 0 0 0 0 0
Wachtelei gekocht 2 2 0 0 0 0 0 0
Wachtelei Konserve 3 3 0 0 0 0 0 0
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Lebensmittel Gesamtzahl davon untersucht auf (*)

N (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
Rindfleisch 19 10 9 0 0 0 0 0
Kalb auch tiefgefroren 3 2 1 0 0 0 0 0
Kalbfleisch 12 8 4 0 0 0 0 0

Schwein auch
tiefgefroren 3 3 0 0 0 0 0 0

Spanferkel auch

tiefgefroren 8 8 0 0 0 0 0 0
Schweinefleisch 18 13 2 0 0 1 0 2
Leber vom Schwein 10 2 0 0 3 5 0 0
Niere vom Schwein 2 2 0 0 0 0 0 0
Lamm/

Schaf auch

tiefgefroren 1 1 0 0 0 0 0 0
Lamm-/Schaffleisch 14 11 0 0 0 2 0 1
Fohlen/

Pferd auch

tiefgefroren 1 1 0 0 0 0 0 0

Fleischteilstlcke

Fohlen/

Pferd auch

tiefgefroren 1 1 0 0 0 0 0 0
Hauskaninchenfleisch 10 10 0 0 0 0 0 0

Tierkdbrper ganzer
Hauskaninchen auch

tiefgefroren 1 1 0 0 0 0 0 0
Hihnerfleisch 18 18 0 0 0 0 0 0
Entenfleisch 14 14 0 0 0 0 0 0
Gansefleisch 10 10 0 0 0 0 0 0
Putenfleisch 53 53 0 0 0 0 0 0

Wachtel auch

tiefgefroren 8 8 0 0 0 0 0 0
Fleischteilstlck
Wildschwein auch
tiefgefroren 1 1 0 0 0 0 0 0
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Lebensmittel Gesamtzahl davon untersucht auf (*)
N (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)

Fleischteilstlck Hase

auch tiefgefroren 2 2 0 0 0 0 0 0
Fleischteilstlck

Hirsch auch

tiefgefroren 2 2 0 0 0 0 0 0

Pdkelwaren Rind
gegart ungerauchert 3 3 1 0 0 0 0 1

Corned Beef Konserve 5 5 3 0 0 0 0 0

Pékelwaren Schwein
roh ungerauchert 3 3 0 0 0 0 0 0

Pbkelwaren Schwein
roh gerduchert 1 1 0 0 0 0 0 0

Lachsschinken roh

gerauchert 1 1 0 0 0 0 0 0
Fleischkonserven
Schwein 4 2 0 0 0 2 0 0

Fleisch in eigenem
Saft Schwein Konserve 2 0 0 0 0 2 0 0

Fleisch Kalb gegart
ausgenommen 071500 1 1 0 0 0 0 0 0

Hackfleischerzeugnisse
roh auch
Brihwursthalbfabrikate
auch tiefgefroren 1 0 0 0 0 1 0 0

Bratwurst grob
2.221.11 roh auch
tiefgefroren 1 0 0 0 0 1 0 0

Putenformfleisch
gepdkelt gegart
ungerauchert 1 1 0 0 0 0 0 0

Pékelwaren Gefllgel
gegart gerauchert 1 1 0 0 0 0 0 0

Pute Fleischteilstlck
Konserve 1 1 0 0 0 0 0 0

Schnitzel Pute auch
paniert gegart 1 1 0 0 0 0 0 0

Cordon bleu Pute roh
auch tiefgefroren 1 1 0 0 0 0 0 0
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Lebensmittel Gesamtzahl davon untersucht auf (*)
N (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
Wurstwaren 1 1 0 0 0 0 0 0

Salami Kaliber unter
70 mm 2.211.05 1 1 0 0 0 1 0 0

Rohwurst Pute
schnittfest 1 1 0 0 0 0 0 0

Thiringer Bratwurst

2.221.11

Brihwirstchen nicht

umgerodtet 2 0 0 0 0 2 0 0

Bratwurst grob

2.221.11

BrUhwlirstchen nicht

umgerodtet 1 0 0 0 0 1 0 0

Narnberger
Rostbratwurst
2.221.11
BrUhwlirstchen nicht
umgerodtet 2 0 0 0 0 2 0 0

Grillwurst 2.221.11
Bruhwlrstchen nicht

umgerodtet 1 0 0 0 0 1 0 0
Frihstlcksfleisch

2.223.2 Bruhwurst

umgerdtet grob 1 0 0 0 0 1 0 0

Putenleberwurst grob

gekdrnt 1 1 0 0 0 0 0 0
Fleischrotwurst 1 0 0 0 0 1 0 0
Lachs 11 11 0 0 0 0 0 0
Forelle 4 4 0 0 0 0 0 0

Lachsadhnliche Fische

StRwasserfische

Zuschnitte 1 1 0 0 0 0 0 0
Aal gerduchert 4 4 0 0 0 0 0 0
Lachs geraduchert 11 11 0 0 0 0 0 0
Forelle gerduchert 1 1 0 0 0 0 0 0
Forellenfilet

gerauchert 3 3 0 0 0 0 0 0
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Lebensmittel Gesamtzahl davon untersucht auf (*)
N (1) (2) (3) (4) (5) (6) (7)
Graved Lachs 1 1 0 0 0 0 0 0

Krusten- Schalen-

Weichtiere sonstige

Tiere u. Erzeugnisse

daraus 1 1 0 0 0 0 0 0

Shrimps (Metapendus
sp.) 7 7 0 0 0 0 0 0

Prawns (Aristeomorpha
sp.) 1 1 0 0 0 0 0 0

Krebstiererzeugnisse 1 1 0 0 0 0 0 0

Garnelen gekocht

nicht geschalt 4 4 0 0 0 0 0 0
Garnelenfleisch 5 5 0 0 0 0 0 0
Insgesamt 1161 1113 20 0 3 23 0 11

(*) Die Proben wurden nicht immer auf samtliche zu diesen Gruppen ge-
hérenden Stoffe untersucht.
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4.2 Nationaler Riickstandskontroliplan

Der Nationale Riickstandskontrollplan ist ein seit 1989 von den Ldndern gemeinsam mit
dem BgVV als koordinierende Stelle durchgefiihrtes Programm zur Uberwachung von
Lebensmitteln tierischer Herkunft in verschiedenen Produktionsstufen auf Riickstinde von
gesundheitlich unerwiinschten Stoffen. Dieses Programm wird in der gesamten Europdischen
Union nach einheitlich festgelegten MaBstdben durchgefiihrt. Der Riickstandskontrollplan
wird jahrlich neu erstellt. Er enthalt fiir jedes Bundesland konkrete Vorgaben iiber die Anzahl
der zu untersuchenden Tiere oder tierischen Erzeugnisse, die zu untersuchenden Stoffe, die
anzuwendende Methodik und die Probenahme.

Die UberwachungsmaBnahmen nach dem Riickstandskontrollplan zielen darauf ab, die
illegale Anwendung von verbotenen oder nicht zugelassenen Stoffen aufzudecken und den
vorschriftsmidBigen Einsatz von zugelassenen Tierarzneimitteln zu kontrollieren. AuBBerdem
wird die Belastung mit verschiedenen Umweltkontaminanten erfasst.

Im Jahr 1999 wurden insgesamt fast 4000 Proben aus dem Regierungsbezirk Stuttgart im
Rahmen des Nationalen Riickstandskontrollplans auf Riickstdnde untersucht.

Allgemeiner Hemmstofftest

Die Muskel- und Nierenproben von 2155 geschlachteten Tieren wurden mittels
allgemeinem Hemmstofftest (Deutscher Dreiplattentest) untersucht, wobei lediglich im Fall
eines geschlachteten Schweines die Niere Hemmstoff-positiv war.

8 Muskelfleischproben, die bereits in den BU-Labors am Schlachtort als Hemmstoff-
positiv aufgefallen waren, wurden zur weiteren Untersuchung dem CVUA Stuttgart vorgelegt.
In einem Fall konnte hier Tetracyclin und in zwei weiteren Féllen Oxytetracyclin als
verantwortlicher Hemmstoff identifiziert werden.

Spezielle Untersuchungsverfahren

1707 Stichproben wurden mit verschiedenen Methoden wie ELISA, RIA, CHARM II,
HPLC oder GC-MS auf die Substanzen der Gruppe A (verbotene oder nicht zugelassene
Stoffe) und B (Stoffe, fiir die Héchstmengenregelungen existieren) untersucht:

Bei drei geschlachteten Lammern wurden Chloramphenicolriickstinde nachgewiesen,
wobei die Tiere alle aus einem benachbarten EU-Staat stammten. Der Vorgang wurde an die
dort zustidndige Veterindrbehorde weitergeleitet.

Bereits im Jahr 1994 wurde in der EU die Anwendung von Chloramphenicol bei Tieren,
die der Lebensmittelgewinnung dienen, verboten. Hauptgrund fiir das Verbot war das beim
Menschen mit einer Inzidenz von 1:400000 bis 1:10000 beobachtete Auftreten von
aplastischen Andmien mit hoher Letalitdtsrate nach Behandlung mit dem Breitspektrum-
Antibiotikum Chloramphenicol. Eine klare Dosis-Wirkungsbeziehung war jedoch beim
Auslosen dieser Erkrankungen nie zu erkennen.

Bei der Stichprobe eines geschlachteten Schweins wurden Tetracyclinriickstdnde
festgestellt, die {iber der zuldssigen Hochstmenge lagen.

Tetracycline sind  bakteriostatisch ~ wirkende  Substanzen, die sowohl im
humanmedizinischen als auch tiermedizinischen Bereich breite Anwendung finden (Einsatz
im Jahr 1997: Humanmedizin: 5400 Tonnen; Tiermedizin: 3494 Tonnen [Ungemach, 1998]).
Dies ist insofern bemerkenswert, weil die Resistenzsituation bei den Tetracyclinen relativ
ungiinstig ist. Erklarbar ist die Verwendung von Tetracyclinen in so hohem Malle nur durch
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die einfache Handhabung, da viele Darreichungsformen fiir therapeutische Zwecke einfach ins
Futtermittel eingemischt werden konnen.

Acepromazin konnte in der Niere eines geschlachteten Schweins mit mehr als 50 ng/g
nachgewiesen werden. Der Beurteilungswert nach nationalem Fleischhygienerecht liegt bei
20 ng/g. Von demselben Tier lag auch Muskelgewebe mit einer Einstichstelle vor. Auch hier
war Acepromazin mit mehr als 13000 ng/g nachweisbar.

Das Neuroleptikum Acepromazin ist unter dem Warenzeichen Vetranquil zur Anwendung
bei Pferd, Rind, Schaf, Ziege, Schwein, Hund und Katze im Handel. Beim Tier wird es vor
allem in der Narkosepramedikation und zur Neuroleptanalgesie sowie zur Beruhigung vor und
wahrend Transporten, bei Untersuchungen oder beim Umgruppieren von Schweinen u. .
eingesetzt.

Proben, die direkt in den Erzeugerbetrieben gezogen wurden, waren nicht zu beanstanden.

CVUA Stuttgart Jahresbericht 1999
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4.2.3 Nationaler Riickstandskontrollplan 1999

Angaben zu Tierzahl, Probenzahl und Untersuchungsarten

Tabelle 3:  Bestand bzw. Erzeugerbetrieb

Probenart Anzahl |Probenzahl| GC-MS | HPLC ELISA/RIA CHAR | Sonstig | Beanstandu
Ml e ngen

Kalb 24 24 2 7 15
Rind<2J. 97 97 10 25 62
Kuh 7 7 1 1 5
Schwein 29 29 2 19 19
Masthahnche 2 3 1 2
n
Pute 39 56 5 19 32
Legehenne 1 1 1
Forelle 5 5 1 2 1 1
Eier 18 18 5 13
Milch 44 44 96 64 1
Honig* 7 7

Summe 273 291 26 183 137 64 2 0

* Untersuchungen in der CLUA Sigmaringen
Tabelle 4:  Schlachtbetrieb
Probenart Tierzahl | Probenzahl| GC-MS | HPLC ELISA/RIA CHAR | Sonstig | Beanstandu
Ml e ngen

Kalb 77 77 7 20 34 13 3
Rind<2J. 290 290 14 57 163 49 7
Kuh 218 218 21 60 96 36 5
Schwein 645 645 46 212 257 107 23 2
Schaf 54 54 2 22 13 10 7 3
Pferd 12 12 3 4 2 3
Kaninchen
Zuchtwild 2 2 1 1
Pute 118 118 6 74 38

Summe| 1416 1416 99 450 604 215 48 5

Tabelle 5: Hemmstofftest

davon positiv

Probenart Tierzahl |Probenzahl |Muskel |Niere |Mus. und Ni.
Kalb 78 156

Rind<2J. 78 156

Kuh 9 18

Mastschwein 1660 3320 1

KI. Wdk. 330 660

Summe| 2155 4310 0 1 0
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5. Nitrit, Nitrat, Nitrosamine

Nitrat und Nitrit werden einerseits als Zusatzstoffe mit in Rechtsvorschriften geregelten
Hochstmengen, z.B. bei Fleischerzeugnissen, eingesetzt; andererseits gelangt Nitrat
iiberwiegend iiber die Diingung und hierbei vor allem durch Uberdiingung als Verunreinigung
in die Umwelt, ins Trinkwasser und in pflanzliche Lebensmittel.

Hohe Nitrat- und Nitritgehalte in Lebensmitteln sind unerwiinscht, weil sie der
menschlichen Gesundheit abtriglich sein konnen durch akute Erkrankung (Blausucht,
Methédmoglobin-dmie) oder durch Schédigung nach chronischer Exposition nach Umsetzung
zu
N-Nitrosaminen, einer Stoffklasse, die im Tierversuch eine starke krebserzeugende Wirkung
aufweist und die vermutlich auch beim Menschen diese Wirkung zeigt.

Fir bestimmte stark nitratakkumulierende pflanzliche Lebensmittel, nédmlich frischen
Spinat, die Kopfsalatarten unter Lactuca sativa L., ndmlich Kopfsalat, Eisbergsalat,
Bataviasalat, Schnittsalat, Eichblattsalat , Lollo rosso, Lollo bianco und Romischer Salat
(Romana) und fiir haltbargemachten, tiefgefrorenen oder gefrorenen Spinat existieren
folgende Grenzwerte in der Verordnung (EG) Nr. 194/97:

Produkt Nitrat-Grenzwert
(mg/kg Frischgewicht)
Sommerkopfsalat Treibhaus 3500
Sommerkopfsalat Freiland 2500
Winterkopfsalat 4500
Frischer Sommerspinat 2500
Frischer Winterspinat 3000
(tief)gefrorener Spinat 2000

Fiir Feldsalat, Rettiche, Radieschen und Rote Beete liegen Richtwerte des bgvv
(BGesundhBI. (1997)40:182) vor:

Produkt Nitrat-Richtwert
(mg/kg Frischgewicht)

Rettich 3000

Radieschen 3000

Rote Beete 3000

Feldsalat 3500

Weiterhin liegen Hochstmengenregelungen vor allem auch fiir Sduglingsnahrung und
Trinkwasser vor.

Somit ergibt sich Untersuchungsbedarf zum einen zur Uberpriifung der Einhaltung der
Hochstmengenregelungen beim Einsatz von Nitrat und Nitrit als Zusatzstoffe, zum anderen
zur Uberpriifung der Einhaltung der Hchstmengenregelungen beim Auftreten von Nitrat als
Kontaminant. Dariiber hinaus kann das Vorkommen von Nitrat bei bestimmten Lebensmitteln
als Indikator fiir eine Verfélschung dienen, das Vorkommen von Nitrit kann Riickschliisse auf
die mikrobiologische Beschaffenheit erlauben.
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Nitrat, Nitrit

Nitritpbkelsalz

14 Proben Nitritpokelsalz und jodiertes Nitritpokelsalz wurden auf den Gehalt an
Natriumnitrit untersucht; die Gehalte lagen, wie in den Vorjahren, im Bereich von 0,4-0,5%.
Da ein im Uberwachungsbereich ansissiger Hersteller neben der Gewinnung von Salz
Abfallstoffe wie Flugaschen in die leeren Stollen einlagert, wurde dessen Nitritpokelsalz, wie
in den Vorjahren, auch auf mogliche Kontaminationen untersucht; Auffilligkeiten wurden
keine festgestellt.

Frischgemiise, tiefgefrorener Spinat, Rucola

Im Rahmen des Nitratprogrammes der EU wurden 20 Proben tiefgefrorener Spinat auf den
Nitratgehalt untersucht. Die Gehalte lagen ausnahmslos unter dem Grenzwert. Die hochsten
Nitratgehalte wurden bei Kopfsalat, Rote Beete und Rettichen festgestellt. Angetrieben von
dem Trend zur mediterranen Kiiche erfreut sich Rucola (Salatrauke) in den letzten Jahren
immer groferer Beliebtheit. Rucola ist ein Blattgemiise, deshalb sind héhere Nitratgehalte zu
erwarten. Die Untersuchung von 10 Proben Rucola ergab tatsichlich recht hohe Nitratgehalte
von 1322 - 7129 mg/kg, der Mittelwert lag bei 4364 mg/kg.

Fruchtsafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe, alkoholfreie Getrdnke und
Getrdnkeansiétze

Die Untersuchung von Fruchtsidften, Fruchtnektaren, Fruchtsirupen, alkoholfreien
Getranken und Getrdnkeansitzen ergab keine Besonderheiten.

Trinkwasser, Rohwasser, Brauchwasser, Mineralwasser, Quellwasser,
Tafelwasser

Uber Nitrit- und Nitratuntersuchungen dieser Produkte wird in Teil B II, Warenobergruppe
59 berichtet.

Bier

Bier muss grundsitzlich mit Brauwasser von Trinkwasserqualitét hergestellt werden. Von
insgesamt 83 untersuchten Proben auslédndischer und inldndischer Herkunft (Vollbier,
Schankbier, alkoholfreies Bier) lag eine Probe mit 59 mg/l geringfiigig iiber dem Nitrat-
Grenzwert der Trinkwasser-VO von 50 mg/l. Es wurde jedoch keine Beanstandung
ausgesprochen, da als Ursache fiir die Uberschreitung des Nitratgehaltes in diesem relativ
geringen Ausmal3 auch die Zutat Hopfen in Frage kommen kann.

Diéatetische Lebensmittel

Beziiglich des Nitratgehaltes von Séuglings- und Kleinkindernahrung sei auch auf Teil
B II, Warenobergruppe 48 verwiesen.

In den 33 Proben Séuglings- und Kleinkindernahrung war Nitrit nicht nachzuweisen und
die Nitratgehalte lagen unter 200 mg/kg. Die Didt-VO sieht einen Grenzwert von 250 mg/kg
fiir diese Erzeugnisse vor.

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-205-

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurstwaren

Die Ergebnisse zeigten keine besonderen Auffalligkeiten.

Nitrosamine

Der ,.technische Richtwert* Fiir N-Nitrosodimethylamin (NDMA) in Bier von 0,5 ppb und
von 2,5 ppb fiir Braumalz wurde in keinem Falle iiberschritten.

Auch bei den iibrigen untersuchten Lebensmittelproben wurden keine Auffilligkeiten
festgestellt.

Zur Untersuchung von Bedarfsgegenstinden und Kosmetischen Mitteln auf Nitrosamine
s. Teil B 11, Kapitel 4, Warenobergruppe 82-86.
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Lebensmittel

Fleisch warm-
bltitiger Tiere
Fleischerzeugnisse
warmblitiger Tiere
Wurstwaren

Frischgemise
Gemlseerzeugnisse
Pilze

Fruchtsafte, Frucht-
nektare, Fruchtsirupe

Alkoholfreie Getranke
Getrankeansatze

Bier, Bieradhnliche
Getranke, Rohstoffe
zur Bierherstellung

Saduglingsnahrung,
Kleinkindernahrung
Hilfsmittel
Trinkwasser, Rohwasser,
Brauchwasser, Mineral-
wasser, Quellwasser,
Tafelwasser

Insgesamt

-206-
Nitrat in Lebensmitteln
Proben- >H Median Niedrigster Héchster 90-

zahl Wert Wert Percentil
(mg/kg bzw. mg/l verzehrsf. Lebensmittel)

3 0 31,4 22 43,4
155 0 36,7 3,8 470,6 129,1
267 0 51,6 4,7 238,4 112
93 0 1591 1,7 7638 4491
53 0 402 9 1682 1111
45 0 49 12 265 93
12 0 3 0 18 14
1 0 3 3 3
83 0 20,3 0 59 41
33 0 38,3 0 179,7 88,2
0 0,43 0 24980
238 0 6,5 <0,5 146,8 33,7
986 0

>H = Proben mit Gehalten grdéfer HOchstmenge, sofern Hochstmengen oder Richtwerte

festgelegt sind.

Median: der in der Mitte stehende Wert aller der GrdéRe nach geordneten MefRwerte.

90-Percentil: 90 % aller MefRwerte liegen unter diesem Wert. Angabe nur ab 10

Mef3werten sinnvoll.
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Nitrit in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- >H Median Niedrigster Héchster 90-
zahl Wert Wert Percentil
(mg/kg bzw. mg/l verzehrsf. Lebensmittel)

Fleisch warm-

bltitiger Tiere 4 0 2,7 0 12,4
Fleischerzeugnisse

warmblitiger Tiere 157 0 6,4 0 58,8 32,6
Wurstwaren 272 0 5,9 0 138,3 27,2
Saduglingsnahrung,

Kleinkindernahrung 33 0 0 0 0 0

Trinkwasser, Rohwasser,
Brauchwasser, Mineral-
wasser, Quellwasser,
Tafelwasser 231 0 <0,01 <0,01 0,22 0,02

Insgesamt 697 0

>H = Proben mit Gehalten grodfier HoOchstmenge, sofern Hochstmengen oder Richtwerte
festgelegt sind.

Median: der in der Mitte stehende Wert aller der GrdéRe nach geordneten MefRwerte.
90-Percentil: 90 % aller MefRwerte liegen unter diesem Wert. Angabe nur ab 10
Meflwerten sinnvoll.
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Lebensmittel

Milchprodukte

Kase
Fleischerzeugnisse
warmblitiger Tiere

Wurstwaren

Fischerzeugnisse

Htlsenfriichte, O1-
samen, Schalenobst

Frischgemise

Bier, Bieradhnliche
Getranke, Rohstoffe
zur Bierherstellung

Fertiggerichte und
zubereitete Speisen

Insgesamt

-208-
Nitrosamine in Lebensmitteln
Proben- >H Median Niedrigster Héchster 90-

zahl Wert Wert Percentil
(ug/kg Lebensmittel)

4 0 <0,200 <0,200 <0,200

16 0 <0,200 <0,200 <0,200 <0,200
16 0 <0,200 <0,200 <0,200 <0,200
25 0 <0,200 <0,200 <0,200 <0,200

<0,200 <0,200 <0,200

8 0 <0,200 <0,200 <0,200

1 0 <0,200 <0,200 <0,200

19 0 <0,2 <0,2 <0,2 <0,2
13 0 <0,200 <0,200 <0,200 <0,200
105 0

>H = Proben mit Gehalten grdéfer HOchstmenge, sofern HOchstmengen oder Richtwerte

festgelegt sind.

Median: der in der Mitte stehende Wert aller der GrdéRe nach geordneten MefRwerte.

90-Percentil: 90 % aller MefRwerte liegen unter diesem Wert. Angabe nur ab 10

Mef3werten sinnvoll.
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6. Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe

Nach den Vorschriften der AromenVO und der KéseVO diirfen in gerduchertem Fleisch
und Fleischerzeugnissen sowie in gerduchertem Kése die Gehalte an Benzo(a)pyren 1 pg/kg
nicht iiberschreiten. Unter Beriicksichtigung der analytischen Fehlergrenze erfolgen
Beanstandungen beim Uberschreiten eines Benzo(a)pyrengehaltes von 2 pg/kg.

Im Berichtsjahr wurden aus aktuellem Anlass hauptsdchlich Speisedle, insbesondere
Traubenkerndle und Sesamole, untersucht (siehe hierzu Teil B II, Warenobergruppe 13).

Benzo(a)pyren in Lebensmitteln

Lebensmittel Proben- Benzo (a)pyren- Benzo (a)pyren-Gehalte
zahl haltige (ug/kg)
Proben <1 1-2 >2-10 >10
Hihnereier unsortierte 1

Lachs geraduchert
Forellenfilet geraduchert 1 1 1

Lachsforelle gerauchert

Sesamdl

Traubenkerndl 7 3 3
WalnuRol 6 3 2 1
Kirbiskerndl 5 2 1 1
Pflaume getrocknet 3

Didtetische LM fir Diabetiker 1

01 modifiziert 1

Insgesamt 33 9 =27 %

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999
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PAK's in Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, Quellwasser
(Summe PAK nach Trinkwasser-VO)

Wasserart N PAK- ng "Cc" /1
PAK positiv <50 50-100 101-200 >200 Max.

Offentl. Wasserversorgung

Fluoranthen 70 8 6 2 66
Benzo (b) fluoranthen 70

Benzo (k) fluoranthen 70 4 4

Benzo (a) pyren 70

Benzo (ghi)perylen 70

Indeno(1l,2,3-cd)pyren 69

Summe PAK 70 8 5 3 71

Rohwasser flUr Trinkwasser
Fluoranthen
Benzo (b) fluoranthen
Benzo (k) fluoranthen

1
1
1
Benzo (a) pyren 1
Benzo (ghi)perylen 1
Indeno(1l,2,3-cd)pyren 1
Summe PAK 1

Probenzahl 71 8 5 3 0 0

Nach den Vorschriften der Trinkwasser-VO darf die Summe der sechs Leitpolycyclen,
berechnet als Kohlenstoff, 200 ng/l Wasser nicht Ubersteigen. Trinkwasser mit
mehr als 50 ng Polycyclen/l gilt als belastet. Dieser Wert wurde in 3 Fallen
leicht Uberschritten. Zu Grenzwertiberschreitungen kam es allerdings nicht.
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PAK's in Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, Quellwasser
(Summe PAK gesamt)

Wasserart
PAK

PAK-
positiv

ng nen /l
<50 50-100 101-200 >200 Max.

Offentl. Wasserversorgung
PAK gesamt

Rohwasser flUr Trinkwasser
PAK gesamt

70

2 4 2 305

Probenzahl

Die Summe ,PAK gesamt nach EPA“ beinhaltet die 6 Leitpolycyclen, sowie 10 weitere
PAK’'s (z.B. Naphthalin, Acenaphthen, Pyren,

Chrysen) .

Nach den Vorschriften der Trinkwasser-VO darf die Summe der sechs

Leitpolycyclen, berechnet als Kohlenstoff,

200 ng/l Wasser nicht Uber-

steigen. Trinkwasser mit mehr als 50 ng Polycyclen/l gilt als belastet.

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-212-

7. Fluchtige Halogenkohlenwasserstoffe

Leichtfliichtige Halogenkohlenwasserstof'fe)1 in Wasser

Offentl. End- Rohwasser Eigen- Brauch-, Grund-
Wasser- ab- fir Wasser- Betriebs- wasser
versor- nehmer Trink- versor- wasser
gung wasser gung
unter 0,001 mg/1l 68 0 1 20 0 0
0,001 bis 0,010 mg/1l )2 3 0 0 2 0 0
0,011 bis 0,025 mg/1l 0 0 0 0 0 0
uber 0,025 mg/l 0 0 0 0 0 0
insgesamt: 94 71 0 1 22 0 0

)! 1,1,1-Trichlorethan, Trichlorethen, tetrachlorethen, Dichlormethan und
Tetrachlormethan

)? Grenzwert Trinkwasser-Verordnung fiir die Summe der leichtfliichtigen Halogen-
kohlenwasserstoffe: 0,01 mg/l
Aufer 3 positiven Befunden in 6ffentlichen Versorgungen und 2 positiven Befun-
den in Eigenversorgungen wurden erfreulicherweise in keiner Probe Grenzwert-
Uberschreitungen festgestellt

Haloforme in Trinkwasser

Offentl. End- Rohwasser Eigen- Brauch-, Grund-
Wasser- ab- fir Wasser- Betriebs- wasser
versor- nehmer Trink- versor- wasser
gung wasser gung
unter 0,001 mg/1l 27 0 1 18 0 0
0,001 bis 0,010 mg/l )1 44 1 0 2 0 0
0,011 bis 0,025 mg/l )2 4 0 0 1 0 0
uber 0,025 mg/l 0 0 0 0 0 0
insgesamt: 98 75 1 1 21 0 0

)1 Grenzwert Trinkwasser-VO
)2 Im Ausnahmefall zul&dssige Hochstkonzentration

Bei 3 der 4 Proben aus 6ffentlichen Wasserversorgungen im Messwertbereich von

0,011 - 0,025 mg/l liegt keine echte Grenzwertiiberschreitung vor, da diese 3 Werte mit 0,011 mg/1
noch im Bereich der zuldssigen Schwankungsbreite der Messung liegen. Nur ein Wert lag mit

0,15 mg/1 geringfiigig dariiber.

Der hochste festgestellte Gehalt in der Eigenwasserversorgungsanlage betrug ebenfalls 0,015 mg/1.
Das gelblich verfarbte und triibe Wasser war mit 0,4 mg/l Gesamtchlor deutlich zu stark
desinfiziert worden.
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Zwei Lebensmittelproben (Kise in Lake, Apfel) wurden auf Perchlorethylen untersucht, da
sich im gleichen Gebdude ein Einzelhandelsgeschift und eine Chemische Reinigung befand.
Die Untersuchungsergebnisse zeigen keine Auffélligkeiten. Die Untersuchungen werden
fortgesetzt. Gemall den Vorgaben der Losungsmittel-Hochstmengenverordnung besteht u.a.
ein Verkehrsverbot fiir Lebensmittel, deren Gehalte an Tetrachlorethen (Perchlorethylen)
0,1 mg/kg liberschreiten.
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8. Sonstige analytische Arbeiten

Nachweis von Glycerinzusatzen zu Wein

Eine groBere Zahl von Weinen, insbesondere solcher Abfiiller, die in Presseberichten oder
iiber den Informationsaustausch zwischen den Untersuchungsdmtern als auffillig benannt
waren, wurden anhand von Begleitstoffen auf den Zusatz synthetischen Glycerins untersucht.
Methode: GC-MS, verdffentlicht vom Untersuchungsamt Mainz. Bei insgesamt 23 Proben
ergaben sich 3 positive Befunde, durchweg in italienischen Erzeugnissen. Auflerdem wurde in
einem bulgarischem Wein der Glycerinzusatz nachgewiesen.

Bor-Bestimmungen in Wein

An 23 Weinen, davon 17 deutschen, wurde der Borgehalt bestimmt. Methode: ICP-MS mit
innerem Standard. Eine Uberschreitung des im Berichtsjahr geltenden Grenzwertes war in
keinem Fall zu verzeichnen. Um Problemen beim gemeinschaftlichen Warenverkehr aus dem
Wege zu gehen, soll allerdings der Grenzwert in Anl. 7 zu § 13 Wein-VO von bisher 35 auf
80 mg/l erhoht werden (verwirklicht ab Feb. 2000), wie das auch vom internationalen
Weinamt vorgesehen ist.

Alkohol- und HMF-Gehalte bei Glithwein

Auch im Berichtsjahr haben die Weinkontrolleure von Weihnachtsméarkten wieder, wie in
den Vorjahren, Proben von Gliihweinen entnommen. Die Untersuchung erbrachte ein
unverdndert ungiinstiges Bild: In zahlreichen Proben war der Alkohol stark verkocht. Der
niedrigste Alkoholgehalt lag immerhin bei 2,92 %vol gegeniiber einem gesetzlichen
Mindestgehalt von 7 %vol. Héufig ging dies einher mit einem erhdhten
Hydroxymethylfurfurolgehalt (HMF) und einem starken Mauselgeschmack, der allerdings in
heiBem Zustand meist weniger intensiv wahrgenommen wird, als kalt. Méduseln war
umgekehrt immer mit einem hohem HMF-Gehalt vergesellschaftet. Offenbar wird das Gefal3,
in dem das Erzeugnis erhitzt wird, in solchen Fillen nach abendlichem Betriebsschluss nicht
entleert, sondern wihrend der Dauer des Marktes fortgesetzt mit Nachschub aufgefiillt.

Im einzelnen zeigten sich die in der Tabelle verzeichneten Ergebnisse (zusammen-
gehorende Erzeugnisse in Feldern gleicher Schattierung):

CVUA Stuttgart, Jahresbericht 1999



-215-

A.-Nr. Bezeichnung O= originalver- vorh. HMF, Sensorische
schlossen Alkohol |mg/l Besonderheit
L= lose in %vol
031315001 |Glihwein "W" L 9,33 43,9 |kalt: starkes
erhitzt Mauseln.
Heilk: Mauseln
kaum
wahrnehmbar
031315 002 |Glihwein "W" L 10,40 4
031316 001 |[Glihwein "L" L 9,78 5
erhitzt
031316 002 |Glihwein "L" L 9,91 0,6
031317 001 |Glihwein "La" L 9,38 10,1
erhitzt
031317 002 |Glihwein "La" L 10,22 0,7
031473 001 |Glihwein "EU" L 10,47 n.n.
031473 002 |[Glihwein "Eu" L 8,88 545 |kalt: starkes
erhitzt Mauseln
031474 001 |Glihwein "WT" L 12,32 n.n.
031474 002 |Glihwein "WT" L 11,11 2,4
erhitzt
031475 001 |Glihwein "V" L 9,91 2,3
031475 002 |Glihwein "V" L 4,97 57,9 |kalt: starkes
erhitzt Mauseln
031476 001 |Glihwein "V" weil} O 9,08 2,6
031476 002 |Glihwein "V" weil} L 4,32 47,0 [kalt: starkes
erhitzt Mauseln
031526 001 |Glihwein "F" L 5,56 3,3
erhitzt
031526 002 |Glihwein "F" L 10,55 Spur <1
031577 001 |Glihwein "K" L 9,07 4.1
031577 002 |Glihwein "K" L 2,92 162,0
erhitzt
031578 001 [Glihwein "Li" ohne L 9,54 15,1
nahere Angaben
031598 001 |Glihwein "M" L 8,83 Spur <1
erhitzt
031598 002 |Glihwein "M" L 10,04 Spur <1
031599 001 |Glihwein "H" L 10,04 5,3
erhitzt
031599 002 |[Grundwein fir L 11,03 Spur <1
Glihwein "H"
031623 001 |Glihwein "We" L 10,36 1,8
031623 002 |Glihwein "We" L 8,31 9
erhitzt
031624 001 |Glihwein weil’ L 7,54 10,5
"We" erhitzt
031624 002 |Glihwein weil} L 9,86 Spur <1
"e"
031625 001 |Glihwein "S" L 9,33 8,7
erhitzt
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A.-Nr. Bezeichnung O= originalver- vorh. HMF, Sensorische
schlossen Alkohol |mg/l Besonderheit
L= lose in %vol

031625 002 |Glihwein "S" L 10,29 Spur <1

031626 001 |Glihwein "B" 0O 9,34 Spur <1

031626 002 |Glihwein "B" L 9,37 71
erhitzt

031627 001 |Gluhwein rot+weif} L 9,48 4,6
"U" erhitzt

031627 002 |WeilRwein fur L 10,61 Spur <1
Gluhwein "U"

031627 003 |Rotwein fir L 10,29 Spur <1
Gluhwein "U"

031636 001 |Gluhwein "D" L 9,88 1,0

031636 002 |Gluhwein "D" L 9,59 4,8
erhitzt

031637 001 |Gluhwein "J" L 6,63 38,0
erhitzt

031637 002 |Gluhwein "J" L 9,1 21

031638 001 |Gluhwein "R" L 9,55 3,8

031638 002 |Gluhwein "R" L 8,69 13,4
erhitzt

031799 001 |Gluhwein "L" O 10,13 Spur <1

031800 001 |Gluhwein "L", L 4,97 29,9
erhitzt

031801 001  [GlUhwein "Wa" O 9,97 Spur <1

031802 001 |Gluhwein "Wa", L 6,34 2,2
erhitzt

Weine aus umkehrosmotisch angereicherten Mosten, Kennzahlen
Vergleich mit der Saccharose-angereicherten oder nicht angereicherten Teilmenge

Im nunmehr zweiten Weinherbst sind landesweit umfangreiche Versuche zur
Mostanreicherung mittels Umkehrosmose unternommen worden. Dies gab Anlass, einen
Schwerpunkt auf die Erarbeitung von Kennzahlen zur Charakterisierung der Erzeugnisse zu
legen, die aus derart angereichertem Most hergestellt worden sind. Solche Erzeugnisse sollten
den mit Saccharose angereicherten und nicht angereicherten Teilmengen gegeniibergestellt
werden. Leider haben sich nicht alle Versuchsbeteiligten an die Bedingung gehalten, zu der
umkehrosmotisch angereicherten Partie jeweils auch eine mit Saccharose angereicherte
herzustellen. So war die Erhebung geeigneter Proben erschwert. Die Messungen sollen im
Rahmen eines Schwerpunktprogrammes der ALUA-Arbeitsgruppe auch beim Jahrgang 1999
fortgefiihrt werden, um weitere Erkenntnisse zu gewinnen. Ein Ziel ist dabei, den Nachweis
einer entsprechenden Anreicherung fithren zu konnen. Gegenwirtig reichen dazu die Zahlen
nicht aus.
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A.Nr.

0497 001

0498 001

0743 001

0744 001

3668 001

3669 001

Bezeichnung

1998 Laudaer Altenberg

1998 Fleiner Altenberg

1998 Stettener

Rebsorte, Pradikatsstufe Schwarzriesling Riesling Riesling Kabinett
Anreicherungsart Umkehros- | Saccharose |Umkehros- [Keine Umkehros- |Keine
mose mose mose
Gewichtsverhaltnis 20/20 0,9952 0,9938 0,993 0,9932 0,9973 0,9924
vorhandener Alkohol, g/l 98,7 97,1 100,5 91,5 98,9 93
dito, vol% 12,5 12,3 12,73 11,59 12,52 11,78
Gesamtextrakt, g/l 29,9 25,6 24,8 21,8 35,3 20,5
Gesamtsaure (als WS), g/l 5.1 4.6 6,9 6,6 7,7 6,7
pH-Wert 3,8 3,65 3,25 3,3 3,3 3,35
Weinsaure, g/l, HPLC - - 1,7 1,64
Weinsaure, g/l, photom. 2,5 2,3 3,64 3,57 1,8 1,8
Apfelsaure, g/l, HPLC 0,32 0,33 4,19 3,61 4.4 413
Milchsaure, g/l, HPLC 5,23 4,09 3,91 3,41 0,19 0,09
Shikimisaure, mg/l, HPLC 16,8 14,9 75,7 69,2 73,4 58,3
Asche, g/l 3,43 3,03 1,76 1,72 2,15 2,1
Kalium, mg/l 1430 1360 646 659 700 768
Calcium, mg/l 71 67 85 72 108 102
Magnesium, mg/I 110 91 95 82 110 96
Phosphat, P-Os, mg/I 356,5 288,3 326,3 305,8 525,1 3491
ANr. 3683 001 |3684 001 3685 001 3687 001 {3690 001 (3700 001 3703 001
Bezeichnung 1998 Untertirkh. Gips 1998 Fellbacher 1998 Geradstettener Lichtenberg
Lammler
Rebsorte Riesling Lemberger Riesling
Anreicherungsart Umkehros- |Keine Umkehros- |Keine Umkehros- | Saccharose |Keine
mose mose mose
Gewichtsverhaltnis 20/20 0,9949 0,9936 0,9914 0,9929 0,9945 0,9922 0,9938
vorhandener Alkohol, g/l 97,7 92,5 100,9 88,3 97,7 95,3 86,4
dito, vol% 12,38 11,71 12,78 11,19 12,38 12,07 10,94
Gesamtextrakt, g/l 28,7 23,2 20,9 19,9 27,7 20,7 21,5
Gesamtsaure (als WS), g/l 7,4 7,3 4,3 4.4 7,2 7.1 8,9
pH-Wert 29 3,1 3,6 3,4 3,4 3,3 3.1
Weinsaure, g/l, HPLC 2,66 2,6 2,6 2,85 1,58 2,35 3,28
Weinsaure, g/, photom. 2,5 2,5 2,5 2,8 1,7 2,4 3,3
Apfelsaure, g/l, HPLC 3,64 3,56 0,026 <0,02 4,96 3,88 4,41
Milchsaure, g/l, HPLC 0,11 0,11 1,79 1,83 0,12 0,17 0,17
Shikimisaure, mg/l, HPLC 64,5 58,5 49,9 43,9 76,9 61,5 63,5
Asche, g/l 1,82 1,48 2,38 2,27 2,31 2,06 1,75
Kalium, mg/| 646 518 977 981 801 721 537
Calcium, mg/I 80 79 38 37 105 70 104
Magnesium, mg/I 89 81 89 76 100 90 88
Phosphat, P.Os. mg/I 219,9 113,3 330,9 209,3 379,5 288,5 283,2
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Zusammenarbeit mit dem Institut fiir Lebensmittelchemie der
Universitat Stuttgart-Hohenheim

Die nachfolgende Ubersicht ist die letzte in dieser Art. Durch Anderung der Priifungs-Ordnung
sind solche 3 Monatsarbeiten nicht mehr moglich.
(Einzelne Originalarbeiten konnen beim CVUA S angefordert werden.

Bestimmung von 6 Penicillinen in Schweinfleisch und Schweinenieren
mittels HPLC/ UV-VIS

Klaus Biemel

Eine HPLC-Methode zur Bestimmung von Amoxicillin, Penicillin G, Ampicillin,
Oxacillin, Cloxacillin und Dicloxacillin mit Penicillin V als interner Standard in
Schweinehackfleisch und Schweineniere wurde getestet und auf Schwachstellen untersucht.
Ermittelt wurden die Nachweisgrenzen, Variationskoeffizienten und Wiederfindungen fiir die
jeweilige Matrix.

Die Methode basiert auf einer C 18 Festphasenextraktion und der UV-Detektion bei
325 nm der derivatisierten Wirkstoffe. Derivatisiert wird mit Bezoesdureanhydrid und 1,2,4-
Triazol-Quecksilberlosung.

Optimierungsversuche brachten keine wesentlichen Verbesserungen, so dass nach der
Originalvorschrift (nach EU-Referenzlabor Fougeres) insgesamt die besten Ergebnisse erzielt
wurden. Empfehlenswert ist die Verwendung von SPE-Leichlaufséulen.

Die Originalvorschrift setzt zur Derivatisierung der aufgearbeiteten Proben und der
Standardlosungen unterschiedliche Medien ein; um gleiche Bedingungen zu schaffen, sollte
das Derivatisierungsmedium zur Derivatisierung der Standardlosungen entsprechend angepalf3t
werden. Dies hétte auch eine positive Wirkung auf die erzielten Wiederfindungen.

Die Nachweisgrenzen liegen fiir Amoxicillin, Penicillin G, Penicillin V und Ampicillin bei
4 - 14 ppb fiir Fleisch und 12 - 24 ppb fiir Niere; fiir Oxacillin, Cloxacillin und Dicloxacillin
bei 29 - 49 ppb fiir Fleisch und 17 - 39 ppb fiir Niere.

Die Wiederfindungen fiir Amoxicillin, Penicillin G, Penicillin V und Ampicillin liegen bei
25 - 55 % fiir Fleisch und 25 - 55 % fiir Niere; fiir Oxacillin, Cloxacillin und Dicloxacillin bei
60 - 70 % fiir Fleisch und 80 - 85 % fiir Niere.

Bestimmung von gestagenen Hormonen in Rindertalg mittels LC-MS
uber Pestizide in Lebensmitteln tierischen Ursprungs

Verena Braun

Die Arbeit beschreibt die qualitative und quantitative Bestimmung der gestagenen
Hormone  Medroxyprogesteronacetat (MPA), Chlormadinonacetat (CMA)  und
Megestrolacetat (MA). Die Untersuchung dieser drei Gestagene wird im nationalen
Riickstandskontrollplan fiir Mastfirsen (junge Kiihe, die noch nicht gekalbt haben)
vorgeschrieben.

Basierend auf dem Artikel von Andersen und Fesser [1] konnte die Grundlage fiir eine
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einfache und schnelle Methode entwickelt werden, mit der die drei gestagenen Hormone
MPA, CMA und MA qualitativ und quantitativ bestimmt werden kdnnen:

Die Substanzen werden mit Acetonitril aus dem ausgeschmolzenen Fett der Probe
extrahiert und durch Waschen mit Hexan und Membranfiltrieren aufgereinigt. Die
Quantifizierung und Identifizierung erfolgt mittels LC-MS. Als Eluent wird ein
Gradientensystem mit Methanol/ Wasser verwendet. Eine kurze RP-18 Saule (100 mm)
ermdglicht eine Laufzeit von nur 9 min. Die Ionisierung und Fragmentierung und somit die
Identifizierung der drei Substanzen im Massenspektrometer konnte mittels positiver
Ionisierung (APCI+ -Modus) realisiert werden.

Um die Methode zur Bestimmung von gestagenen Hormonen im Labor einzusetzen,
miissen noch weitere Validierungsdaten ermittelt werden.

[1] Andersen M.T. und Fesser A.C.E.: Liquid Chromatographic Determination of
Progesterons in Animal Fat, Journal of AOAC International, Vol 79, Nr. 5, 1996, S. 1037-
1042

Vergleichsstudie uber Aufarbeitungsmethoden zur Bestimmung von
PAK in Fleisch und Fisch
(Aufarbeitung nach § 35 LMBG L 07.00-40 vs. Aufarbeitung mittels ASE-GPC)

Zeljko Cokesa

In der Arbeit wurden zwei Aufarbeitungsmethoden zur Bestimmung von polycyclischen
aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) in Fleisch und Fisch und Erzeugnissen daraus
verglichen. Die Quantifizierung der PAK erfolgte mittels HPLC.

Dabei wurde die “konventionelle Aufarbeitung” nach § 35 LMBG L 07.00-40 einer
Aufarbeitung gegeniibergestellt, bei der zur Extraktion ein ASE 200 (engl.: Accelerated
Solvent Extraction) der Firma Dionex eingesetzt wurde.

Die beschleunigte Losemittelextraktion (ASE) beruht auf dem Prinzip, dass konventionelle
Losemittel bei hohen Temperaturen (bis 200 °C) unter Druck eingesetzt werden. Die
Losemittel liegen somit oberhalb ihres Siedepunktes als Fliissigkeit vor. Bei diesen
Bedingungen wird die Extraktionskinetik stark beschleunigt, die Desorption der Analyte von
der Matrix sowie der Losungsprozess verlaufen wesentlich schneller als bei Raumtemperatur.

Methodenvergleich zur Bestimmung des Gesamtfettgehaltes in Fleisch
und Wurst

Joachim Eckhodt

Methode nach Weibull-Stoldt:

Die Konventionsmethode nach Weibull-Stoldt hat sich {iber Jahrzehnte bei der
Fettbestimmung bewiéhrt. Thre Nachteile liegen in der arbeits- und zeitaufwendigen
Vorgehensweise. Die Phospolipide, die mit 0,6 bis 0,8 % mengenmélig wichtigsten
Fettbegleitstoffe in Fleisch, werden durch den Séureaufschluss hydrolysiert und die
gebildeten Fettsduren bei der Soxhlet-Extraktion mitbestimmt.

ASE:
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Da die aufgetretenen Probleme bei der ASE 200 (Fa. Dionex) behoben wurden, bietet sich
diese Technik als Alternative zur konventionellen Methode an. Im Unterschied zur Methode
nach Weibull-Stoldt werden die Phospholipide unter diesen Bedingungen (125 °C, 100 bar)
nahezu vollstindig extrahiert.

Bedingt durch einen hohen Automatisierungsgrad ist die effektive Arbeitszeit pro Analyse
deutlich geringer als bei Weibull-Stoldt. Negativ fillt dagegen der hohe Losemittelverbrauch
auf ebenso wie die Tatsache, dass eine nur méBige Zeitersparnis Investitionskosten von
100 000 DM gegeniibersteht.

Schnellmethode:

Eine neu entwickelte Schnellmethode - Mikrowellentrocknung und anschlieBende direkte
Soxhlet-Extraktion - erfa3it die Phospholipide nicht und kommt damit der Definition ,,Fett =
Triglyceride* am néchsten. Die Vorteile der Methode liegen neben der Zeitersparnis in der
schonenderen Behandlung des Fettes im Vergleich zum Séureaufschluss, bei dem
insbesondere ungesittigte Fettsduren in Mitleidenschaft gezogen werden. Eventuell in
Verbindung mit automatisierter Soxhlet-Extraktion lasst sich diese Methode zum Abschétzen
des Fettgehaltes sowie zur schonenden Gewinnung des Fettanteils einsetzen.

Die Unterschiede zwischen den drei Methoden zur Bestimmung des Gesamtfettgehaltes
fallen relativ gering aus. Tendentiell sind bei der ASE nach der Optimierung des Gerites
etwas hohere Werte verglichen mit den anderen beiden Methoden festzustellen. Bei der
Konventionsmethode und der Schnellmethode (Trocknung und anschlieBende Soxhlet-
Extraktion) werden die Phospholipide ndmlich nur teilweise oder iiberhaupt nicht erfasst.

Internet- und Datenbankrecherche iiber Pestizide in Lebensmitteln
tierischen Ursprungs

Edwin Ostertag
Zusammenfassung

Die Riickstandssituation von Pestiziden in Lebensmitteln tierischen Ursprungs ist in
Deutschland als nicht problematich zu beurteilen. Eine gefdhrliche Dauerbelastung ist nicht
feststellbar.

Die Belastung mit Organochlorpestiziden wie Lindan, DDT und PCB ist laut den
Jahresberichten der chemischen Untersuchungsanstalten der Lander riicklaufig.

Grundsitzlich sind die hohen Belastungen durch Pestizide in Lebensmitteln tierischen
Ursprungs beschriankt auf Einzelfalle, namlich

e Falsch durchgefiihrte SchidlingsbekdmpfungsmaBinahmen am Tier selbst oder bei der
Lagerung der Lebensmittel tierischer Herkunft

Industrielle Abfille in Gewéssern wie beispielsweise bei den Haloethern

Tierflitterung mit belasteten Futtermitteln (z.B. durch Anstriche in Silos)
Pflanzenschutzmittel werden auf einem zur Tierhaltung benachbarten Geldnde ausgebracht
Weideflachen werden behandelt und Wartezeiten nicht eingehalten

Einen Ausblick auf die zukiinftige Entwicklung gibt Prof. Dr. P. Teufel vom Institut fir
Hygiene und Produktsicherheit der Bundesanstalt fiir Milchforschung:

,Im Pflanzenschutzbereich wird die Entwicklung ohnehin dahin gehen, dass die
Aufwandmengen reduziert werden und bei der zwangsweise ausgeschlossenen
Umweltstabilitit der Wirkstoffe signifikante Riickstdnde in der Nahrungskette nicht mehr
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auftreten. Die Kontrollmoglichkeit seitens der Landeranstalten wird aber in jedem Fall
erhalten bleiben miissen.
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Bestimmung von Organozinnstabilisatoren in Polyvinylchlorid mittels
GC-MS

Hans-Jorg Rosch
Zusammenfassung

Die Arbeit beschreibt die qualitative und quantitative Erfassung zinnhaltiger
Stabilisatoren, die bei der Herstellung von PVC verwendet werden. Dabei handelt es sich vor
allem um Di-butyl- (DBT), Mono-octyl- (MOT) und Di-octylzinnverbindungen (DOT) von
Thioglykolsdureestern. Die Methode erlaubt allerdings keinen Riickschluss auf den
Organozinntrager (Sduren, Ester).

Die Durchfiihrung ist auf der Arbeitsvorschrift der diinnschichtchromatographischen
Bestimmung von Organozinnverbindungen (OZV) aufgebaut. Die PVC-Probe wird in
Tetrahydrofuran geldst, mit Ethanol ausgeféllt und das Filtrat bis zur Trockne eingeengt.
AnschlieBend wird in Hexan aufgenommen und derivatisiert. Die Derivatisierung, die die
notwendige Fliichtigkeit der OZV fiir die GC-MS gewahrleistet, wurde aus einem DIN-
Entwurf entnommen. Als Derivatisierungsreagenz wurde Methylmagnesiumchlorid, als
interner Standard Di-heptylzinndichlorid verwendet. Die Trennung und Auswertung der OZV
erfolgte iiber die GC-MS. Nachdem die Eichkurven erstellt waren, wurden verschiedene
Proben aus PVC aufgearbeitet. Dabei zeigte sich, dass bei der Verwendung von weniger
Probensubstanz (ca. 0,5 g) weitaus reproduzierbarere Ergebnisse erzielt werden konnten.

Die Wiederfindungen waren stark abhéngig von der Probe. Fiir DOT wurde bei der ersten
Probe eine mittlere Wiederfindung von rund 112 % ermittelt. Bei der zweiten Probe lag die
Wiederfindung bei 145 %. DBT wurde im Mittel zu 108 % wiedergefunden. Bei MOT lagen
Wiederfindungen bis zu 200 % vor. Auch bei wiederholten Dotierungsversuchen mit MOT
wurde die Wiederfindungsrate nicht einheitlicher.

Die Methode wurde iiber eine Fiinffachbestimmung validiert. Dabei erreichte DBT einen
Vertrauensbereich von 8,9 %. Fiir DOT wurden 11,5 % erreicht. Von einer Validierung des
MOT wurde abgesehen, da MOT in keiner der zur Verfiigung stchenden Proben in gréBeren
Mengen vorlag und auch in der technischen Verwendung eine untergeordnete Rolle spielt.

Bestimmung von Organozinnpestiziden in Obst und Gemiise
Matthias Thieme

Aus der Probe wird zunéchst der organische Rohextrakt gewonnen. Nach diesem ersten
Analysenabschnitt ist eine Unterbrechung, z.B. Lagerung im Kiihlschrank, moglich. Zur
weiteren Aufarbeitung wird die Probe gelpermeationschromatographisch gereinigt.
AnschlieBend wird mit Grignard-Reagenz Methylmagnesiumchlorid derivatisiert und eine
Einpunktkalibrierung mit den Standardgemischen A (Acozyclotin und Fentinacetat) und B
(Cyhexatin, Fentinhydroxid und Fenbutatinoxid) mittels GC/MSD durchgefiihrt. Sofern die
Probe fiir eines oder mehrere der Bestandteile der Standardgemische positiv ist, werden
mindestens vier (pro positives Standardgemisch) Aliquote der Probenextrakte zur
Quantifizierung durch Standardaddition eingesetzt. Von diesen Proben werden alle bis auf
eine mit dem jeweiligen Standardgemisch im Bereich zwischen 0,05 bis 0,5 pg Pestizid
aufgestockt. Diese Proben werden ebenfalls derivatisiert und der Gehalt durch Bildung der
Kalibrationsgerade und Schnitt mit der Abszisse bestimmt.

Der Zeitaufwand fiir die o.g. Methode zur Bestimmung einer (positiven) Probe mit
Quantifizierung betrdgt ca. 1,5 Tage unter Beriicksichtigung der Tatsache, dass die GPC-
Reinigung durch Automatisierung iiber Nacht erfolgen kann. Ein Screening mit ICP/MS nach
Aufschluss durch Hochdruckveraschung (HPA) kann wegen des hohen Zeit- und
Arbeitsaufwandes nicht empfohlen werden.
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9. Qualitatssicherung, Laborvergleichsuntersuchungen,
Ringversuche

An folgenden Laborvergleichsuntersuchungen und Ringversuchen haben die

Laboratorien erfolgreich teilgenommen und damit einen wichtigen Beitrag zur laborinternen
Qualititssicherung erbracht:

Léandertibergreifender Abwasser-Ringversuch (Gesamt-Stickstoff, Gesamt-Phosphor,
TOC, AOX, CSB; Analytische Qualititssicherung Baden-Wiirttemberg, AQS)

Ammonium, Chlorid, Nitrat, Sulfat, Phenol-Index und Kjeldahl-Stickstoff in
Abwasser (Analytische Qualitédtssicherung Baden-Wiirttemberg, AQS)

Arsen, Antimon, Bor, Nitrit, Zink in Trinkwasser und Grundwasser (Analytische
Qualititssicherung Baden-Wiirttemberg (AQS))

Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Quecksilber, Selen und Zink in Putenfleisch (BgVV
Berlin)

Arsen, Blei, Cadmium, Kupfer, Selen, Thallium und Zink in Blumenkohl (BgVV
Berlin)

Analytik von Backwaren (LVU Freiburg)

Benzoesiure und Sorbinséiure in Kartoffelsalat (Inspectorate for Healthprotection,
Commodities and Veterinary Public Health, Groningen)

Bierringanalyse in Schank- und Vollbier (Doemens Technikum, 82155 Gréfelfing)
Biogene Amine in Fisch (Inspectorate for Health Protection, Niederlande)

Nachweis von Cochenille, Angkak, Rotsandelholz und Betanin in
Fleischerzeugnissen (BgVV-Arbeitskreis ,,Fleisch und Fleischerzeugnisse®)

Ethanolbestimmung (Deutsche Gesellschaft fiir Klinische Chemie, Bonn)
Fett, Kochsalz, Sorbinsiure in Sahne-Hering (LVU Freiburg)
Laborvergleichsuntersuchung Fettanalytik (Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft)

Laborvergleichsuntersuchungen Fleischwaren (Rohprotein, Wasser, Fett,
Hydroxyprolin, Glutaminséure, Mineralstoffe, Kochsalz, LVU Freiburg)

Fruchtsaft (LVU Freiburg)
Gemiisesaft (LVU Freiburg)
Glutaminsiure in Suppe (Inspectorate for Health Protection, Niederlande)

Nachweis von Glycerinzusétzen zu Wein (Wein- und Fruchtsaft-Analysenkommission
BgVV)
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e Laborvergleichsuntersuchung Kakaoerzeugnisse (LVU Freiburg)

o Keimzahlbestimmungen (Laborvergleichsuntersuchungen, MLF Wangen)

o Keimzahlbestimmungen (Ringversuch Quality Management Ltd. England)

e Analytik eines Kosmetikums (pH-Wert der 10 %igen Losung, Allantoin, Panthenol,
Ethylparaben, Methylparaben, Phenoxyethanol, Methyldibromoglutaronitrile, LVU
Freibrug)

e Analytik von Mehl (LVU Freiburg)

e Metalle in Kindernahrungsmitteln (LVU Freiburg)

e Milchpulver / Kindernahrungsmittel (LVU Freiburg)

e Milchzellgehalt (Ringversuch Bundesanstalt fiir Milchforschung Kiel)

e Natrium in natriumarmem Zwieback (Inspectorate for Health Protection,
Commodities, and Veterinary Public Health, Niederlande)

e Natrium, Kalium, Calzium und Magnesium in Wein (LVU Freiburg)

e Natrium, Kalium, Calzium, Magnesium und Eisen in Kindernahrungsmitteln (LVU
Freiburg)

e Nitroimidazole (Interlaboratory Study, BgVV)

e Ochratoxin in Getreidemehl (Food Analysis Performance Assessment Scheme,
FAPAS, UK)

e Bestimmung von Ochratoxin A in Rostkaffee (Monitoring-Expertengruppe ,,Analytik in
Mykotoxinen)

e QOchratoxin A in Traubensiften (Chemisches Laboratorium fiir Lebensmittel-, Wasser-
und Umweltanalytik)

e Bestimmung von Organochlor- und Organophosphorverbindungen in Mohriiben
(BgVV Laborvergleichsuntersuchung)

e PAK’s in Speiseol (Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft, Frankfurt)

e European Commission’s Proficiency Test on Pesticide Residues in Fruit and Vegetables
(Proficiency Test 3, 1999)

o Pestizide 1999 (LVU Freiburg)
e Pflanzenschutzmittel in Trinkwasser und Grundwasser (Atrazin, Desethylatrazin,
Simazin, Bromacil, Hexazion, 2,6-Dichlorbenzamid, Analytische Qualitétssicherung

Baden-Wiirttemberg (AQS))

e Saccharin und Acesulfam K in light-Produkten (Inspectorate for Health Protection,
Commodities, and Veterinary Public Health, Niederlande)
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Sauerkraut (LVU Freiburg)

Bestimmung der Shikimisédure in Wein (BgVV, Wein- und Fruchtsaft-
Analysenkommission)

Sorbinsdurebestimmung in Kise (Ringversuch VDLUFA)

Sorbit in distetischem Fruchtsirup (Inspectorate for Health Protection, Commodities,
and Veterinary Public Health, Niederlande)

Laborvergleichsuntersuchung Speisedol (LVU Freiburg)
Laborvergleichsuntersuchung Spirituosen (LVU Freiburg)

Stickstoffbestimmung in Mehl nach Dumas (Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung
e.V., Detmold)

Laborvergleichsuntersuchung Teigwaren (LVU Freiburg)
Tetracycline in Vollei (LVU Gesamthochschule Wuppertal)
Wein, Standardparameter (LVU Freiburg)

Wein, Erweiterte Parameter (LVU Freiburg)

Bestimmung von Zearalenon in Maismehl (BGVV, Kommission § 35 LMBG
,.Mykotoxine)

Zink, Arsen, Bor und Antimon in Wasser, (Analytische Qualitdtssicherung Baden-
Wiirttemberg, AQS)
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10. Umweltrelevante Untersuchungen im Bereich Grundwasser,
Oberflachenwasser, Badewasser, Abwasser, Abfall,
Schlamm, Boden

Untersuchte Proben (Ubersicht)

1. Grundwasser : 1
2. Oberflédchenwasser bei Gewadsserverunreinigungen : 1le
3. Oberflachenwasser bei Fischsterben : 35
4. Oberflédchenwasser, sonstiges : 20
5. Badewasser ¢ 102
6. Abwasser, kommunales oder hdusliches : 28
7. Abwasser, industrielles : 3
8. Abwasser, sonstiges (Gewasserverunreinigungen,
Fischsterben u.a.) : 74
9. Wasser aus Deponiebereich : 0
10. Abfall und Schlamm : 7
11. Boden : 23
12. Umweltverunreinigende Stoffe u.a. : 95
Insgesamt untersuchte Proben : 504
Einsender

1. Landratsamter und Gewerbeaufsichtsamter

(auRer Gesundheitsamter) : 25
2. Wirtschaftskontrolldienst und

andere Polizeidienststellen . 304
3. Gesundheitsamter . 103
4. Sonstige (Gemeinden, u.a.) : 72

Die im Auftrag der Landratsimter untersuchten 22 Abwasserproben dienten der
planmiBigen Uberwachung von kommunalen Abwasserreinigungsanlagen. Die Untersuchung
wurde entsprechend der Abwasserverordnung des Bundes durchgefiihrt. Dabei wurde auf
folgende Parameter untersucht: pH-Wert, Chemischer (CSB) und Biochemischer
Sauerstoftbedarf (BSBs), Adsorbierbare organisch gebundene Halogene (AOX), Ammonium,
Nitrit, Nitrat, Phosphat, Quecksilber, Cadmium, Chrom, Nickel, Blei und Kupfer. Hierbei
hatten sich kaum Uberschreitungen der Grenzwerte der Abwasserverordnung ergeben. Von
einem Gewerbeaufsichtsamt gingen 3 Abwiésser aus einem Entlackungsbetrieb ein, in dessen
Nachbarschaft Immissionen beflirchtet werden. Dementsprechend mufite auf Losemittel, pH-

Wert, AOX und Metalle untersucht werden.

20 kommunale Abwésser waren im Rahmen von Ringversuchen auf Ammonium, Chlorid,
Nitrat, Nitrit, Kjeldahlstickstoff, Gesamtphosphat, TOC, AOX, CSB und Phenole, 12 Proben
des Laborabwassers des CVUA Stuttgart waren hinsichtlich der behordlichen Auflagen zu

untersuchen.
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Die von den Polizeidienststellen eingesandten Proben betrafen polizeiliche Ermittlungen
bei Fischsterben, Gewisser- und Bodenverunreinigungen, Grundwassergefihrdungen,
unzuldssige Einleitungen in Ortskanalisationen und Gewisser sowie Verdachtsfillen auf
umweltrelevante Straftaten.

In 59 Fillen von Ermittlungen durch die Polizei oder anderen Behorden handelte es sich
um Verdachtsfialle von Gewisserverunreinigungen, Fischsterben oder unzulissigen
Einleitungen in Gewisser. Im Rahmen der Uberpriifung von Badegewissern durch die
Gesundheitsamter wurden 21 Badegewisser mehrmals untersucht. Art der Verunreinigungen
oder Anlass fiir die Untersuchungen im Gewasserbereich waren (z.T. doppelt angefiihrt):

Ha&usliche, kommunale Abwiésser 5
Landwirtschaftliche Abwiésser 9
Mineral6lprodukte 10
Betriebliche Abwisser 11
Verfarbungenen, Triibungen 17
Fischsterben 8
Badegewdsser 21
Baustellen 7
Sonstige Anlésse 9

Einen wesentlichen Anteil der Verunreinigungen machten organisch stark belastete
Abwisser aus: hdusliche, landwirtschaftliche und betriebliche Abwésser. Die Folgen dieser
organischen Belastungen sind meist Sauerstoffverarmung in Gewassern, da die organischen
Stoffe unter Sauerstoffverbrauch biochemisch abgebaut werden.

Bei mehreren Fischsterben wurde in den Gewésserproben eine erhéhte organische
Belastung oder ein verminderter Sauerstoffgehalt festgestellt. Kommunales Abwasser war bei
starkem Regen tiber den Regeniiberlauf, Jauche von einem zu stark gediingten Maisfeld ins
Gewisser geflossen. Ein Fischsterben hing moglicherweise mit chlorhaltigem Wasser aus
einem Freibad, ein anderes mit Dieseldl aus einem tlibergelaufenen Fiillschlauch zusammen.

Ungereinigte kommunale Abwésser flossen wegen Verstopfungen oder starkem Regen aus
Abwasserkanalisationen direkt ins Gewdsser. Jauche, Giille oder Silagesickerwasser waren
von Feldern, unzureichend gesicherten Dunglegen oder wegen Uberfiillungen von Jauche-
oder Silagegruben in Gewasser gelangt.

Durch folgende Mineralolprodukte waren Gewdsser verunreinigt: Petroleum, Gasol
(Heizol EL, Dieselkraftstoff), Schmierdl, Bohr6l. Ursachen waren lose Schrauben an einem
Heizoltank, ein durchgerostetes Olfass, Arbeiten an einem Gelindefahrzeug, Undichtigkeiten
in einem Betrieb bei der Bohrélverwendung, in einem Fall lag ein Verdacht gegen ein Schiff
vor.

Als weitere Untersuchungsanldsse mit Verdacht auf Gewisserverunreinigung sind zu
nennen:

Das Wasser in einem Wassergraben war offensichtlich durch Sickerwasser aus einer
fritheren Hausmiilldeponie in unmittelbarer Ndhe beeinflusst, was sich durch eine Erh6hung
der Gehalte an organischer Substanz, Ammonium und Eisen bemerkbar machte. Als der
Schlamm eines Baggersees abgepumpt wurde, kam es im Fliefgewadsser zur Triilbung und
einer Erhoéhung an organischen Stoffen. Auf Baustellen wurden aus den Baugruben
Grundwiésser abgepumpt, die Schlamm, Sand, Bentonit, Zement oder Hydraulikdl enthielten,
in den Gewissern wurden vor allem Triibungen, weiBliche Verfirbungen oder Olschlieren
beobachtet, der pH-Wert war nur im einlaufenden Wasser erhoht.
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Als betriebliche Ursachen fir Gewisserverunreinigung gab es folgende Auffilligkeiten:
Von einem Steinbruchbetriecb wurde Abwasser mit Gesteinsmehl abgepumpt. Nach dem
Reinigen eines Gipssilos befanden sich grofere Mengen an Gips auf einem Gewassergrund.
Unterhalb einer Papierfabrik war der Fluss rosa bis griinlich verfarbt, es wurde der Farbstoff
Basazol identifiziert, unterhalb eines Textilbetriebes ein blauer Farbstoff. Zwei Brennereien
verursachten Schdumen in Gewéssern und eine erhdhte organische Belastung im Gewasser. In
einem landwirtschaftlichen Anwesen wurden Karotten verarbeitet, der naheliegende Bach war
durch Karottenbestandteile orange verfarbt. In einem Fluss wurden auf dem Grund ca. 10 kg
fliissiges, metallisches Quecksilber gefunden. Die Schaumbildung in einem Gewésser war auf
Dodecylbenzolsulfonsdure aus einem chemischen Betrieb zuriickzufithren. Aus einem
Weinherstellungsbetrieb wurde organisch hoch belastetes, hefehaltiges Abwasser ins
Gewdsser abgelassen.

21 verschiedene Badeseen im Ostalbkreis wurden im Sommer mehrmals auf den Gehalt an
Phosphat als Indikator flir mogliche Blaualgenbildung, einige Proben auch auf den
Chlorophyllgehalt untersucht. Die Gehalte an Phosphat stiegen im Laufe des Sommers an. Der
Richtwert von 40 ug/l , ab dem auf die Bildung von Blaualgen zu achten ist, war haufig
iiberschritten. In einem schdumenden Badesee wurde ein erhohter Gehalt an anionischen
Tensiden gefunden.

Desweiteren war bei 21 Wasserproben aus Béichen der Chloridgehalt zu bestimmen, um
eine Aussage iiber eine Beeinflussung durch die Autobahn treffen zu koénnen. In drei Fillen
war die Wasserqualitdt von Fischzuchtteichen zu iiberpriifen.

Wegen eventuell unzuldssiger Einleitung in Ortskanalisationen waren 7 Falle zu
bearbeiten. Dabei wurden Gasol, Jauche, alkalisches Betonabwasser und nichtionische
Tenside in hoher Konzentration und mit starkem Schdumen festgestellt. Eine schaumige
Substanz im Kanal, deren Schaum sich nicht mehr auflGste, stellte sich als aufgeschdumtes
Fett dar. Bei einer starken Geruchsbeldstigung aus einem chemischen Betrieb konnte trotz
umfangreicher Untersuchungen kein Hinweis auf die geruchsbildenden Stoffe gefunden
werden.

Anlisslich 54 weiterer polizeilicher Ermittlungen wegen moglicher umweltgefahrdender
Tatbestiinde wie Abfallbeseitigung, -behandlung oder -lagerung, wegen Gewdsser- oder
Grundwassergefahrdung, wegen unzuldssigen Umganges mit Chemikalien, wegen
Verbrennung von Abfillen, wegen des Umganges mit gefahrlichen Stoffen oder sonstigen
umweltrelevanten Vorkommnissen war die Untersuchung von umweltrelevanten Proben
erforderlich. Hiervon seien einige Sachverhalte beispielhaft aufgefiihrt:

Zu einem wesentlichen Anteil dienten die Untersuchungen der Ermittlung wegen nicht
zugelassener Lagerung von Abfillen auf betrieblichem, privatem oder 6ffentlichem Gelédnde.

Einen wesentlichen Anteil machten Mist- oder Jaucheausschwemmungen aus Dunglegen
oder Misthaufen auf freiem Geldnde aus, denn diese werden von der Polizei als
umweltgefdhrdende Abfallbeseitigung verfolgt, da die organisch hochbelasteten Abwisser
versickern
oder in Gewdsser abflieBen konnen. Zum Teil liefen Jauche oder Silage aus Jauchegruben
oder Silos direkt aus.

In einem Fall waren vier Behdlter mit Gasol (Dieselkraftstoff/Heizol EL) als
Hauptkomponente, in einem anderen Fall zwei Behilter mit einem Gemisch aus Benzin,
Petroleum, Gasol und Schmierdl auf fremdem Geldnde abgestellt. In einem im Wald
weggeworfenen Glas befand sich eine stechend riechende Substanz, moglicherweise ein
Steinkohlenteerprodukt aus Phenolen und Kohlenwasserstoffen. Ebenfalls einfach nur im
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Wald in mehreren Behéltnissen abgestellt waren 200 kg reines Quecksilber. Ein
Gussasphaltboden auf der Erddeponie war auf PAK’s und Phenole zu untersuchen.

In eine Aluminiummulde auf einem LKW war ein grofleres Loch hineingefressen, den zu
entsorgenden Abfillen war offenbar eine hochkonzentrierte, aggressive Natronlauge zugesetzt
worden. Eine Fliissigkeit, mit der ein Mann Werkstoffe behandeln musste, bestand aus
Schwefelsdure und organischen Stoffen.

Holzschnitzel aus der Zellstoffherstellung, die auf einem Spielplatz als weiche Auflage
verwendet wurden, enthielten kaum noch Reste an Formaldehyd oder schwefliger Sdure.

Im Zusammenhang mit Verbrennungen von Abfall im Freien waren Gartenabfille, ein
Miillsack mit unbekanntem Inhalt, ein Stiick einer Kunststofftiire, Mineralwolle-Platten,
Schamottsteine, Tetrapacks, Dosen, Papier, Metall, Kabel und Ascheproben auf PVC, PAK’s
und Schwermetalle zu untersuchen. Soweit sie PVC enthielten, musste die Verbrennung als
besonders umweltgefahrdend beurteilt werden. Bei Holzabféillen musste unterschieden
werden, ob es sich um behandeltes oder unbehandeltes Holz handelte. Bei einigen dieser
Verbrennungsabfille waren deutliche Mengen an Mineraldl zugefiigt, vermutlich um die
Brennbarkeit zu stérken.

Als Bodenverunreinigungen wurden hauptsichlich  Mineral6lverunreinigungen
festgestellt: Gasol, Schmierdl; Spuren von Benzol, das bei der Reparatur eines Mopeds auf
einer Wiese mit dem ausgeleerten Benzin in den Boden gelangt war; Schmierdl, weil
Altolfasser unsachgemill gelagert und moglicherweise ausgelaufen waren; Hydraulik6l war
einmal auf einer Baustelle aus einem Ankerbohrgerit, ein andermal beim Unfall eines LKW,
Heizol war, wie schon erwéhnt, wegen einer losen Schraube ausgelaufen.
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11. Blutalkohol

Die Bestimmung des Alkohols im Blut fiir die Mehrzahl aller Polizeidirektionen in Baden-
Wiirttemberg gehort zu den Zentralaufgaben des Chemischen und Veterindruntersuchungs-
amtes Stuttgart.

Im Berichtsjahr betrug die Zahl der zur Untersuchung auf Blutalkohol eingegangenen
Blutproben 20 518 (zum Vergleich 1998: 21 102, 1997: 21295, 1996: 20 449, 1995: 21 043;
1994: 22 368). Bei 2958 Proben handelte es sich dabei um Doppelblutentnahmen (14,4 %).

Um die von den Gerichten geforderte Richtigkeit der Analysenergebnisse zu gewéhrleisten,
nahm das Labor 1999 viermal mit Erfolg an Ringversuchen zur Ethanolbestimmung (enzyma-
tische und gaschromatographische Methode) bei einer zentralen Referenzinstitution (Deutsche
Gesellschaft fiir Klinische Chemie) teil.

Nach der Bestimmung des Blutalkoholgehaltes wurden die Blutproben bisher 2 Jahre
gekiithlt aufbewahrt, um gegebenenfalls weitergehende Untersuchungen z.B. auf
Betiubungsmittel, Begleitalkohole oder serologische Untersuchungen zur Uberpriifung der
Identitit oder eine nochmalige Blutalkoholbestimmung zu ermdoglichen. Nach einer neuen
Verwaltungsvorschrift werden die Blutproben bis zur Anordnung der zustindigen
Staatsanwaltschaft asserviert.

Die Verteilung der Blutproben auf bestimmte Promillebereiche zeigt, dass nur ein geringer
Prozentsatz (19 %) aller untersuchten Blutproben unterhalb des Grenzwertes von 0,8 %o liegt.
Dies ist sicherlich auf die héufig vorgenommene Vorpriifung der Probanden mit
Atemalkoholtestgeriten zurlickzufiihren.

14 % der untersuchten Blutproben erreichten zwar den Grenzwert von 0,8 %o, lagen jedoch
noch unterhalb des Grenzwertes der absoluten Fahruntiichtigkeit von 1,1 %.. Der weitaus
grofite Anteil mit 65 % lag zum Teil erheblich {iber dem Grenzwert von 1,1 %.. Die hdchste
im Berichtsjahr ermittelte Blutalkoholkonzentration lag bei 4,82 %o.

Uber die Hilfte der untersuchten Blutproben (55,2 %) stammte von Probanden im Alter
zwischen 21 und 40 Jahren. Die Altersgruppe von 31 - 40 Jahren lag mit 29,3 % an der Spitze,
gefolgt von der Altersgruppe von 21 - 30 Jahren mit 25,8 %.

91,6 % aller untersuchten Blutproben stammten von ménnlichen Probanden, lediglich
8,1 % von Frauen.

Das Blutalkohollabor diente auch im Jahr 1999 als Servicelabor fiir die Produktlabors des
Amtes. Es wurden 61 Proben von Fruchtsiften, Gemiiseséften u.a. auf ihren Alkoholgehalt
untersucht.
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Gesamtzahl der Proben 20 518 (1998: 21 102)

Hochster Wert: 4,82 %o
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Verteilung der Promilleklasssen auf Altersgruppen
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12. Radiochemische Untersuchungen

Die Uberwachung der Radioaktivitit der Lebensmittel erfolgte sowohl im Rahmen des
Bundesmessprogrammes nach § 3 des Strahlenschutzvorsorgegesetzes, als auch im Rahmen
der allgemeinen Lebensmitteliiberwachung. Im Mittelpunkt stand dabei, wie auch in den
Jahren zuvor, die gammaspektrometrische Analyse der Grundnahrungsmittel.

Die untersuchten Proben verteilten sich auf folgende Lebensmittelgruppen:

Milch, Milcherzeugnisse, Kise 73
Fleisch (davon 26 Wild), Fleischerzeugnisse 85
Fische 11
Getreide, Getreideerzeugnisse, Kartoffeln 78
Gemiise, Gemiiseerzeugnisse 76
Pilze, Pilzerzeugnisse 67
Obst, Obsterzeugnisse 90
Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst

Honig

Gewiirze 12
Gesamtkost 66
Babynahrung 12
Trinkwasser, Rohwasser, Mineralwasser 18
Sonstige 7
Insgesamt 603

Verschiedene Proben wurden zusitzlich auf Strontium-90, Blei-210 und auf Uran- und
Plutoniumisotope untersucht. Dabei zeigte sich, wie schon in den Jahren zuvor, daf} der
Reaktorunfall von Tschernobyl bei Lebensmitteln, die bei uns in den Verkehr gebracht
werden, keine signifikante Erhdhung der Kontamination mit Strontium-90 und anderen
schwerfliichtigen Nukliden zur Folge hatte.

Auch die Kontamination mit radioaktivem Cdsium (Césium-134 und Césium-137) ist bei
den meisten Lebensmitteln wiederum nur noch sehr gering, wobei sich die Situation im
einzelnen folgendermafBien darstellt:

Milch

Die Césium-Aktivitit von Rohmilch (Sammelmilch), auch aus den stark belasteten
Gebieten Oberschwabens, iiberschritt 0,4 Bg/l nicht.

Sauglingsnahrung

Sauglingsnahrung (Milch- oder Breinahrung zum Anriihren) wies Radiocdsiumgehalte bis
0,4 Bq/kg verzehrsfihiges Erzeugnis auf.

Das fiir Séuglinge und Kleinkinder stark radiotoxische Nuklid Strontium-90 (aus den
oberirdischen Atombombenversuchen der 50er- und 60er-Jahre) war in Milch- und
Breinahrung wiederum lediglich in Gehalten bis zu 0,02 Bq/kg enthalten.
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Getreide und Kartoffeln

Getreide wies generell Ciasium-Aktivitdten unter 0,2 Bg/kg (mit einem einzelnen
Maximalwert von 0,54) auf, die Sr-90- Gehalte bewegten sich zwischen 0,12 bis 0,37 Bg/kg.
Die Cs-Werte fiir Kartoffeln lagen ausnahmslos unter 0,2 Bg/kg.

Obst und Gemiise (-Erzeugnisse)

Die Casium-Aktivititen in einheimischem und ausldndischem Obst und Gemiise lagen im
allgemeinen unter 0,2 Bq/kg. Hohere Gehalte wurden lediglich bei Wildbeeren festgestellt.
Heidelbeeren wiesen Gehalte bis zu 407 Bg/kg auf.

Honig

In Bliitenhonig waren nur geringe Casium-Aktivitdten nachweisbar, den hochsten Gehalt
wies ein Waldhonig mit 42 Bg/kg auf.

Pilze

Die Féahigkeit mancher Pilzarten, dem Boden Césium zu entziehen und dieses zu speichern,
filhrte auch 1999 zu teilweise beachtlich hohen Kontaminationen mit Werten bis zu 1046
Bg/kg an Césium-137 + Cdsium-134 bei Maronenrdhrlingen aus Baden-Wiirttemberg.

Bei Wildpilz-Importware aus Drittlindern wurde im Berichtsjahr keine Uberschreitung des
Grenzwertes von 600 Bg/kg festgestellt.

Zuchtpilze waren im allgemeinen nur sehr gering kontaminiert.

Fleisch
Rind-, Kalb-, Schweine- und Gefliigelfleisch war im allgemeinen nur sehr gering mit

Radiocdsium kontaminiert (unter 1 Bg/kg), der Hochstwert betrug 4,9 Bg/kg (Kalbshaxe).

Die Kontamination von heimischem Wildfleisch , insbesondere Rehwild und Wildschwein
ist immer noch deutlich messbar. Im Uberwachungsgebiet wurden Gehalte von nicht
nachweisbar (<0,2 Bg/kg) bis 953 Bg/kg an Cédsium-137 + Césium-134 festgestellt. Die
Ursache fiir die hohe Schwankungsbreite ist unklar, konnte jedoch erndhrungsbedingt sein.

Fisch

Fische aus Fliissen, Teichwirtschaften und dem Bodensee wiesen Casium-Werte bis
1 Bg/kg auf. Ein Viktoriabarsch aus Uganda hatte eine Cs-Aktivitdt von 2,7 Bg/kg.

Trinkwasser

In Trinkwasser konnten in keinem Fall Céasium-Isotope nachgewiesen werden (<0,01 Bg/l).
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Importierte Lebensmittel

Es waren keine importierten Lebensmittel aus Drittlaindern, insbesondere aus Ost- und
Sitidosteuropa sowie aus Indien und Pakistan (Atombombenversuche), hinsichtlich der
radioaktiven Belastung zu beanstanden.

Gesamtkost

Gesamtkost aus einer Stuttgarter Klinik wurde in wochentlichen Abstidnden untersucht.
Dabei ergab sich fiir die durchschnittliche an einem Tag pro Person mit der Nahrung
aufgenommene Menge an kiinstlichem Césium-137 ein Mittelwert von 0,27 Bq. Bei diesen
Messungen waren allerdings 5 Proben enthalten, die ungewdhnlich hohe Werte zwischen 1
und 2 Bg/Person und Tag aufwiesen. Eliminiert man diese Ausreillerwerte, so ergibt sich eine
durchschnittliche Aufnahmemenge an Casium-137 von 0,1 Bq pro Person und Tag.

Die durchschnittlich an einem Tag von einer Person mit der Nahrung aufgenommene
Menge an kiinstlichen Nukliden (Céasium-137, Strontium-90) und dem natiirlichen
Radionuklid Kalium-40 ist in der folgenden Tabelle zusammengestellt:

Nuklid Aktivitét eff. Aquivalentdosis
(Bq/Tag) (nSv/Tag)

Césium-137 0,05 (0,69)* 0,07 (9,7)*

Strontium-90 0,11 39

Kalium-40 89 445

* Der Wert in Klammern ergibt sich, wenn eine Einzelprobe mit 34,1 Bq/kg mit beriicksichtigt wird.

Unter Beriicksichtigung der Dosisfaktoren fiir die Ingestion von Radionukliden
(Bundesgesundheitsamt, ISH-Heft 63, April 1985) ist somit fiir eine erwachsene Person die
Gesamtstrahlendosis durch natiirliche Radionuklide in der Nahrung um etwa den Faktor 100
hoher als die Belastung durch kiinstliche Radionuklide. Radionuklide in der Nahrung stellen
insgesamt einen Anteil von etwa 10 Prozent der gesamten natiirlichen Strahlendosis des
Menschen dar, die in der Bundesrepublik durchschnittlich 2400 uSv/Jahr betrégt.

Sonstige radiochemische Untersuchungen

Die C-14-Aktivitit von Alkoholdestillaten wurde zum Nachweis von synthetischem
Alkohol in 11 Proben bestimmt.

987 Proben Erzeugermilch, Eier und Fleisch wurden mittels eines Radioimmunoassays auf
Chloramphenicol-Riickstdnde und weitere ca. 200 Milchproben mittels eines Charmtests auf
B-Lactam-Antibiotica untersucht. In 2 Proben (Wachte