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Vorwort zum Jahresbericht 2010

Mit wenig Personal die zugewiesenen Aufgaben und Untersuchungen auf hohem Niveau in einer
angemessenen Zeit zu erledigen und damit den hohen Anspriichen des Verbraucherschutzes zu
genigen, stellt alle Beteiligten vor eine groBe Herausforderung.

Im Regierungsbezirk Arnsberg betreiben die Untersuchungsamter in Arnsberg, Bochum, Dortmund,
Hagen und Hamm deshalb seit April 2008 eine fachliche Kooperation unter 100%-iger Aufteilung der
amtlichen Untersuchungen nach Warengruppen, verbunden mit einer weitgehenden analytischen
Schwerpunktbildung.

Diese Kooperation ist mittlerweile in die Routine Ubergegangen, zu Beginn vorhandene kleinere
Schwierigkeiten sind tberwunden. Probenplanung, Probentransport, Untersuchung und Begutachtung
funktionieren einwandfrei und zur Zufriedenheit aller Beteiligten.

Gleichwohl wird die bestehende Kooperation von den Vertragspartnern weiterhin als ein erster Schritt
zur angestrebten Entwicklung einer rechtlich selbststandigen Untersuchungseinrichtung als Anstalt
offentlichen Rechts (AOR) im Regierungsbezirk Arnsberg angesehen. In verschiedenen Arbeits-
gruppen wurden und werden in zahlreichen Sitzungen die finanziellen und wirtschaftlichen, personel-
len und organisatorischen Fragen und Auswirkungen einer derartigen Neuorganisation intensiv und
detailliert erdrtert und versucht, eine fir alle Beteiligten akzeptable Lésung zu finden.

Der dringend erforderliche Umzug der chemischen Untersuchungsédmter Bochum und Dortmund aus
ihren bestehenden, nicht mehr allen sicherheitstechnischen Anforderungen gentigenden Altgebauden
in ein nun von beiden Amtern gemeinsam genutztes Laborgeb&ude in Bochum konnte erfreulicher-
weise im Berichtsjahr durchgefiihrt werden (siehe ,Besonderheiten®).

Fir die risikoorientierte Probenahme im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliberwachung waren
gemeinsam mit den angeschlossenen Lebensmitteliberwachungsamtern und dem Landesamt fir
Natur, Umwelt und Verbraucherschutz (LANUV NRW) Betriebslisten erarbeitet worden, in denen eine
objektive und nachvollziehbare Risikobewertung fir die zu entnehmenden Proben bei Lebens-
mittelerzeugern und —herstellern, Vertriebsunternehmern und Einzelh&ndlern sowie Dienstleistern im
Regierungsbezirk Arnsberg vorgenommen wurde. Ab 2011 kann damit auf dieser Basis der Risiko-
ansatz bei der Probennahme angewendet werden.

Fir die gute Zusammenarbeit bedanken wir uns bei den Lebensmitteliberwachungsbehdrden und
Veterindramtern im Regierungsbezirk Arnsberg, dem Ministerium fir Klimaschutz, Umwelt, Landwirt-
schaft, Natur- und Verbraucherschutz NRW und dem LANUV NRW.

Ganz besonderer Dank gilt unseren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern flr ihre engagierte Arbeit, mit
der die vielféltigen Aufgaben im Jahre 2010 hervorragend bewaltigt wurden.

Arnsberg, Bochum, Dortmund, Hagen, Hamm im August 2011

A2 A,

Dr. Paul Miiller ‘Wolfgang Henn:

r“Dirk Hohne
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Besonderheiten

Umzug der Chemischen Untersuchungsamter Bochum und Dortmund
in ein gemeinsames Gebaude

Die chemischen Untersuchungsamter Bochum und Dortmund standen bereits seit einigen Jahren vor
dem Problem, dass ihre bestehenden Altbau-Laboratorien nicht mehr in allen Punkten den geltenden
Sicherheitsvorschriften (insbesondere den Vorgaben des Brandschutzes) geniigten und die Behebung
der Mangel mit hohen, nicht vertretbaren Kosten verbunden gewesen wére.

Im Nachgang der friher geplanten, damals aber gescheiterten Fusion beider Untersuchungsamter
wurde der Plan, beide Amter in einem gemeinsamen Geb&ude unterzubringen, wieder aufgegriffen.
Durch eine Zusammenlegung in einem gemeinsamen Gebdude ergeben sich vielfaltige Synergien
insbesondere beziglich der Gebaudetechnik sowie der Ver- und Entsorgung. Aufgrund der zeitgleich
in Bochum betriebenen Zentralisierung und Zusammenfiihrung von Verwaltungseinheiten sollte auch
ein an der WesthoffstraBe vorhandenes Biirogebaude freigezogen werden. Von seiner GréBe und
Bausubstanz kam es prinzipiell fir den Umbau zu einem Labor in Frage. Nach Vorlage einer positiven
Machbarkeitsstudie und entsprechenden Ratsbeschliissen zur Anmietung des umgebauten Objektes
begannen im September 2009 die Umbauarbeiten. Zur Herstellung der benétigten Laborflachen wurde
ein Investorenmodell gewahlt. Der Eigentimer der Immobilie, die Entwicklungsgesellschaft Ruhr
(EGR, Tochter der Stadt Bochum), tétigte die notwendige Investition und refinanziert das Projekt lber
eine Investitionsmiete (Mietdauer mindestens 15 Jahre). Die Labor-, Lager und Biroflachen des
Dortmunder Untersuchungsamtes waren im Marz 2010 weitestgehend fertig, die Bochumer
Teilflachen im Juni 2010. Der Umzug der Amter erfolgte dann jeweils im April (DO) bzw. Juni (BO)
2010. Die den neusten sicherheitstechnischen Vorschriften entsprechenden Labore bieten den
Mitarbeitern moderne und groBzlgige neue Arbeitsplatze. Das Erdgeschoss wird weiterhin als reine
Biroflache von einem Bochumer Stadtamt genutzt. )

Trotz der erforderlichen Vorarbeiten (intensive Einbeziehung beider Amter in die Laborplanung und
Ausgestaltung der Nutzflaichen sowie der Umzugsplanung und -realisierung) gelang es beiden
Untersuchungseinrichtungen, die Jahresprobenzahlen fiir die Jahre 2009 und 2010 zu bearbeiten.
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Struktur des Kooperationsverbundes
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Einwohnerzahlen im gesamten Einzugsgebiet

(Stand 30.06.09)
Stadt Bochum 377.164
Stadt Herne 166.187
Stadt Dortmund 582.184
Stadt Hagen 191.241
Ennepe-Ruhr-Kreis 334.451
Markischer Kreis 436.074
Kreis Olpe 140.187
Kreis Siegen-Wittgenstein 285.230
Stadt Hamm 182.022
Hochsauerlandkreis 270.764
Kreis Soest 305.753
Kreis Unna 415.138
Gesamtzahl der Einwohner im 3.686.395

Regierungsbezirk Arnsberg
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Akkreditierte Untersuchungsbereiche

F %,

g .«- 5 GemaB der Akkreditierungsurkunden der Staatlichen Anerkennungsstelle der

z S =+ o Lebensmitteluberwachung (SAL) sind die Untersuchungsamter im Regierungs-

Ty Sﬁ;{;‘? bezirk Arnsberg fiir die nachfolgenden Bereiche akkreditiert:

" Say RO

Nr. Untersuchungsbereich BO DO HA | HAM AR

1 | Sensorik X X X X X

2 | Klassische chemische Analytik (Gravimetrie, Titrimetrie, X X X X X
Kryoskopie, Ebullioskopie, Destillation, Refraktometrie usw.)

3 | Kolorimetrie, Photometrie, Fluorimetrie (Flammen-, X X X X X
Polarisations-, UV- und RI-Photometrie)

4 | Elektrochemische Analytik (Potentiometrie, Konduktometrie, X X X X
Polarographie, Voltametrie usw.)

5 | Dinnschichtchromatographie, Papierchromatographie X X X X X

6 | Hochdruckfliissigchromatographie, lonenchromatographie X X X X X
(Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe)

7 | Hochdruckfliissigchromatographie, lonenchromatographie

p " . X X X X X

(Ruckstande, Kontaminanten)

8 | Gaschromatographie (Untersuchungsziel: Inhaltsstoffe, X X X X
Zusatzstoffe)

9 | Gaschromatographie (Untersuchungsziel: Rickstande, X X X X
Kontaminanten)

10 | Massenspektrometrie (GC/MS, LC/MS, MS/MS) X X X X X

11 | Elekirophorese, auch Immunelektrophorese X

14 | Infrarot-Spektrometrie, auch GC/IRD X X

15 | Atomabsorptionsspektrometrie (Flamme und flammenlos), X X X
auch GC/AED

16 |ICP, auch ICP-MS X X X

19 |ESR X

22 | Immunologische und enzymimmunologische Analytik X X X X

23 | Radioimmunologische Analytik X

24 | Immunologische und enzymimmunologische Diagnostik X

25 | Enzymatische Analytik X X X X X
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Nr. Untersuchungsbereich BO DO HA | HAM AR
26 | Mikrobiologie mit nicht zulassungspflichtigen Keimen X X X
27 | Mikrobiologie mit pathogenen Keimen X X X
28 | Mikroskopie (z. B. auf Bakterien, Pilze, Parasiten, Pollen) X X X X X
29 | Molekularbiologie (z. B. PCR, Hybridisierung, Sequenzierung) X
30 | Kulturelle Untersuchungen mit Priifsystemen (z.B. Zellkultur, X
Eikultur)
31 | Histologische Techniken X
33 | Immunfluoreszenz X
34 | Elektronenmikroskopie X
35 | Morphologischer Parasitennachweis X
36 | Pathologisch-anatomische Diagnostik X
Spezielle Untersuchungsbereiche:
e AOX, TOC, DOC X
37 e EOX X X
e COrientierende Untersuchung auf akut X
gesundheitsschadliche Stoffe — BIO ASSAY

38 | Orientierende Untersuchungen X
39 | Vitalitdtstest zum Nachweis von lebenden Muscheln X

BO Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Bochum

DO Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt Dortmund

HA Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hagen

HAM Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hamm

AR Staatliches Veterinaruntersuchungsamt in Arnsberg
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Verteilung der nach LFGB zu untersuchenden Warengruppen

Im Staatlichen Veterinaruntersuchungsamt Arnsberg werden in den nachfolgenden Warengruppen nur
mikrobiologische und veterinarmedizinische Untersuchungen sowie Untersuchungen auf gentechnisch
verdnderte Organismen (GVO) durchgefihrt.
In den Produktgruppen 48 (Sauglingsnahrung), 84 (Kosmetika) und 86 (Bedarfsgegenstande mit
Lebensmittelkontakt) gilt beziglich der mikrobiologischen Untersuchungen aufgrund der Speziali-
sierung folgende Verteilung:

e Die dem CLUA Dortmund zugewiesenen ZEBS-Gruppen werden dort auch mikrobiologisch

untersucht
Warencode [Produktgruppen BO| DO |HA | HAM AR
010000 Milch X X (Mibi)
020000 Milchprodukte, ausgenommen 030000 und 040000 X X (Mibi)
030000 Kéase X X (Mibi)
040000 Butter X X (Mibi)
050000 Eier, Eierprodukte X X (Mibi)
060000 Fleisch warmbliitiger Tiere, auch tiefgefroren X X (Mibi)
070000 Fleischerzeugnisse warmbliitiger Tiere X X (Mibi)
080000 Wurstwaren X X (Mibi)
100000 Fische, Fischzuschnitte X X (Mibi)
110000 Fischerzeugnisse X X (Mibi)
120000 Krusten-, Schalen-, Weichtiere X X (Mibi)
130000 Fette, Ole, ausgenommen 040000 X X (Mibi)
140000 Suppen, SoBen ausgenommen 200000 und 520100 X X (Mibi)
150000 Getreide X (Mibi) GVO
00 e e oon o sotuaor X o
170000 Brote, Kleingebacke X X (Mibi)
180000 Feine Backwaren X X (Mibi)
500000 I\Fn;%iggislzm;emulglerte SoBen, kalte FertigsoBen, X X (Mibi)
210000 Puddinge, Kremespeisen, Desserts, siiBe SoBen X X (Mibi)
220000 Teigwaren X | X (Mibi)
230000 Hillsenfriichte, Olsamen, Schalenobst X X (Mibi)
240000 Kartoffeln, starkereiche Pflanzenteile X
250000 Frischgemiise, ausgenommen Rhabarber X GVO
260000 B mommen Rhabarber und 200700 u. 301700 X Gvo
270000 Pilze X
280000 Pilzerzeugnisse X
290000 Frischobst einschlieBlich Rhabarber X
300000 10000, einsohteBlich Rhabarber X
I x| xwen
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Warencode |Produktgruppen BO DO HA | HAM AR
Alkoholfreie Getrdnke, Getrankeansatze, i
820000 Getrankepulver, auch brennwertreduziert | LAl
330000 Weine X
340000 Erzeugnisse aus Wein X
weinhaltige und weinahnliche Getréanke,
ety auch entalkoholisiert
Biere, bierdhnliche Getranke und L.
sl Rohstoffe fiir die Bierherstellung o8|
Spirituosen, spirituosenhaltige Getranke
870000 ausgenommen 340000 A
390000 Zucker X
Honige, Bliitenpollen, -zubereitungen,
400000 Brotaufstriche, auch brennwertvermindert X
ausgenommen 410000
Konfitliren, Gelees, Marmeladen,
410000 Fruchtzuckerzubereitungen, X
auch brennwertreduziert
420000 Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse X X (Mibi)
430000 SiiBwaren, ausgenommen 440000 X
440000 Schokoladen und Schokoladenwaren X
450000 Kakao X
460000 Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffe, Kaffeezuséatze X | X (Mibi)
470000 Tee, teedhnliche Erzeugnisse X | X (Mibi)
480000 Sauglings- und Kleinkindernahrung X X X (Mibi)
490000 Diatetische Lebensmittel X X X X (Mibi)
Fertiggerichte, zubereitete Speisen, "
iy ausgenommen 480000 X | X (Mibi)
Nahrstoffkonzentrate und Erganzungs- "
510000 nahrung X (Mibi)
520000 Wiirzmittel X (Mibi)
530000 Gewlirze X X (Mibi)
540000 Aromastoffe X
Hilfsmittel aus Zusatzstoffen
sty und/oder Lebensmitteln A
Zusatzstoffe und wie Zusatzstoffe
LY verwendete Lebensmittel und Vitamine X
Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, L.
Sty Quellwasser, Brauchwasser ol | Sl
Rohtabake, Tabakerzeugnisse, Tabakersatz
600000 sowie Stoffe und Gegenstande fiir die X
Herstellung von Tabakerzeugnissen
810000 Bedarfsgegenstande zur Verpackung von
Tabakerzeugnissen und kosmetischen Mitteln
820000 Bedarfsgegenstande mit Kérperkontakt
830000 Bedarfsgegenstande zur Reinigung und X
Pflege sowie sonst. Haushaltschemikalien
Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren i
840000 Herstellung X (Mibi)| X
850000 Spielwaren und Scherzartikel X
860000 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt X (Mibi) X
Futtermittel X
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Verteilung der analytischen Schwerpunkte

Schwerpunkt BO

DO

HA

HAM

AR

Acrylamid (GC/MS) X

Acrylamid (LC/MS)

Algentoxine

Bestrahlung

Tierarten

X

Mikrobiologie

X

Fusarientoxine X

X (FM)

Aflatoxine, Ochratoxin

X
(FM, NRKP)

PAKs X (Wasser)

X
(LM/KM)

PCR - GVO

Pestizide

3-MCPD

X

Halogenierte
Kohlenwasserstoffe

X

Weichmacher
(Phatalate)

X
(LM/KM)

PCBs

X

Abklrzungen:

LM = Lebensmittel/Bedarfsgegenstande
KM Kosmetische Mittel

FM Futtermittel

NRKP = nationale Rickstandskontrollproben
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Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Bochum

Amtsleitung
Herr Dr. Miiller

Stellv.: Frau

Schattler
Verwaltung Qualitdtsmanagement
Herr Dr. Miiller Herr Lampen
Abteilung 1 Abteilung 2
Frau Schéttler Herr Dr. Miiller
AG 02 AG 03 AG 07 AG 01
Herr Bieling Frau Schéttler Herr Lampen Herr Dr. Miiller
Umweliproben Séuglingsnahrung, Getreideprodukte, Umweltproben,
Kaffee, Trinkwasser, Nahrungsergén- Teigwaren, Leitungswasser,
Mineralwasser, zungsmittel, Alkoholfreie Getrdnke, Béaderwasser,
Tafelwasser Wiirzmittel, Tee Bier Abwasser

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Bochum, WesthoffstraBe 17, 44791 Bochum
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Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt Dortmund

Amtsleitung
; Qualitdtsmanagement
Herr Hennig
Stellv.: Frau Spieckermann

Frau Dr. Ciper

Sachgebiet 1 Sachgebiet 2 Sachgebiet 3
Herr Baumann Frau Dr. Frau Dr. Ciper
Herr Dr. GlaB Beckmann-
Schiitte
Obst, Gemtise und Obst-, GemUise- Mikrobiologie
Pilze und Pilzprodukte
Pestizide FraljSesss

SiBwaren, Kakao,
Schokolade,
Zucker

Chemisches und Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt Dortmund, WesthoffstraBe 17, 44791 Bochum
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CUA/

Dr. Thorsten
Miinstedt

Kosmetika,
Wasch- u.
Reinigungsmittel

Farbstoffanalytik

CUA/2

Ralf Neumann

Backwaren
Brote
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Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hagen

CUA
Amtsleitung
CUA/QM
Herr Dr. Gertz
Stellv.:
Herr Dr. Miinstedt

Dr.Susanne Bischoff

CUA/0 EDV

Wolf-Dieter Kalms Dr. Christian Gertz

Verwaltung Dr. Thorsten Miinstedt
CUA/3 CUA/4 CUA/5 CUA/6 CUA/7
. Christiane Sabine Horst
Michael Walt NN , py ,
ienastvater (kommissarisch Richter Réllecke Kogelheide
Dr. Christian
Gertz)
Milch Fette, Feinkost Wein, Suppen, Analytik von
Milchprodukte Spirituosen Puddinge, Kontaminanten
Fisch Honig, und Minor-
Konfitiiren bestandteilen
EiweiBanalytik
e Enzymatik HPLC-MS/MS

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hagen, Pappelstr. 1, 58099 Hagen
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CUA/8

Jirgen
RUmenapp

Analytik von
Kontami-
nanten und
Minor-
bestand-
teilen
GC, GC-MS

CUA/9

Sabine
Klostermann

Lebens-
mittelanalytik
(Chromatogra
phie)

HPLC, GC



Labor 0

Herr Dr. Héhne,
AL

Rauschdrogen,
Blutalkohol

Labor 1

Frau Dr.
Littmann-
Nienstedt

Wurstwaren,
Fleisch-
erzeugnisse,
Eier, Eiprodukte
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Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hamm

Amtsleitung

Qualititsmanagement
Herr Dr. Hohne g

Stellv.: Herr Erning Frau TammeRiates

Finanzsteuerung
und Verwaltung

Herr Tiggemann

EDV
Frau Pietrasz

Labor 2 Labor 3 Labor 4 Labor 5
Herr Erning, Frau Scherer Herr Rénnefahrt Frau Hé6hne
stellv. AL
Trinkwasser, Speiseeis, Bedarfs- Olsamen,
Béderwasser, Fertiggerichte gegenstédnde mit Schalenfriichte,
Elementanalytik Lebensmittel- oder Hlilsenfriichte,
Kérperkontakt; Mykotoxine
Spielwaren,
Scherzartikel

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt Hamm, Sachsenweg 6, 59073 Hamm

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterindrmedizinischen
Untersuchungsamter im Regierungsbezirk Arnsberg

Labor 6

Herr Schulz

Gewlirze,
Lebensmittel-
bestrahlung,
Umwelt-
untersuchungen



Staatliches Veterindruntersuchungsamt Arnsberg

Qualitdtsmanagement:
Frau Poschner
Vertreterin:

Frau Dr. Schotte

Controlling: Frau Blume

Abteilung 2
Diagnostik, Tierseuchen
Abt.Leiter Herr Dr. Jungblut

Abteilung 1
Zentrale Dienste
Abt.Leiter Herr Dr. Hdager

Pathologie, Parasitologie:

Personal, Organisation:
Dr. Peters, Frau Hillmers

Herr Fréhlich

Bakteriologie, Mykologie:
Frau Dr. Winterhoff,
Dr. Peters, Frau Hillmers

Haushalt, Beschaffung,
Innerer Dienst:

Herr Fréhlich
Ausbildung: Serologie, Inmunologie:
Dr.Héager, Dr. Heitmann Dr. Jungblut
Informationstechnik: Virologie:
Dr. LoB Dr. Kilwinski, Frau Dr. Basso

TSE-Untersuchungen:
Frain Dr Wintarhnff

Staatliches Veterinaruntersuchungsamt, Zur Taubeneiche 10-12, 59821 Arnsberg

Amtsleitung
Herr Dr. Hdger

Herr Dr. Jungblut

Gleichstellungsbeauftragte:

Abteilung 3
Lebensmittel
Abt.Leiterin Frau Dr. Schotte

Fleisch, Fleischprodukte:
Dr. Heitmann, Frau Dr. Schotte,
Dr. Rohrmann

Milch, Milchprodukte:
Dr. LoBB, Dr. Heitmann

Sonstige Lebensmittel:
Dr. LoBB, Dr. Heitmann,
Frau Dr. Schotte

Mikrobiologie:
Frau Dr. Schotte, Dr. LoB,
Dr. Heitmann, Dr. Rohrmann
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Frau Poschner

Abteilung 4
Riickstédnde, Zentrale Analytik
Abt.Leiterin Frau Poschner

Gentechnik, gentechnisch
verdnderte Organismen:
Dr. Kilwinski, Dr. Brand

Riickstandsanalytik I:
Frau Poschner, Dr. Just

Riickstandsanalytik II:
Dr. Just, Frau Poschner,
Dr. Brand

Futtermittel:
Dr. Brand



Probenbilanz (Ubersicht der Probeneinginge insgesamt)

16

Amtliche Proben nach LFGB

aus den angeschlossenen

Kreisen

(Lebensmittel, Bedarfsgegensténde, BO DO A AL o Gesamt
Kosmetika, Wein, Tabak)

Gesamtzahl der Proben 2427 2120 5597 4380 5666 20190
davon Beschwerdeproben 85 50 42 26 68 271
davon berechtigt 44 9 15 8 28 104

Verteilung der amtlichen Proben auf die Warenobergruppen

Kosmetische Mittel
1025

Wein
390

Bedarfsgegenstinde

1192

Lebensmittel
17582
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Weitere amtliche Proben

BO

DO

HA

HAM

AR

Futtermittelproben nach LFGB

1844

Proben nach dem nationalen
Riickstandskontrollplan

3327

Sonstige amtliche
Riickstandskontrollproben

358

Proben nach dem
Fleischhygienerecht

3724

Proben nach dem
Gentechnikrecht

41

Einsendungen zur Diagnose von
Tierkrankheiten

426301

Nicht amtliche Proben

BO

DO

HA

HAM

AR

Gesamt

Lebensmittelproben von nicht
amtlichen Auftraggebern

116

116

Exportbescheinigungen

15

17

Proben in Amtshilfe flr andere
Amter ausserhalb der
Kooperation

Trink- und Brauchwasserproben

557

793

1350

Badewésserproben

1515

253

1768

Umweltproben

782

462

1244

Proben fiir toxikologische
Untersuchungen

254

254

Proben zur Untersuchung auf
Blutalkohol

1002

1002

Betriebskontrollen

Wie schon in den Vorjahren waren die wissenschaftlichen Mitarbeiter an Kontrollen in den unterschied-

lichsten Betrieben als Sachverstandige beteiligt.
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Untersuchungen von Lebensmitteln nach LFGB auBer
Futtermitteln

Erlauterungen zu den Beanstandungen

010000 Milch

Anzahl der Proben: 149 Beanstandungen: 6

In einer Probe Rohmilch, die auf einem Bauernhof entnommen worden war, wurde
Uber Anreicherung aus 25 g Probenmaterial Campylobacter jejuni nachgewiesen.
Aus dem Entnahmeprotokoll war nicht zu ersehen, ob die Milch im Rohzustand an
Endverbraucher abgegeben wurde und ob in diesem Fall, wie vorgeschrieben, auf die
Notwendigkeit des Abkochens hingewiesen wurde. Als Lebensmittel in rohem Zustand
wurde die Milch als gesundheitsschédlich beurteilt.

Eine als Verbraucherbeschwerde eingereichte fettarme H-Milch war mit braunen
Partikeln verunreinigt.

020000 Milchprodukte ausgenommen 030000 u. 040000

Anzahl der Proben: 933 Beanstandungen: 65

Bourbon-Vanille-Joghurt und andere Milchmischerzeugnisse mit der Auslobung
.Vanille® enthielten neben Spuren von natlrlichem Vanillearoma Uberwiegend nicht
aus der echten Vanille stammendes Vanillin.

Bei Joghurt Granatapfel fehlte trotz des besonderen Hinweises auf diesen Frucht-
anteil die erforderliche Mengenkennzeichnung.

Mehrere in der Gastronomie abgegebene Proben Tsatsiki wurden trotz der Verwen-
dung von Konservierungsstoffen bzw. der Verwendung von SiBstoff ohne die gefor-
derte Kenntlichmachung ,mit Konservierungsstoff* bzw. ,mit SiBungsmittel“ ange-
boten.

030000 Kése

Anzahl der Proben: 781 Beanstandungen: 57

2 Rohmilchkase (goudaartig) aus einer Hofkaserei wurden nach Erkrankung eines
1 2 Jahre alten Kindes in Schleswig-Holstein zur Untersuchung auf verotoxinbildende
E.coli (VTEC) eingesandt. Bei dem Kind wurde der Serotoyp O 26:H11
nachgewiesen, 2 weitere erwachsene Familienmitglieder waren ebenfalls Ausscheider
von 0 26:H11.

Das Kind hatte zentralnervése Stérungen mit Hirnddem und lag auf der Intensiv-
station.

In beiden Kasen wurden verotoxinbildende E. coli nachgewiesen.

Die quantitative Untersuchung ergab bei einem Kése weniger als 100 KBE/g E.coli
und beim 2. Kase 400 KBE/g E.coli, die als VTEC bestatigt wurden.
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Daraufhin wurden 6 Verfolgsproben anderer Chargen eingesandt. In einem Kése
wurden wiederum VTEC nachgewiesen. Die quantitative Bestimmung ergab einen
Gehalt von 2,0 x 10E3 KBE/g VTEC. Auch hier handelte es sich um den Serotyp
026:H11 (durch das BfR bestatigt).

Die durch den Hersteller veranlassten Eigenkontrollen ergaben positive Ergebnisse
bei einem nicht unerheblichen Teil verschiedener Kése-Chargen.

Im Rahmen einer Betriebskontrolle wurden zahlreiche Tupferproben genommen,
sowie die verwendete Salzlake beprobt. Alle diese Proben waren VTEC-negativ.
Zwischenzeitlich war auch ein 18 Monate altes Kind im Kreis Unna erkrankt. Das Kind
hatte durch Zufall den Kase gegessen, da sein Vater am Tisch den Kase verzehrte
und das Kind danach griff.

Da die eigentliche Ursache der Kontamination nicht gefunden wurde, wurde vermutet,
dass eine SchweiBBnaht im Rohrleitungssystem mit Ablagerungen die Kontaminations-
quelle war.

Nach Wiederaufnahme der Produktion wurde der Kase ausschlieBlich aus
pasteurisierter Milch hergestellt.

Im Laufe der ndchsten Wochen wurden noch weitere 15 Kase aus unterschiedlichen
Reifungsstadien untersucht. In keinem der Kéase konnten verotoxinbildende E. coli
nachgewiesen werden.

In Gaststétten und Verkaufsstdnden wurden erneut zahlreiche Schafkése angeboten,
bei denen der Milchfettanteil durch Pflanzenfett ausgetauscht wurde. Die Bezeichnung
dieser Imitate als Kase ist unzul&ssig.

Schafskaseimitat

AuBerdem wurde haufig die Bezeichnung Feta verwendet, obwohl statt Schafs- bzw.
Ziegenmilch lediglich Kuhmilch eingesetzt wurde und das Erzeugnis nicht aus
Griechenland stammte. Somit wurden die Anforderungen an die geschitzte
Ursprungsbezeichnung (g.U.) nicht erfullt.

In der Gastronomie und in Verkaufsstdnden waren zahlreiche fir Salate und Déner
verwendete Kése als Schafkadse deklariert, obwohl sie aus Kuhmilch hergestellt
waren.

Geriebener Emmentaler enthielt deutlich mehr als die erlaubte Menge von
3% Starke.

Bei einer Walnuss-Schmelzkasezubereitung wurde die Verwendung des Konservie-
rungsstoffs Sorbinsaure nicht kenntlich gemacht.

Bei lose abgegebenem Bergblumenkédse und anderen Proben Kése fehlte die
erforderliche Angabe der zutreffenden Kasegruppe, z.B. ,Schnittkdse” oder
.Hartkdse". Teilweise fehlte auch die Angabe des Gehalts an ,Fetti. Tr."

Eine Schalotten Frischkédsezubereitung wurde ohne das erforderliche Mindes-
haltbarkeitsdatum angeboten.
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040000 Butter

Anzahl der Proben: 81 Beanstandungen: 10

In Gaststatten angebotene Krauterbutter enthielten mehrfach einen zu niedrigen
Milchfettanteil. Da statt Butter Gberwiegend Pflanzenfette eingesetzt wurden, war die
Bezeichnung zur Irrefiihrung geeignet.

Bei Knoblauchbutter fehlte die Angabe des Salzgehaltes und die Herstellerangaben.

050000 Eier und Eiprodukte

Anzahl der Proben: 207 Beanstandungen: 17

Eine Probe Flissigvollei in einem originalverschlossenen Tetrapack war dickfliissig
geronnen und wies einen fauligen Geruch auf. Es lag demnach ein aktueller mikro-
bieller Verderb vor.

Bei einer Probe gekochte, gefarbte Eier wurde am Tag des Ablaufs des Mindest-
haltbarkeitsdatums bei allen Eiern ein abweichender Geruch festgestellt. Bei einem
Ei war das WeiBei Uber der Luftblase stark verschimmelt, fiinf Eier wiesen eine
starke und ein Ei eine leichte grau-beige Verfarbung des WeiB3eies und des Eigelbs
auf. Alle Eier hatten groBe Luftblasen, so dass der Verdacht bestand, dass keine
frischen Eier, sondern schon &ltere Eier gekocht worden waren.
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Bei einer Probe pasteurisiertes Flussigvollei lag mit 3075 mg/kg Trockenmasse der
Gehalt an dem Hygieneparameter Milchsdure weit Uber dem Grenzwert der VO
(EG) 853/2004, Anhang Ill, Anschnitt X, Kapitel Il (Eiprodukte), IV Analysen-
spezifikationen, Nr. 2 von 1000 mg/kg. Da der Geruch der Probe unauffallig war, ist
davon auszugehen, dass der Verderb nicht nach der Pasteurisierung erfolgte, sondern
bereits mikrobiell verdorbenes Flissigei pasteurisiert wurde. Bei der Pasteurisierung
wverfliegt” der fir den mikrobiellen Verderb charakteristische Geruch nach faulen
Eiern.

Bei Bio-Eiern der Gewichtsklasse L lag das Durchschnittsgewicht bei 60,1g. Am Tag
der Untersuchung waren die Eier 10 Tage alt. Der Gewichtsverlust von Schaleneiern
bei der Lagerung bei Raumtemperatur betragt ca. 0,1 - 0,12 g pro Tag und Ei. Das
Gewicht von Eiern der Gewichtsklasse L muss bei mindestens 63 g liegen (Art. 4 (1)
der Verordnung (EG) Nr. 589/2008 der Kommission mit Durchfihrungsvorschriften fur
die Verordnung (EWG) Nr. 1234/2007 des Rates Uber bestimmte Vermarktungs-
normen flr Eier). 10-Tage alte Eier der Gewichtsklasse L miussen also mindestens
noch 61,8 g wiegen. Funf der 6 Eier wiesen ein Gewicht unterhalb von 61,8 g auf. Das
kleinste Gewicht lag bei 58,1 g. Es ist also davon auszugehen, dass zu kleine Eier als
Gewichtsklasse L abgepackt wurden.

In einer Originalpackung mit der Kennzeichnung ,Eier aus Freilandhaltung“ waren

Eier enthalten, die mit einem Stempel versehen waren, die sie als Eier aus Boden-
haltung auswiesen.

Schaleneier waren bezeichnet als

Omega 3

6 frische Eier
aus Bodenhaltung

Mit mehrfach héheren Omega-3-Fettsauren
Besonders wertvoll fiir eine gesunde Erndhrung

Die Eier enthielten zwar genug Eicosadiensédure (C 20:5 ) und Docosahexaenséure
(C 22:6), um nach den Bestimmungen der ,Health claims-VO* (VO (EG)1924/2006
des Europaischen Parlaments und des Rates vom 20.12.2006 Uber nahrwert- und
gesundheitsbezogene Angaben Uber Lebensmittel) das Erzeugnis als Quelle von
Omega-3-Fettsauren bezeichnen zu kénnen.

Allerdings enthalten alle Eier eine genligende Menge an diesen beiden Fettsauren.
Alle Eier dirften also als Quelle von Omega-3-Fettsduren ausgelobt werden.

Ein Produkt, das mit den Worten ,Mit mehrfach héheren Omega-3-Fettsauren® ausge-
lobt ist, erweckt jedoch den Eindruck, es enthalte mehr Omega-3-Fettsauren als nor-
male Eier.

Bei drei Proben Schaleneiern fehlte die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums, bei
einer Probe die Angabe der Gewichtsklasse.
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060000 Fleisch

Anzahl der Proben: 964 Beanstandungen: 138

Drei Proben Hahnchenschenkel eines Herstellers wiesen erheblichen Frostbrand auf.

Bei einer Probe Schinkengulasch (Frischfleisch) in einer Fertigpackung mit
Saugeinlage war das Fleisch so wasserlassig, dass eine erhebliche Menge Fleisch-
saft aus den Fleischstlicken ausgetreten und von der Einlage aufgesaugt war. Der fur
den Verbraucher nutzbare Anteil der deklarierten Einwaage von 500 g betrug lediglich
439 g, also 12 % weniger als der Preisermittlung zugrunde gelegt war. Bei einer
zweiten Packung waren 8 % der Einwaage von der Saugeinlage aufgesaugt worden.

Im August 2010 ragte Foodwatch das "Aufhibschen” von Frischfleisch durch Ver-
packung unter Schutzatmosphéare. Unter Schutzatmosphére verpacktes Fleisch lasse
sich deutlich langer und besser verkaufen, dem Verbraucher werde Frische nur
vorgegaukelt.

Eigene Untersuchungen belegen jedoch, dass der mikrobielle Status von Frischfleisch
in Fertigpackungen mit Schutzatmosphare am Ende der Haltbarkeitsfrist deutlich
besser ist als der von verpacktem Fleisch ohne Schutzatmosphére.

Selbst das lose angebotene Fleisch aus dem Einzelhandel schneidet deutlich schlech-
ter ab.
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Ergebnisse mikrobiologischer Untersuchungen von
frischem Fleisch
(Angaben in %)

80,0% A
69,6%

70,0%

60,0%

53,8%

50,0% A
39,3%
40,0% A

33,3%

27,4% 30,6%
30,0% ——
22,2%

20,0% 15:6% —
8,1%

10,0% 1

0,0%

ohne Beanstandung Beanstandung Bemangelung

DO frisches Fleisch unter Schutzatmosphére verpackt (135 Proben)
O frisches Fleisch ohne Schutzatmosphéare (117 Proben)
Ofrisches Fleisch in loser Abgabe (385 Proben)

Im Rahmen eines landesweiten Uberwachungsprogrammes sollte bei Rinderge-
hacktem aus EG-Betrieben die Richtigkeit der Pflichtkennzeichnung ,Verhaltnis
zwischen Bindegewebe und Fleischeiweil3 weniger als x %" Uberprift werden. Es
83 Proben wurden untersucht, die ausschlieBlich in Superméarkten und bei Discoun-
tern entnommen worden sind. Sie wurden mit 12 unterschiedlichen Markennamen in
den Verkehr gebracht, stammten aber nur von insgesamt 8 Herstellern.

Bei allen Proben war gekennzeichnet, dass das Verhaltnis zwischen Bindegewebe
und FleischeiweiB nicht Uber 15 % lage.

Die Untersuchungsergebnisse sind in den beiden nachfolgenden Tabellen dargestellt.

BindegewebseiweiB3 im Fleischeiweil3
Kleinster Wert 10,3g/100¢g
GréBter Wert 20,3g/100g
Mittelwert 159g/100¢
Median 14,89/100 g

In insgesamt 22 Proben (entspricht 26,5 % der Proben) von 7 Herstellern lag das
Verhaltnis zwischen BindegewebseiweiB und Fleischeiwei3 (ber dem deklarierten
Maximalanteil von 15 %.

Anteil BindegewebseiweiB3 Anzahl der
im Fleischeiweil3 auffalligen Proben
Uber 15 % insgesamt 22

zwischen 15 und 16 %
zwischen 16 und 17 %
zwischen 17 und 18 %
zwischen 18 und 19 %
zwischen 19 und 20 %
zwischen 20 und 21 %

AW O |O01|N [N
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Bei einem der Hersteller waren von 12 eingereichten Proben sogar 9 Proben auffallig,
also 75 %, bei einem zweiten Hersteller von 6 eingereichten Proben 4 (entspricht
68 %). Bei den anderen Herstellern lag die Beanstandungsquote bei ca. 10 — 20 %.
Nur von einem Hersteller waren alle Proben unauffallig.

Die Angabe eines niedrigeren als dem tatsédchlichen Verhaltnis zwischen
Bindegewebseiwei3 und Fleischeiwei3 wird als zur Irrefiihrung des Verbrauchers
geeignet beurteilt.

Zusatzlich lag bei einer Probe, bei der das Verhéltnis Bindegewebe zu Fleischanteil
zwischen 20 und 21 % lag, auch der Fettgehalt mit 19,8 % deutlich Uber dem
angegebenen Maximalwert von 18 %.
Eine weitere Probe war nur in Bezug auf den Fettgehalt aufféllig. Er lag absolut 3,2 %
Uber dem angegebenen Maximalwert.

070000 Fleischerzeugnisse

Anzahl der Proben: 1364 Beanstandungen: 246

Ein ganzer Déner-Kebap-SpieB wurde wegen
des Verdachts der Verunreinigung eingesandt.

N In dem Hackfleischanteil befanden sich sowohl
AR an der Oberflache als auch in der Tiefe zahl-
SEEE Sew reiche stecknadelkopf- bis linsengroBe schwar-
e . ze Steine.
-
i i U R S T B e

Drei Proben Kochschinken waren milchsauer verdorben. Die Gehalte an dem
mikrobiologischen Stoffwechselprodukt D-Milchsdure lagen zwischen 2451 und
3268 mg/kg Probe.

Bei insgesamt 8 von 9 untersuchten Proben Rohschinken/Rohpékelerzeugnis aus
Putenfleisch in Fertigpackungen wurde festgestellt, dass die Aufschnittscheiben der
Produkte aus mehreren zusammengeflgten Muskelbduchen bestanden. Eine Kenn-
zeichnung als Formfleischerzeugnis
in Analogie zu den Kochpdkeler-
zeugnissen gemaB Ziffer 2.19 der
Leitsétze fur Fleisch- und Fleischer-
zeugnisse des Deutschen Lebens-
mittelbuches (DLMB) waére hier erfor-
derlich gewesen.

Eine Erweiterung der Definition des
Formfleischbegriffes in den Leitsétzen
fur Fleisch- und Fleischerzeugnisse im Hinblick auf Rohpdkelerzeugnisse ist in
Vorbereitung.

Bei 3 der 8 auffélligen Proben erfolgte
lediglich auf der Riickseite der Fertig-
packungen ein Hinweis darauf, dass
die Produkte aus mehreren Stlcken
zusammengeflgt wurden. Die Kenn-
zeichnungen der 5 Ubrigen Proben
enthielten keinerlei Hinweis darauf,
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dass es sich nicht um Fleisch wie gewachsen handelte. Bei diesen Proben war die
verwendete Verkehrsbezeichnung somit geeignet, eine Irrefihrung des Verbrauchers
herbeizufihren.

Auch war bei keiner der untersuchten Proben eine Deklaration von Transglutaminase
oder anderen Stoffen, die fiir den Scheibenzusammenhalt ndétig sind, erfolgt. Die
etwaige Verwendung solcher deklarationspflichtiger Zusatzstoffe muss im jeweiligen
Herstellerbetrieb Uberprift werden.

Auch funf als Kochschinken oder sogar als Delikatess Kochschinken bezeichnete
Proben fielen durch Kleinstiickigkeit und einen hohen Anteil an bréatartigen
Strukturen auf.

Bei vielen Proben entsprach die mengenméBige Angabe des Fleischanteils nicht
der tats&chlichen Zusammensetzung. Hierbei handelte es sich vorwiegend um
marinierte oder panierte Fleischscheiben, aber auch um Frikadellen, Rindfleisch im
eigenen Saft und Schmalzfleisch. Gleichzeitig fehlten auch Angaben Uber Zutaten wie
Flissigwirze, mit der das Fleisch gespritzt worden war, Wasser, Speck oder
Bindegewebe in der Zutatenliste.

Cordon Bleu war mit Schmelzkédse hergestellt, was nicht aus der Kennzeichnung
hervorging.

Ein Produkt aus gekochtem Rindfleisch mit nur 13,9 % BEFFE war als Corned Beef
bezeichnet.

Wieder fielen eine Reihe als ,Kochschinken® bezeichnete Proben wegen unterhalb der  Wertminderung
allgemeinen Verkehrsauffassung liegender Gehalte an EiweiB im fettfreien Anteil

auf. Dementsprechend lagen auch die Fleischanteile niedriger und die Anteile an

fleischfremdem Wasser hdher als nach allgemeiner Verkehrsauffassung Ublich. In

keinem Fall war die Abweichung in Zusammenhang mit der Verkehrsbezeichnung

etwa durch den Hinweis auf Flissigwiirze oder Trinkwasser kenntlich gemacht.

Teilweise war auch die mengenmé&Bige Angabe des Fleischanteils héher als der
Zusammensetzung entsprach.

Verkehrsbezeichnung EiweiB im | Wasser- | fleischfremdes | Fleisch-
fettfreien EiweiB- Wasser anteil
Anteil (%) | Quotient | (berechnet mit (%)
F = 3,6)
Schinken 16,8 4.8 20 78
Kochvorderschinken 17,1 4.6 13 81
Kochsaftschinken 17,6 4.5 15 85
Kochschinken 18,8 41 8 88
Kochhinterschinken 1a 16,9 4,7 18 80
Toastschinken 18,4 4.2 11 86
Toastschinken 17,1 4.6 17 81
Kochsaftschinken 17,3 4.6 13 81
Toastschinken 18,1 4.3 13 85

Bei marinierten Fleischscheiben und Frikadellen fehlte die mengenmaBige Angabe VerstoBe gegen

des Fleischanteils. Kennzeichnungs-
vorschriften

Fantasiebezeichnungen wie z.B. Geflligelrolle waren nicht oder nicht ausreichend

erlautert.

FOr aus Hackfleisch geformte Scheiben wurde die Bezeichnung ,Medaillons®
verwendet.
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Bei einer zwar als Zubereitung aus Hackfleisch gemischt mit PflanzeneiweiB
bezeichneten Probe war die gesamte Aufmachung nicht dazu geeignet, dass der
wahre Charakter des Produktes fir den Verbraucher zweifelsfrei ersichtlich war. Es
handelte sich ndmlich eher um ein rohes Gemisch aus nur 70 % Hackfleisch, 7 %
Weizenmehl und WeizeneiweiB sowie 17 % Wasser.

Ein belgischer Pizzabelag enthielt einen sehr hohen Gehalt an Lysin (11000 mg/kg),
der sich durch "native" Wirzen nicht erklaren 14Bt. Der direkte Zusatz von Lysin zu
Fleischerzeugnissen ist nicht zugelassen. Lediglich der Carry over aus Reaktions-
aromen ist erlaubt, dabei dlrfen jedoch nach Aromen-VO maximal 500 mg Lysin/kg im
Endprodukt enthalten sein. Sollte in Belgien ein Lysinzusatz in héheren Mengen
erlaubt sein, wiirde fir das Inverkehrbringen in der BRD nach § 54 LFGB eine
Allgemeinverfligung benétigt.

Wie schon in den Jahren zuvor wurde wieder bei zahlreichen Proben die fehlende
Kenntlichmachung von Zusatzstoffen festgestellt. Das betraf nicht nur die nach § 9 (1)
Zusatzstoffzulassungs-VO kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe - diese beson-
ders bei lose abgegebener Ware - sondern auch andere Stabilisatoren wie Acetat,
Citrat, Lactat bei verpackter Ware.

Nach § 9 Zusatzstoff- Anzahl der Proben, bei denen die
zulassungs-VO L Kenntlichmachung fehlte
kenntlichmachungspflichtige
Zusatzstoffe:
verpackte Ware lose abgegebene

Ware
Farbstoffe aus Gewiirzen oder - 3
Marinaden

Konservierungstoff Sorbinsaure =

O |=| =

Kondensierte Phosphate 1

Geschmacksverstarker Glutamat

Geschmacksverstarker Glycin 1 (2965 mg/kg) -
Weitere Zusatzstoffe: -
Acetat 1 -
Citrat 7 -
Milchsaure bzw. Lactat 2 -
080000 Wurstwaren

Anzahl der Proben: 1223 Beanstandungen: 188

Im Rahmen eines landesweiten Untersuchungsprogramms sollte Leberwurst der
Spitzenqualitat daraufhin Gberpriift werden, ob sie in Bezug auf ihren Gehalt an
BEFFE absolut und Anteil an BEFFE im FleischeiweiB3 der allgemeinen Verkehrs-
auffassung filir Spitzenqualitat entsprachen. Berlcksichtigt werden sollten sowohl
handwerklich hergestellte Erzeugnisse als auch Erzeugnisse aus industrieller
Herstellung.

Von den insgesamt 113 Proben entsprachen nur 5 Proben (alles fein zerkleinerte
Ware) in Bezug auf den Anteil an BEFFE im Fleischeiweif3 nicht der allgemeinen
Verkehrsauffassung. Es handelte sich um vier Proben aus handwerklicher Herstellung
und eine Probe aus industrieller Herstellung, die in einem Sonderpostengeschéaft in
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den Verkehr gebracht wurde. Bei drei dieser Proben lagen auch die absoluten
BEFFE-Gehalt unterhalb der nach allgemeiner Verkehrsauffassung Gblichen Werte.
Die nach allgemeiner Verkehrsauffassung Ublichen Werte fir Leberwirste der
Spitzenqualitat liegen bei 10 % BEFFE absolut und 82 % BEFFE im FleischeiweiB.
Der kleinste festgestellte Wert fir den Anteil an BEFFE im FleischeiweiB lag bei
70,4 %, der kleinste Wert fiir BEFFE absolut bei 8,9 %.

Auch bei einer gebriihten Bratwurst wurde ein unterhalb der Verkehrsauffassung
liegender Anteil an BEFEE im Fleischeiweil3 festgestellt.

Bei hollandischen Bratrollen fehlte der Hinweis auf Separatorenfleisch bei der
Abgabe im Gastronomiebetrieb.

Haufig entsprachen die mengenméBigen Angaben des Fleischanteils nicht den
Rezepturen. Dies betraf mehrere Proben Rohwurst und Brihwurst.
Zwei ,Spitzenreiter*:

e ,Mettenden”: nach den Angaben auf der Packung sollte 100 g Salami aus
170 g Schweinefleisch hergestellt worden sein. Nach den Analysenwerten zu
urteilen, kdnnen es jedoch nur ca. 115 g gewesen sein.

e Edelsalami Spitzenqualitat“: nach den Angaben auf der Packung sollte 100 g
Salami aus 131 g Schweinefleisch hergestellt worden sein. Nach den
Analysenwerten zu urteilen, kénnen es jedoch nur ca. 106 g gewesen sein.

Bei einer Probe Mettwurst luftgetrocknet war Inulin als Ballaststoff ausgelobt. Der
Anteil betrug jedoch nur ca. 1,6 % und lag damit in einem Bereich, in dem noch nicht
von einer erndhrungsphysiologischen Wirkung ausgegangen werden kann.

Zum Teil entsprachen Nahrwertangaben nicht den tatséchlichen Gehalten:

e So lag z. B. bei einer als Bratwurst Spitzenqualitét bezeichneten Probe der
Fettgehalt mit 31,0 % um relativ 24 % Uber der Angabe in der
Nahrwerttabelle. Bei einer Jagdwurst lag der Fettgehalt sogar um relativ 35 %
Uber dem angegebenen Wert.

e In der in einem Supermarkt ausliegenden Kladde war bei einer italienischen
Mortadella ein Fettgehalt von 10 % angegeben.Tatséchlich lag der Fettgehalt
jedoch bei 23,4 %.

Bei Dosenwdlrstchen lag das Abtropfgewicht um 60 g unterhalb des deklarierten
Wertes von 900 g.

Eine von einem hiesigen Betrieb hergestellte Bratwurst wurde als ,Bratwurst
Nirnberger Art* in den Verkehr gebracht. Da es sich um eine geschitzte geo-
graphische Angabe handelt, ist es nicht zulassig, eine auBerhalb von Nirnberg
produzierte Wurst so zu bezeichnen.

Bei 2 Proben Leberwurst lag der Wasser-EiweiB-Quotient Uber dem nach
allgemeiner Verkehrsauffassung tblichen Wert von 4,0. Der hdchste festgestellte Wert
betrug 4,5.

In Krakauer waren die fur dieses Produkt nicht zugelassenen Farbstoffe E 122 und
E 124 nachweisbar.

In Bratwurst war Gelatine verarbeitet worden.

Eine Probe Mettendchen enthielt Fasern, die unter dem Mikroskop ahnlich wie die
Vergleichssubstanz Weizenhalmfasern aussahen. Es kénnte sich dabei aber auch um
den zugelassenen Zusatzstoff E 460 handeln, der im mikroskopischen Bild sehr
ahnlich aussieht. Drei Proben Salami und eine Brihwurst aus Polen waren ebenfalls
auffallig.
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Bei Weizenhalmfasern handelt es sich um einen nicht zugelassenen Zusatzstoff.
Wére E 460 verwendet worden, l&age lediglich eine unvollstdndige Kennzeichnung vor,
wenn dieser Stoff nicht in der Zutatenliste aufgefihrt ist.

Eine Probe ,Original Franzdsische Paté” enthielt It. Zutatenliste Karottenfasern.

Wie bei Weizenhalmfasern handelt es sich auch bei Karottenfasern um isolierte Pflan-
zeninhaltsstoffe, fir die es keine Verkehrsauffassung als Lebensmittel gibt (vgl. Urteil
des Bay. VG vom 08. April 2003 zu Weizenhalmfasern: Flr die Herstellung gibt es
kein haushaltsibliches Verfahren, sie werden nicht direkt an den Verbraucher
abgegeben, sie sind nur Fachleuten bekannt).

Daher trifft der Ausnahmetatbestand nach § 2 Abs. 3 Satz 2 Nr. 1 LFGB nicht zu. Bei
Karottenfasern handelt es sich also im Sinne des § 2 Abs. 3 Satz 1 LFGB immer um
einen Zusatzstoff, wenn der Einsatz technologischen Zwecken dient. Davon ist immer
dann auszugehen, wenn der Gehalt nicht so hoch ist, dass der Verzehr des
Lebensmittels einen signifikanten Beitrag zur Ballaststoffzufuhr leisten kann (mindes-
tens 10 % der D-A-Ch-Empfehlung von 30 g/Tag, also 3 g pro Verzehrseinheit).

Zusatzstoffe durfen nur dann eingesetzt werden, wenn sie zugelassen sind. Far
Karottenfasern liegt in der Zusatzstoffzulassungs-VO und der EG-Richtlinie 95/2 keine
Zulassung vor. Auch gibt es keine Ausnahmegenehmigung nach § 68 Abs. 1 und 2
Nr. 1 LFGB zur Verwendung in Fleischerzeugnissen.

Wenn im Herstellerland Frankreich der Zusatz von Karottenfasern zulassig ist, ware
ein Inverkehrbringen in der BRD nur mit einer Allgemeinverfigung nach § 54 LFGB
maglich.
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Wie schon in den Jahren zuvor wurde auch bei Wurstwaren wieder bei zahlreichen
Proben die fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstoffen festgestellt.

Nach § 9 Zusatzstoffzulassungs-VO Anzahl der Proben, bei denen die
kenntlichmachungspflichtige Zusatzstoffe: Kenntlichmachung fehlte
Zusatzstoff / Zutat verpackte lose abgege-
Ware bene Ware
Farbstoffe 1 7
Konservierungstoff NPS = 30
Konservierungstoff Sorbinsdure 1 5
Konservierungstoff Natamycin 4 =
Kondensierte Phosphate 1 9
Geschmacksverstarker Glutamat - 8
Antioxidationsmittel Ascorbate = 8
Weitere Zusatzstoffe, die in Zutatenlisten und
Zusatzstofflisten aufgefiihrt werden miissen:
Acetat 30 2
Citrat 6 1
Gluconodeltalacton 2

Eine als ,Schweineleberaufstrich, fein“ bezeichnete Probe aus Polen wies einen
Gehalt an EiweiB von nur 6,3 % auf, einen Gehalt an fleischfremdem Wasser von
28 % und einen Starkegehalt von 5 %. Der Fettgehalt lag bei 33 %. Die gewahlite
Verkehrsbezeichnung reichte nicht aus, um den Charakter des Produktes ausreichend
zu beschreiben.

Bei einer als ,Polnische WeiBwurst“ bezeichneten Probe handelte es sich ein umge-
rétetes Erzeugnis.

Mehrere aus polnischen oder russischen Geschaften entnommene Erzeugnisse
hatten keine deutschsprachige Kennzeichnung.

Bei einer Probe Salami war nicht der gekennzeichnete Farbstoff E 162 enthalten,
sondern E 120.

,»Griller-Spinat-Kase“ ist keine korrekte Verkehrsbezeichnung fir Bratwirste mit
Schmelzkéase, da es sich nach den Definitionen der Kase-VO bei Schmelzkase nicht
um Kése handelt.

Bei einer Mortadella waren im losen Verkauf Milchpulver und der Gehalt an Starke
(4,3 %) nicht kenntlich gemacht.

Bei einigen Proben waren die Zutatenlisten unvollstiandig. So fehlte z. B. die
Angabe der Zutat Speck, wenn mehr Fett in den Proben enthalten war, als der
Definition von Fleisch nach Anlage 1 der Lebensmittelkennzeichnungs-VO entspricht.
Auch fehlte die Angabe der Zutat Trinkwasser bei Leberwurst oder essbarer Darm bei
Erzeugnissen in Collagendarmen.

100000 Fische

Anzahl der Proben: 93 Beanstandungen: 15

Sechs Fischfilets bzw. ganze Fische untershiedlicher Arten fielen wegen tiberhéhter
Keimgehalte zum Verzehr nicht mehr geeignet.

Rotbarschfilets waren wegen eines stark abweichenden Geruchs und Geschmacks
sowie des Uberhdhten TVB-N-Gehalts verdorben.

Bei in Fischtheken angebotenen Seelachsfilets fehlte die Angabe des Fanggebiets.
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110000 Fischerzeugnisse

Anzahl der Proben: 411 Beanstandungen: 53

In einem gegarten Stiick Thunfischfilet - vom Verbraucher eingesandt aufgrund einer
Erkrankung - wurden 3450 mg/kg Histamin nachgewiesen. Die beschriebenen
Krankheitssymptome sind mit aller Wahrscheinlichkeit auf den hohen Histamingehalt
zuriickzufiihren.

Mikrobiologisch fiel der Thunfisch nur durch den hohen Gehalt an Hefen auf
(5,7 x 10° KBE/g).

In einer Fertigpackung Graved Lachs wurden am Ende der Haltbarkeit 7,9 x 10
KBE/g Listeria monocytogenes nachgewiesen.

Der Gehalt Ubersteigt den Wert nach Anhang 1 Kapitel 1 Nr. 1.2 der VO (EG)
2073/2005 deutlich, so dass die Probe als geeignet beurteilt wurde, die Gesundheit zu
schédigen.

Mehrere tiefgefrorene Wildlachsfilets waren aufgrund der hohen Anzahl an toten

Nematodenlarven ekelerregend und daher nicht zum Verzehr geeignet.

Heringshappen in Ol wurden unzuldssig mit einem roten Farbstoff eingefarbt, der nur
bei Lachsersatz verwendet werden darf.

Die zulassige Hochstmenge fir den Zusatz von synthetischen Farbstoffen wurde bei
Deutschem Kaviar Uberschritten.

Bei Heringsrouladen fehlte die Kenntlichmachung des SiiBungsmittels in Verbindung
mit der Verkehrsbezeichnung.

Bei in Fischtheken angebotenen Schillerlocken fehlten die Angabe der Handels-
bezeichnung und des Fangebiets. Es handelt sich um ,gerducherte Bauchlappen vom
Dornhai®.

Biicklinge wurden ohne die zugelassene Handelsbezeichnung ,Hering“ angeboten.

Bei geraucherten Makrelenfilets und bei gerduchertem Heilbutt fehlte die Angabe
des Fanggebiets.

120000 Krusten-, Schalen-, Weichtiere

Anzahl der Proben: 177 Beanstandungen: 19

Verschiedene Meeresfriichte wie Garnelen und Krabben wurden wegen (berhdhten
Keimgehalten als zum Verzehr nicht geeignet beurteilt.

Aus Surimi hergestellte, rotorange eingefarbte Krebsfleischimitate wurden unzulés-
sigerweise als Krebsfleisch bzw. Garnelen bezeichnet.
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130000 Fette, Ole, ausgen. 040000

Anzahl der Proben: 746 Beanstandungen: 166

110 der insgesamt 380 untersuchten Frittier- und Siedefette, entnommen in
Béackereien und aus dem Catering- und Imbissbereich, wurden aufgrund zu starker
thermisch-oxidativer Verédnderungen als nicht mehr zum Verzehr geeignet beurteilt.
Hierbei wurde festgestellt, dass Frittierfette von groBen Imbissketten, die E900=
Dimethylpolysiloxane enthielten, in der Regel auch immer einen auffallig hohen Gehalt
an freien Fettsduren (S&urezahl >4) aufwiesen, wahrend die (brigen chemischen
Parameter ein einwandfreies Fett erwarten lieBen. Die Ole waren im Geruch tranig
und im Geschmack stark oxidiert, bitter und klebrig.

Fir die Untersuchung der Frittierdle wurde ein NIR-Verfahren zusammen mit der
Fa. Bruker entwickelt und validiert. Es erlaubt, die freien Fettsduren, Anisidinzahl,
polaren Anteile und polymeren Gehalte in wenigen Minuten mit einer sehr guten
Ubereinstimmung zu den analytischen Werten zu ermitteln.

Vorwiegend Olivendle aus der Menage in Gastronomiebetrieben entnommen,
waren oft ranzig und als ,Lampantdl” einzustufen.

Olivenéle der Kategorie ,nativ extra“ entsprachen sensorisch nicht mehr den
Anforderungen der VO 2568/91 und wiesen deutlich erkennbare Defekte wie ranzig,
modrig, stichig, schlammig oder weinig auf. Die sensorische Prifung wurde amtsintern
durch einen geschulten Prifer vorgenommen. Die sensorischen Befunde konnten in
fast allen Fallen durch die Bestimmungen der K-Werte, der Pyropheophytin-Anteile
und insbesondere der 1,2-Diglycerid-Anteile erhartet werden. Oft handelte es sich um
Uberlagerte Ole, die zu den starken Veréanderungen dieser Kennzahlen fihren.

Das Alter eines Olivendles lasst sich anndhernd anhand folgender Formel (N=960
Datensatze) errechnen:

Monate = 26,4 - 0,269 x 1.2-Digl. (%) — 0,000154 x 1.2-Digl. (%) x 1.2-Digl. (%)
Wobei = 1.2-Digl. = 1.2.Diglycerid

Bereits Uberlagerte Olivenéle wurden mit einem MHD von weiteren zwei Jahren
angeboten.

Olivendl mit Sojadl, Haselnuss oder Oliventresterdl wurde als ,natives Olivendl extra’
angeboten. Die Identifizierung und Quantifizierung des Fremddlanteils wurde mit dem
von der Deutschen Gesellschaft entwickelten Programm ,QOilinspector” durchgefinhrt.

In Einzelfallen wurden Herkunftsangaben bei Olivendl angezweifelt und eine Uber-
prifung durch die Ordnungsbehdrde angeregt.

Seit dem 01.07.2009 ist bei Olivendélen, die nach diesem Datum abgefiillt werden, die
Herkunft anzugeben. In Kombination mit der Bestimmung des Alters (s.0.) wurden
einige Proben wegen fehlender Herkunftsangabe beanstandet.

Auf Grundlage von seit mehr als 5 Jahren gesammelten Daten wurde ein neues
chemometrisches Verfahren entwickelt, das es erlaubt, anhand der Gehalte an
Palmitin-, OI- und Linolsdure und C 4g.4.11c-ISOmer in Verbindung mit verschiedenen
Triglyceriden (GC) die Herkunft zu bestimmen. Das Verfahren wird zurzeit um die
Daten der Isotopenanalyse in Zusammenarbeit mit einem Privatlabor erweitert.

Von den untersuchten 50 Wirzélen, die It. Etikett unter der Verwendung von
.Nativem Olivendl extra“ zubereitet waren, enthielten nicht unerhebliche Anteile
»thermisch verandertes Olivendl“ und wurden daher nach der Quid-Regelung wegen
fehlender Angabe des Raffinatanteils beanstandet.
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Hinweise auf eine hohe ,Hitzestabilitat bei Pflanzendlen oder Wokdlen wurden
durch einen Erhitzungsversuch (16 h, 170 °C) Uberprift und bei verschiedenen
Pflanzendlen dann beanstandet, wenn diese im Vergleich zu Sonnenblumendl keine
wesentlich bessere Hitzestabilitat zeigten.

Bei finf Rapsélen und zwei Sonnenblumendlen wurde noch mit Hinweisen wie
~Cholesterinfrei“ geworben, eine Werbeaussage, die nach der Health-Claims-VO nicht
zulassig ist

Die besonderen Kennzeichnungsvorschriften fiir Olivendl der VO (EG)1019 wurden in
einigen Fallen nicht beachtet.

140000 Suppen, SoBBen

Anzahl der Proben: 112 Beanstandungen: 9

Bei einer Erbsensuppe, angeboten als Fertigpackung, fehlte im Zutatenverzeichnis
die Angabe der Zutat Erbsen.

Des Weiteren wies eine SoBe diverse Kennzeichnungsmangel auf: Herstellerangabe
und Mindesthaltbarkeitsdatum nicht vollstédndig, die SchriftgréBe der Mengen-
kennzeichnung zu klein.

Die Kenntlichmachung des Geschmacksverstarkers Glutamat und der Konservie-
rungsstoffe Benzoe- und Sorbins&ure war bei einer Suppe und einer SoBe — jeweils
bei loser Abgabe - nicht angegeben.

Eine Sauce wurde u. a. ausgelobt mit der Angabe ,,0hne Konservierungsstoffe®;
nachgewiesen wurde der Konservierungsstoff Sorbinsdure.

Diverse Suppen aus asiatischen Gaststétten hatten deutliche Uberschreitungen der
Héchstmenge von 10 g /kg fur zugesetztes Glutamat.

150000 Getreide

Anzahl der Proben: 105 Beanstandungen: 1

Im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsprogrammes wurden insgesamt
57 Reisproben auf Arsen untersucht. Hintergrund der Untersuchung war die
Tatsache, dass Reis zu den Lebensmitteln z&hlt, die naturgemaB héher mit Arsen
belastet sind. Fir diese Lebensmittel wird die Einfihrung fir Héchstgehalte in
Erwagung gezogen. Es liegen dafir aber bisher noch zu wenig Untersuchungsdaten
vor.

Die hier ermittelten Arsengehalte lagen im Bereich von bisher in der Literatur ver-
Offentlichen Gehalten und waren nicht zu beanstanden.

Eine Probe Basmatireis wies einen abweichenden, ,chemischen“ Geruch und
Geschmack auf. Sie war aus diesem Grund zum Verzehr nicht geeignet.
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160000 Getreideprodukte, Backvormischungen, Brotteige, Massen
und Teige fir Backwaren

Anzahl der Proben: 220 Beanstandungen: 20

Fir Frihstickscerealien, auBer Mais-Snacks und Frihstiickscerealien auf
Maisbasis, ist der Hochstgehalt an Zearalenon auf 50 pg/kg festgelegt worden. Da es
aufgrund von erhdhten Zearalenongehalten im Friihjahr des vergangenen Jahres zu
Lieferschwierigkeiten von Weizenkleie fiir die Verarbeitung von ballaststoffreichen
Frihstlickscerealien gekommen ist, hat die European Breakfast Cereal Association
eine zeitlich begrenzte Erhdéhung des Hoéchstgehaltes von Zearalenon in ballast-
stoffreichen Frihstlickscerealien gefordert. Der Standige Ausschuss fiir die Lebens-
mittelkette und Tiergesundheit hat daraufhin den Mitgliedsstaaten empfohlen,
vortbergehend eine Hochstmenge von 100 ug/kg Zearalenon fir ballaststoffreiche
Frihstuckscerealien anzuwenden. Mit diesem Schwerpunkt sollte ein Uberblick tber
die aktuelle Belastungssituation fir Zearalenon in Getreidekleie und ballast-
stoffreichen Frihstiickscerealien erhalten werden. Gleichzeitig wurden die Gehalte der
Mykotoxine Deoxynivalenol (DON), T-2- und HT-2-Toxin ermittelt.

Insgesamt wurden 50 Proben auf die Mykotoxine Zearalenon, DON, T-2- und HT-2-
Toxin untersucht. Diese Proben teilen sich auf in 27 Proben Getreidekleie, 8 Proben
Fruhstickscerealien mit Kleiezusdtzen und 16 Proben sonstige ballaststoffreiche
Fruhstlckscerealien. Zearalenongehalte, die Uber der Bestimmungsgrenze lagen,
konnten bei insgesamt vier Proben bestimmt werden. Hierbei handelte es sich um drei
Kleieproben und eine Probe Weizenflakes mit 21 % Kleiezusatz. Insgesamt zeigt der
Durchgang, dass die flr den unmittelbaren Verzehr vermarktete Kleie und fir Frih-
stlickscerealien festgelegten Hochstmengen bei allen Erzeugnissen deutlich unter-
schritten werden. Uberschreitungen der zulassigen Héchstmenge konnten dagegen
bei DON bei zwei Kleieproben festgestellt werden. Mit 2165 pg/kg DON war die
Uberschreitung bei einer Probe Weizenkleie sehr deutlich. Die Werte far T-2- und HT-
2-Toxin lagen alle unter der Bestimmungsgrenze.

Im Rahmen dieses Untersuchungsschwerpunktes sollte die Belastung von Back-
mischungen mit Deoxynivalenol (DON) ermittelt werden. Routinemessungen hatten
ergeben, dass Backmischungen fir Brot und Kuchen héhere DON-Werte aufwiesen
als sonstige Mehle.

Eine Uberschreitung der Hochstmenge konnte bei keiner der untersuchten Proben
festgestellt werden. Ob im Vergleich mit reinen Getreidemehlen erhéhte DON-Gehalte
in den untersuchten Proben vorliegen, I&sst sich anhand eigener Daten nicht mit
ausreichender Sicherheit feststellen, da in 2010 keine ausreichende Anzahl an
Mehlen auf DON untersucht wurde. Ein Vergleich mit Vorjahresdaten ist kritisch, da
die DON-Gehalte stark von den klimatischen Verhaltnissen im Erntejahr abhéngig
sind.

Eine Probe Bircher Miisli war aufgrund seines zu hohen Gehaltes an dem Mykotoxin
Zearalenon zu beanstanden.

- s ——w=o = In einer Beschwerdeprobe Schoko-Misli

—E— ’ gl = wurde ein spitzes Metalldrahtstiickchen auf-

<= z L\ s = gefunden, das bei unbemerkter Aufnahme
D —_—

MLLLLJM;MWW = ¢ leicht zu einer Verletzung der Mundschleim-
dadaiaal

haut fihren kénnte.
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Eine Beschwerdeprobe Knuspermiisli ist zusammen mit drei vom Beschwerdefihrer
aussortierten, ca. 0,3-0,5cm groBen, scharfkantigen, durchsichtigen, farblosen,
glasartigen Bruchstiuckchen eingereicht worden. Aufgrund der scharfen Kanten der
Bruchstiicke sind bei unbemerkter Aufnahme der Bruchsticke Verletzungen der
Schleimh&ute mdglich.

Bei einer Beschwerdeprobe Getreidegrits und bei der dazugehérigen Verfolgsprobe
konnten ein abweichender Geruch und Geschmack nach verdorbenem Fett festge-
stellt werden.

In einer Probe GetreidegrieB waren ca. 1 —3 mm lange Gespinstfaden, die auf einen
zurlckliegenden Insektenbefall schlieBen lassen, enthalten.

Eine Beschwerdeprobe Weizenmehl wurde wegen beigefarbener Fremdkorper
eingereicht. Die Probe enthielt mehrere 1 - 3 cm groBe harte, briichige, unregelméaBig
geformte Fremdkdrper. Das Aussehen und die Konsistenz der Fremdkdrper dhnelten
eingetrockneten Teigresten.

Es kénnte sich hierbei um Mehlverkrustungen handeln, die sich in der Mahlen- bzw.
Abfullanlage gebildet und dann wieder abgeldst haben.

Einer Probe Puffmais wurde der SuBstoff Sucralose zugesetzt. Fir diese Art von
Lebensmitteln ist er jedoch nicht zugelassen.

Eine Backmischung zur Herstellung von Roggenmischbroten war zuséatzlich mit der
Bezeichnung Roggenbrot-Backmischung versehen. Da sich Roggenbrote und
Roggenmischbrote im Gehalt von Roggenmehl unterscheiden, wird die Angabe von
beiden Bezeichnungen auf einer Verpackung als irrefihrend beurteilt.

Eine Probe Haferflakes wurde mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum, das mehr als
sechs Wochen Uberschritten war, im Handel zum Verkauf angeboten. Obwohl die
sensorischen Eigenschaften nicht zu bemé&ngeln waren, erwartet der Verbraucher
einen speziellen Hinweis auf ein abgelaufenes Mindesthaltbarkeitsdatum. Ein solcher
Hinweis fehlte hier.

Bei einer Probe Weizenkleie wurde in der N&hrwerttabelle der Zuckergehalt mit
4,7 9/100g angegeben. Trotzdem wurde das Produkt als ,Zuckerfrei* ausgelobt. Da
fur zuckerfreie Lebensmittel ein Zuckergehalt von héchstens 0,5 g/100g zulassig ist,
war die Auslobung als irrefiihrend zu beurteilen.

Kennzeichnungsméngel lagen bei insgesamt sieben Proben vor. In den meisten
Fallen fehlten die nach Health Claims-Verordnung notwendigen Hinweise auf eine
ausgewogene Ernahrung und gesunde Lebensweise. Beméngelt werden mussten
auBerdem nicht vorhandene oder schlecht lesbare Mindesthaltbarkeitsdaten und
fehlende Nahrwertangaben. Bei einer ,ballaststoffreichen® Backmischung war der
Gehalt an Ballaststoffen zu niedrig.
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170000 Brote, Kleingebacke

Anzahl der Proben: 380 Beanstandungen: 24

In einem verpackten Roggenmischbrot war ein scharfkantiges Kunststoffstiick einge-
backen.

Eingebackene Fremdkérper (Raupe,
Vogelfeder, verkohlte Teigreste, alte
Backreste, Fluginsekt) konnten in
Weizenbrot, Rosinenbrétchen, Weizen-
brétchen, Baguette und Rdéstbrot festge-
stellt werden.

Ebenso machten Kahmhefen ein
Vollkornbrot, Schimmel ein Weizen-
brétchen sowie Gespinste und Raupen
Knéackebrote genussuntauglich.

Ein Toastbrot sowie ein Fladenbrot wurden nach Lagerversuchen wegen irrefiih-
rendem Mindesthaltbarkeitsdatum beanstandet, da sie vorzeitig verschimmelt waren.

Einige Paniermehlproben hatten im Gegensatz zum aufgedruckien Nettogewicht
deutliche Untergewichte.

Auf einem Roggenvollkornbrot, Sesambrot und Rosinenbrot in Fertigpackungen
fehlten jeweils die kompletten Kennzeichnungen. Das Rosinenbrot hatte zudem
Untergewicht. Auf Fladenbroten, in Fertigpackungen, fehlten die Mindesthalt-
barkeitsangaben sowie die Losnummern.

Bei einem Softbrétchen wurde ein Alkoholgehalt nachgewiesen, der als Zusatzstoff
im Zutatenverzeichnis nicht aufgefiihrt wurde.

Ein Fladenbrot enthielt den Konservierungsstoff Propionsédure, der auch nicht
gekennzeichnet wurde.

Bei einem Knéckebrot mit Sesam wurde der Sesamanteil nicht ,gequiddet”.

1800000 Feine Backwaren

Anzahl der Proben: 1223 Beanstandungen: 125

Wie in den vergangenen Jahren waren verschiedene Fettgebacke (Berliner, Quark-
ballchen, Spritzringe) durch das Backen in altem, ranzigen Fett nicht mehr zum
Verzehr geeignet gewesen.

Ein als Verbraucherbeschwerde eingelieferter Marmorkuchen war am Kuchenboden
verschimmelt.

Verkohlte, starkehaltige Partikel waren in einem Hefegebéack eingebacken.
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Marmorkuchen, Muffins, Blatterteiggebacke, Mandelhérnchen sowie Nussecken
waren mit einer kakaohaltigen Fettglasur Uberzogen; es fehlte allerdings die entspre-
chende Kenntlichmachung.

Marmorkuchen aus Béckereien wurden mit einem zu geringen Kakaoanteil
hergestellt.

Ein Butterstollen wurde zu stark gebacken und schmeckte daher verbrannt.

Ein Kirschstrudel wurde als Verbraucherbeschwerde mit dem Hinweis auf eine
undefinierbare rote Flllung eingeliefert. Die Fillung bestand nicht -wie Ublicherweise -
aus einer eingedickten Kirschmasse, sondern aus getrockneten, kandierten Cocktail-
kirschen.

Sogenannte ,Nugatringe“ enthielten Nugatcremeflillungen.
Eine Nussecke wurde u. a. mit Erdniissen als Auflage hergestellt.

Bei Lebkuchen wurden die Nahrwertangaben fir Fett deutlich Gberschritten. Ebenso
wurde diese Uberschreitung der Nahrwertangabe bei einem Maisgebéack festgestellt.

Bei einer Waffel war vor Ablauf des angegebenen Mindesthaltbarkeitsdatums
Schimmelwachstum sichtbar.

Bei Zimtsternen war durch das Fehlen von einigen Gebéacksticken die
Gewichtsangabe nicht korrekt, wie auch die Gewichtsangabe wegen Untergewicht bei
einem Marmorkuchen irrefihrend war.

Lose Backwaren wie Obstkuchen, Frankfurter Kranz, Plundergebidcke mit
Pudding, Striezel und Miirbegeback aus Béckereien fielen durch fehlende Angaben
zu Farbstoffen (synthetische wie natlrliche), Schwefelung oder Konservierungsstoffen
auf.

Bei Mandelspekulatius, Butterspekulatius, Butterstollen, Miirbegeback wurden
entweder keine Quid-Angaben der wertbestimmenden Zutat gemacht oder sie
bezogen sich nicht auf das Enderzeugnis.

Auch zu kleine SchriftgréBen der Nennfillmengen und der gesamten Kennzeichnung
bei auslandischen Produkten wie Butterkremtorte, Spekulatius und Miirbegebéck
ebenso wie fehlende deutsche Verkehrsbezeichnungen und/oder Zutaten bei Reis-
geback wurden beanstandet.

Kennzeichnungsméngel bei Angabe des Klassennamens oder der Verkehrs-
bezeichnung von Zutaten, der Einzelzutaten von zusammengesetzten Zutaten, des
Herstellers, der Hartung eines Fettes, der Verkehrsbezeichnung bzw. beschreibenden
Verkehrsbezeichnung wurden bei Spekulatius, Butterspekulatius, Spritzgeback,
Gebéackmischungen, Printen, Kremtorte, Reisgebéck festgestellt.

Bei zwei tiefgefrorenen Butterkremtorten fehlten die Angaben nach der Verordnung
fur tiefgefrorene Erzeugnisse. Ebenso wurden hier Fremdfette eingesetzt, die in dem
Zutatenverzeichnis fehlten.
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200000 Mayonnaisen, emulgierte SoBen, kalte Fertigsaucen,

Feinkostsalate

Anzahl der Proben: 458 Beanstandungen: 54

Siebzehn Feinkostsalate waren wegen ihrer Uberhdhten Keimgehalte nicht zum
Verzehr geeignet.

Insbesondere bei lose abgegebenen Feinkostsalaten und Salatsaucen fehlte die
Kenntlichmachung der enthaltenen Zusatzstoffe, vor allem der Konservierungsstoffe
Benzoe- und Sorbinsaure sowie des SlBstoffs Saccharin.

Als ,,Mayonnaise” bezeichnete Erzeugnisse hatten oft nicht den vorgeschriebenen
Fettgehalt von mind. 70%. Diese Produkte missen als Salatmayonnaise (Fettgehalt
ca. 50 %) bzw. als Salatcreme (Fettgehalt ca. 25 %) deklariert werden.

210000 Puddinge, Kremspeisen, Desserts, siiBe SoBen

Anzahl der Proben: 140 Beanstandungen: 1

Bei einer selbst hergestellten Gotterspeise aus einer Kantine fehlte die Kenntlich-
machung des Farbstoffes E 104.

Die oben aufgeflhrte Goétterspeise wies zudem eine Hdchstmengeniberschreitung
des SiiBstoffes Cyclamat auf.

220000 Teigwaren

Anzahl der Proben: 144 Beanstandungen: 9

Die akute Toxizitat von Aluminium ist bei der Aufnahme Uber die Nahrung gering. Da
aber bei niedrigen Dosen Beeintrachtigungen der Fortpflanzung und des sich
entwickelnden Nervensystems festgestellt werden konnten, hat das Gemeinsame
Expertenkomitee fiir Lebensmittelzusatzstoffe der FAO/WHO (JECFA) den vorlaufigen
Wert flr die tolerierbare wéchentliche Aufnahme (PTWI) von Aluminium aus der
Nahrung 2006 von 7 mg/kg Kérpergewicht auf 1 mg/kg Kérpergewicht herabgesetzt.
Auch das AFC-Panel der EFSA (European Food Safety Authority) hat als TWI
(tolerable weekly intake) einen Wert von 1 mg/kg Kérpergewicht abgeleitet. Unter
Einbeziehung des festgelegten TWI fir Aluminium und unter Berlcksichtigung
Ublicher Verzehrsmengen ist vom BfR in einer toxikologischen Bewertung von
Aluminium in Schnellkochnudeln ein Gehalt von 36 mg/kg Nudeln als noch tolerierbar
angesehen worden. In den letzten beiden Jahren wurde vereinzelt Uber Gehalte
berichtet, die Uber diesem Wert lagen.

Der Uberwiegende Anteil (80 %) der insgesamt 60 hier untersuchten Proben wies
Aluminiumgehalte auf, die unter 20 mg/kg lagen. Gehalte, die Gber dem vom BfR
festgelegten noch tolerierbaren Gehalt von 36 mg/kg lagen, wurden bei insgesamt fiinf
Proben (8 %) festgestellt. Bei vier Proben lag der Aluminiumgehalt Gber 100 mg/kg.
Als Spitzenwert wurde ein Gehalt von 161 mg/kg gemessen. Bei allen auffalligen
Proben handelte es sich um Glasnudeln, bei denen als Herkunftsland China
angegeben wurde.
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Eine Probe Rice Noodle wurde mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum, das mehr als
drei Monate Uberschritten war, im Handel zum Verkauf angeboten. Obwohl die senso-
rischen Eigenschaften nicht zu beméngeln waren, erwartet der Verbraucher einen
speziellen Hinweis auf ein abgelaufenes Mindesthaltbarkeitsdatum. Ein solcher
Hinweis fehlte hier.

Eine Probe Eiernudeln enthielt laut Zutatenverzeichnis und nach dem chemischen
Befund keine Eier. Die Verkehrsbezeichnung ist daher als irrefihrend anzusehen.

Kennzeichnungsméngel lagen bei insgesamt vier Proben vor. Beméngelt werden
mussten fehlende Kennzeichnungselemente, eine unkorrekte Angabe des Mindest-
haltbarkeitsdatums und die GrdBe der Nennfillmengenangaben.

230000 Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst

Anzahl der Proben: 735 Beanstandungen: 35

Auch 2010 wurden wieder Maronen und Esskastanien auf Genusstauglichkeit
geprift. Etwa ein Viertel der untersuchten Proben waren nicht mehr zum Verzehr
geelgnet Uberwiegend waren die Fruchte verschimmelt, angefault und hefig oder von
FraBspuren und Kot durchzogen.

In einigen Fallen wies schon die &uBere
Beschaffenheit wie eine durch Risse oder
FraBlocher beschadigte Schale sowie ein
hefiger Geruch auf die Verdorbenheit der
Friichte hin.

Meistens waren die Fehler aber erst nach
Schélen der Maronen/Esskastanien zu
sehen. Die Beanstandungsquote ist nach
~wie vor hoch.

Foto: Verschimmelte Maronen _und Maronen mit Larvenkot

Eine Probe Maronen aus Frankreich der Klasse | hatte ein nahezu einwandfreies
auBeres Erscheinungsbild, wies nur wenige Beschadigungen der Schale auf und die
Frichte waren groB, glanzend und fest. Nach dem Aufschneiden erlebten wir dann
aber ein weniger schénes Erscheinungsbild: lebende Larven, FraBspuren und
Larvenkot sowie Schimmel. Nahezu 40 % der Frichte waren verdorben.

]

Foto: Lebende Larven in Maronen
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Ein weiterer Schwerpunkt lag auf der Untersuchung von Kokosniissen. Etwa 40 %
der untersuchten Frichte waren ungenieBbar und nicht mehr zum Verzehr geeignet.
Einen ersten Hinweis auf den Verderb einer Kokosnuss gibt die Schittelprobe. Fehlt
das gluckernde Gerausch bei der Schiittelprobe, hat sich das gesamte Kokoswasser,
das den Hohlraum einer Kokosnuss anfénglich ausfullt, aufgrund eines fortge-
schrittenen Alters der Nuss verfestigt. Bei einer der Proben lag dieser Fall vor. Der
Hohlraum der Kokosnuss war komplett mit einem dicken, pelzigen, weiBen und
grunlichen Schimmelbelag Uberzogen. Einen weiteren Hinweis bietet der sensorische
Befund des Kokoswassers. In mehreren Fallen roch und schmeckte das Wasser
aufgrund des fortgeschrittenen Fettverderbs sehr seifig. Nach dem Offnen der
Kokosniisse bot sich oftmals ein nicht sehr appetitliches Bild. Die Samenschale war
teilweise abgeldst, fest mit der duBeren harten Schale verbunden und schwarz oder
graulich verschimmelt. Das Kokosfleisch wies an der Oberflache dunkle und rétliche
Verfarbungen auf, war zum Teil mit grinlichen und schwarzen Schimmelflecken
Ubersat, die sich auch unter der Samenschale befanden und in das Fruchtfleisch
eingedrungen waren. Die Oberflache war in diesen Fallen oftmals sehr schmierig.

Foto: Schwarzer Schimmelfleck auf.‘dem Kokosfleisch

Fertig abgepackte Walnusskerne wiesen einen ausgepragt ranzigen Geruch und
Geschmack auf, obwohl sie mindestens noch ein halbes Jahr haltbar sein sollten.
Zudem waren zwei der finf Packungen mit Gespinsten, leeren Puppenhdllen und
Larvenkot verunreinigt.

Eine Probe ,Braune Bohnen“ aus dem Libanon enthielt sowohl lebende als auch tote
Larven sowie tote Motten, Gespinste und Verpuppungsmaterial.

In einer WeiBblechdose mit gesalzenen, gerésteten Erdnusskernen hatte ein
Verbraucher dunkel verfarbte, fettige Salzkristallflecken gefunden. Die dunklen
Verfarbungen der Salzkristalle kdnnten eventuell auf einen mdglichen Metallabrieb
von den Abflllanlagen bei der Abflillung der Erdniisse in die Dose zuriickzuflihren
sein, da ein relativ hoher Eisengehalt in den Salzkristallflecken festgestellt wurde. Die
Ursache konnte jedoch nicht eindeutig geklart werden, da keine Nachproben
derselben Charge mehr vorhanden waren.

Mehrfach fielen wieder mit Schale gerdstete Sonnenblumenkerne aus der Tirkei
wegen starker Verunreinigungen durch sehr harte, z. T. dunkelbraune und schwarze,
bis zu 5 cm lange und 1 cm breite Pflanzenteile (Stangel, Blatter u. &.) und auch kleine
Steinchen auf. Eine ausreichende Kenntlichmachung dieser Wertminderung erfolgte
nicht.
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Mit granlicher Teigkruste ummantelte Erdnusskerne wurden als ,Wasabi Nuts*“ in den
Verkehr gebracht. Die Rhizome von Wasabi (Wasabia japonica syn. Eutrema
japonica) liefern ein Meerrettich &hnliches, scharfes Gewlrz, das entweder roh
gerieben oder in Pulverform verwendet wird. Er wird auch (botanisch nicht korrekt) als
japanischer Meerrettich bezeichnet, ist aber mit dem westlichen Meerrettich
(Armoracia rusticana) nicht verwandt. Wasabi ist deutlich schéarfer als européischer
Meerrettich. Die Schéarfe der hellgriinen Gew(rzzubereitung rihrt ebenso wie bei
Meerrettich und bei scharfem Senf von flichtigen Senfélen her. Die Probe enthielt laut
Zutatenverzeichnis eine Gewlrzzubereitung aus ,Senf, Stabilisator Gummi arabicum,
Dextrin, Rosmarinextrakt“ sowie den griinen Farbstoff E 140 (Chlorophyll). Die An-
gabe ,Wasabi Nuts“ fir ein aus Senf hergestelltes, griin gefarbtes Produkt, das kein
Wasabi enthalt, ist somit irrefGhrend.

Ganze gerostete Erdniisse aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft wiesen einen
Aflatoxin-B{-Gehalt von 155,3 ug/kg, einen Aflatoxin-B,-Gehalt von 24,5 ug/kg und
somit einen Gesamtaflatoxingehalt von 179,8 pg/kg auf. Sie lagen damit erheblich
Uber dem festgelegten Héchstgehalt (s. Sonderbericht ,Mykotoxinuntersuchungen®).

In einer Probe gerdstete und gesalzene Sonnenblumenkerne wurde der far
Aflatoxin B, festgelegte Héchstgehalt Gberschritten.

Gerostete und gesalzene Sonnenblumen- und Kiirbiskerne sowie gesalzene
Erdniisse (mit Samenschale) werden zur besseren Haftung der Salzkristalle mit Mehl
behandelt. Wie in den Vorjahren wurde der Zusatz von Mehl im Zutatenverzeichnis
sehr oft nicht angegeben. Bei der Verwendung eines Erzeugnisses aus glutenhaltigem
Getreide ist zudem die Angabe im Rahmen der Allergenkennzeichnung erforderlich.

Mehrfach enthielten auslandische Produkte wie z. B. Bohnenmehl, Mohnpaste und
gezuckerte Kichererbsen keine bzw. nicht alle Angaben in deutscher Sprache. Die
Herstellerangabe und das Mindesthaltbarkeitsdatum waren zudem oftmals unvoll-
standig oder fehlten ganzlich.

Bei einer Probe ,Sojabohnenpaste” befand sich im Kopfraum der Verpackung ein
kleines Tutchen, das fest mit dem Verpackungsmaterial verbunden war und mit
einem schwarzen Pulver und einem cremefarbenen Granulat geflllt war. Es handelte
sich dabei um ein ,aktives Lebensmittel-Kontaktmaterial“, vermutlich um einen
Sauerstoffabsorber. Aktive Materialien sind dazu bestimmt, die Haltbarkeit eines
verpackien Lebensmittels zu verlangern oder dessen Zustand zu erhalten bzw. zu
verbessern. Sie sind derart beschaffen, dass sie z. B. Stoffe aus der das Lebensmittel
umgebenden Umwelt entziehen kdnnen. Damit der Verbraucher diese aktiven
Materialien eindeutig als nicht essbare Teile identifizieren kann, muss eine
angemessene Kennzeichnung mit den Worten ,NICHT ESSBAR® erfolgen. Diese
Angabe fehlte bei der Probe.

240000 Kartoffeln, starkereiche Pflanzenteile

Anzahl der Proben: 165 Beanstandungen: 8

In einer Verbraucherbeschwerde Kartoffelpuffer (Fertigpackung) war ein Kafer
eingebacken.

In 8 von 39 Kartoffelproben wurde das Pflanzenschutzmittel Chlorpropham nachge-
wiesen. Es fehlte bei 7 Proben die Kenntlichmachung der Verwendung des Keim-
hemmungsmittels.
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250000 Frischgemiise, ausgenommen Rhabarber

Anzahl der Proben: 377 Beanstandungen: 17

In 12 von 14 Proben Griinkohl waren erhdhte Rickstédnde des Mittels Pendimethalin
nachweisbar. Es wurden Gehalte zwischen 0,03 und 0,16 mg/kg gefunden. In einer
Probe war zusétzlich 0,15 mg /kg Bifenthrin (Héchstmenge 0,05 mg/kg) und 0,51
mg/kg Iprodion (H6chstmenge 0,02 mg/kg) nachweisbar.

Eine Probe Bohnen und eine Probe Ruccola enthielten Riickstande an Pestiziden
oberhalb der festgelegten H6chstmenge.

260000 Gemiiseerzeugnisse, -zubereitungen (ausgenommen
Rhabarber und 200700 u. 201700)

Anzahl der Proben: 244 Beanstandungen: 9

Eine Verbraucherbeschwerde Apfel Rotkohl im Glas enthielt einen Glassplitter (15 x
7 x 2 mm; L/B/H).

Eine Beschwerdeprobe , Tomaten getrocknet“(Fertigpackung) wies Schadlingsbefall
auf.

Schwarze Oliven (lose Ware) mit der Kennzeichnung ,geschwarzt” enthielten deutlich
mehr Eisen als nach der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung erlaubt ist und bei einer
zweiten Probe schwarzer Oliven in loser Abgabe fehlte die Angabe ,geschwérzt®.

.Garden Egg“ (Eierfrucht oder afrikanische Aubergine), TK-Ware, war - lediglich in
einer transparenten Tite — ohne die erforderlichen Kennzeichnungselemente der
LMKV sowie der Verordnung Uber tiefgefrorene Lebensmittel verpackt.

Bei einer Verbraucherbeschwerde ,Pfliicksalat® in einer Fertigpackung fehlte die
erforderliche Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums.

Polnische Rote Bete und Salzgurken in Fertigpackungen waren ausschlieBlich in
polnischer Sprache gekennzeichnet.

280000 Pilzerzeugnisse

Anzahl der Proben: 38 Beanstandungen: 2

Pilze (Konserve) wurden ohne deutsche Kennzeichnung in den Verkehr gebracht und
wiesen 2 unterschiedliche Mindesthaltbarkeitsdaten auf der Banderole und auf dem
Deckel auf.

Marinierte Pfifferlinge waren nicht korrekt nach der LMKV gekennzeichnet: Das MHD
fehlte und die Anschrift des Importeurs war nicht vollsténdig.
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290000 Frischobst, einschlieBlich Rhabarber

Anzahl der Proben: 621 Beanstandungen: 18

In einer Probe Erdbeeren wurde das Keimhemmungsmittel Chlorpropham in einer
Konzentration von 0,047 mg/kg gefunden.

Pomelos, Granatapfel, Apfel, Pflaumen, Erdbeeren enthielten Rickstande an
Pestiziden oberhalb der gesetzlich festgelegten Héchstmenge.

Bei Zitrusfriichten, wie Grapefruits, Ellendales, Clementinen, Mandarinen, Zitronen
und Blutorangen fehlte die Kennzeichnung der Konservierungsstoffe Orthophenyl-
phenol, Thiabendazol und Imazalil.

300000 Obstprodukte, ausgenommen 310000 und 410000

einschlieBlich Rhabarber

Anzahl der Proben: 249 Beanstandungen: 9

Vorgeschnittenes Obst (Fertigpackung) war mikrobiologisch verunreinigt. Eine
Probe war zum Verzehr nicht mehr geeignet.

Im Rahmen eines Projektes im Lebensmittelmonitoring wurden insgesamt 31 Proben
getrocknete Feigen sowohl auf Aflatoxine als auch auf Ochratoxin A untersucht. Zwei
Proben lagen mit Gehalten an Aflatoxin By von 3,7 ug/kg und 10,5 pg/kg Uber dem
festgelegten Hochstgehalt (s. Sonderbericht ,Mykotoxinuntersuchungen®).

Bei einer Verbraucherbeschwerde Ananas in Dosen wies die Dose nach der
Lagerung Korrosionserscheinungen auf.

Bei Mischobst war die Kennzeichnung des zugesetzten Schwefeldioxids in der
Zutatenliste nicht korrekt.

Bei Jackfruit in Syrup fehlte die deutsche Kennzeichnung.

310000 Fruchtsafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe, Fruchtsafte,

getrocknet

Anzahl der Proben: 159 Beanstandungen: 9

Als Beschwerdeprobe ist eine aufgeschnittene Packung Grapefruitsaft zusammen
mit einem ca. 7 x 3 cm groBen Schimmelkdrper eingereicht worden. Die Probe wurde
in dem hier eingereichten Zustand als fir den Verzehr durch den Menschen
ungeeignet und somit als ein nicht sicheres Lebensmittel beurteilt.

Bei einer Probe Grapefruitsaft lag der ermittelte Naringin-Gehalt deutlich Gber dem
deklarierten Gehalt.
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Bei verschiedenen Fruchtsdften mit gesundheitsbezogenen Angaben fehlten die
nach Artikel 10 Abs. 2 VO (EG) 1924/2006 (Health Claims-Verordnung)
vorgeschriebenen Informationen, u.a. ein Hinweis auf die Bedeutung einer
abwechslungsreichen und ausgewogenen Erndhrung und einer gesunden Lebens-
weise.

Bei drei Fruchtsaften wurden Verkehrsbezeichnungen verwendet, die nicht der
Fruchtsaftverordnung entsprechen.

Ein Orangensaft wurde ohne deutsche Kennzeichnung in den Verkehr gebracht.

320000 Alkoholfreie Getranke, Getrankeansatze, Getrankepulver,

auch brennwertreduziert

Anzahl der Proben: 315 Beanstandungen: 49

Ab dem 20.07.2010 sind alle Hersteller von Lebensmitteln, die bestimmte Farbstoffe
enthalten, verpflichtet, den Warnhinweis ,Bezeichnung oder E-Nummer des
Farbstoffes: Kann die Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen®
anzubringen. Um zu Uberprifen, ob diese Regelung bei Erfrischungsgetranken
eingehalten wird, wurden bei Herstellern aus dem Zustandigkeitsgebiet insgesamt
21 Proben entnommen und untersucht. Lediglich bei einer Probe musste der fehlende
Hinweis beanstandet werden.

Eine Beschwerdeprobe Erfrischungsgetrank mit Apfelgeschmack wurde aufgrund
eines Fremdkdrpers eingereicht. Dieser Fremdkodrper konnte aufgrund der mikros-
kopischen Untersuchung als Schimmelpilzmyzel identifiziert werden.

Grund einer weiteren Beschwerde waren braune Anhaftungen auf der Flaschen-
innenseite eines Erfrischungsgetrankes mit Orangengeschmack. Auch in diesen
Anhaftungen konnte Schimmelpilzmyzel nachgewiesen werden.

Drei Proben Waldmeister-Sirup waren wegen ihrer sensorischen Eigenschaften zu
beanstanden. Sie wiesen einen deutlich abweichenden Geruch und Geschmack auf.

Auf der Verpackung eines Energydrinks ist ein Koffeingehalt von 38 mg/100 ml
angegeben worden. Analytisch konnte ein Gehalt von 37 mg/100 ml festgestellt
werden. Ublich ist bei koffeinhaltigen Erfrischungsgetranken ein Koffeinzusatz von
6,5 bis 25 mg/100 ml. Bei darliber hinausgehenden Gehalten steht nicht die Aroma-
stoffeigenschaft des Koffeins, sondern seine physiologische (anregende) Wirkung im
Vordergrund. Diese wurde auf der Verpackung auch ausdricklich beworben (,Energie
durch Koffein®, ,Energie Drink®).

Stoffe, die einem Lebensmittel zu physiologischen Zwecken zugesetzt werden, sind
den Lebensmittel-Zusatzstoffen gleichgestellte Stoffe im Sinne von § 2 Abs. 3 Nr. 1
LFGB. Diese Stoffe dirfen gem&B § 6 Abs. 1 Nr.1 LFGB bei der Herstellung oder
Behandlung von Lebensmitteln nur verwendet werden, wenn sie zugelassen sind.
Eine Zulassung fur Koffeinzusatze von mehr als 25 mg/100 ml existiert jedoch nicht.
Fir eine Reihe von Energydrinks sind Ausnahmegenehmigungen nach § 68 LFGB
bzw. Allgemeinverfigungen gemaB § 54 LFGB beantragt und genehmigt worden,
allerdings nur bis zu einem Héchstgehalt von 32 mg/100 ml.

Bei funf Erfrischungsgetranken, die im losen Verkauf angeboten wurden, fehlte die
Kenntlichmachung von Konservierungsstoffen.

Acht Proben Slusheis wurden auf einer Kirmes ohne Kenntlichmachung des
Farbstoffgehaltes in den Verkehr gebracht. Bei sechs dieser Proben fehlte auBerdem
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der Hinweis auf die mdgliche Beeintrachtigung der Aktivitdt und Aufmerksamkeit von
Kindern.

Die Angabe ,ohne Zucker“ bei einer Probe Apfel-Schorle wurde als irrefiihrend
beanstandet, da sie Zucker aus dem zugesetzten Apfelsaftkonzentrat enthielt.

Bei einem Fruchtsaftgetrank wichen die deklarierten Gehalte an Calcium und
Natrium stark von den analytisch festgestellten Gehalten ab.

Bei insgesamt sechs als lose Ware entnommenen koffeinhaltigen Erfrischungs-
getranken fehlte ein Hinweis auf den Koffeingehalt der Erzeugnisse.

Vier Erfrischungsgetranke wiesen nur eine fremdsprachige Kennzeichnung auf; die
vorgeschriebenen Kennzeichnungselemente in deutscher Sprache fehlten somit.

Bei diversen alkoholfreien Erfrischungsgetranken lagen unterschiedliche Kenn-
zeichnungsméngel vor, wie unvollstédndige, fehlende oder nicht korrekte Angaben, die
die Verkehrsbezeichnung, das Mindesthaltbarkeitsdatum, das Verzeichnis der Zuta-
ten, die Mengenangabe von Zutaten, die N&hrwertkennzeichnung und/oder die
Fullmengenkennzeichnung betrafen. Zum Teil lagen bei den Proben mehrere der o. a.
Mangel vor.

330000 Wein

Anzahl der Proben: 231 Beanstandungen: 7

Ein spanischer Weisswein und ein deutscher Spatburgunder WeiBherbst waren
aufgrund massiver sensorischer Méangel (starke Oxidation, Uberlagert, sherrysiert)
verdorben und damit nicht von handelsiblicher Beschaffenheit.

Retsina enthielt nicht die vorgeschriebene Angabe der Verwendung von Sulfiten. Ein
italienischer Rotwein enthielt als Angabe zum Alkoholgehalt die Angabe 9 + 3%vol.
Die vorgeschriebene Kennzeichnung des Alkoholgehaltes hat durch volle oder halbe
Dezimalen zu erfolgen.

3 Rotweine Uberschritten die gesetzlich vorgegeben Héchtsmenge an Schwefeldioxid
von 150 mg/L fur derartige Produkte.

340000 Erzeugnisse aus Wein

Anzahl der Proben: 107 Beanstandungen: 12

Diverse Glithweine und zwei Feuerzangenbowlen von Weihnachtsmarkten wiesen
sensorische Méangel auf: trib und braunlich, verbunden mit karamellartigem Koch-
geschmack. Zudem enthielten diese Erzeugnisse nicht den fiir derartige Produkte
vorgeschriebenen Alkoholgehalt von mindestens 7 %vol .

Ein als Verbraucherbeschwerde eingereichtes aromatisiertes weinhaltiges Getrank
war lediglich in italienischer Sprache gekennzeichnet. Es muss gewahrleistet sein,
dass der Verbraucher leicht verstehen kann, um welches Produkt es sich handelt.
Zudem wurde dieses Produkt auf einer Eréffnungsfeier eines neuen Geschéaftes mit
der Bezeichnung ,Prosecco” angeboten. Bei Prosecco handelt es sich um einen
Wein mit geschitzter Ursprungsbezeichnung (g.U.), also ein véllig anderes Produkt.
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Ein weiteres aromatisiertes weinhaltiges Getrank wies nicht die vorgeschriebene
Allergenkennzeichnug der enthaltenen Sulfite auf.

Ein aromatisiertes weinhaltiges Getrank warb mit dem Hinweis ,mit Bourbon-
Vanille® verfeinert. Die analytische Untersuchung ergab, dass der Aromastoff Vanillin
verwendet wurde.

350000 weinhaltige und weinahnliche Getranke,
auch entalkoholisiert

Anzahl der Proben: 52 Beanstandungen: 6

Ein Obstwein enthielt nicht die vorgeschriebene Angabe zum Alkoholgehalt.
Vorgeschrieben ist: %vol und nicht: vol%. Zudem lag der ermittelte Alkoholgehalt
unter dem angegebenen Wert. Des Weiteren wies diese Probe nicht die erforderliche
gut sichtbare Loskennzeichnung auf. Eine Losangabe auf der seitlichen Flache des
Korkens, bei ungedffneter Flasche verdeckt durch eine Halsbanderole, wurde als nicht
ausreichend angesehen.

Bei einem Fruchtweincocktail fehlte die Angabe des Loses.

Einem lose an einem Marktstand angebotenen Schlehenglithwein fehlte die Kennt-
lichmachung ,,geschwefelt®.

Auf einem Weihnachtsmarkt wurde ein Fruchtgliihwein mit dem Hinweis ,alkohol-
reduziert 5,4 %vol alc.” angeboten. Ein alkoholreduziertes Produkt darf jedoch héch-
stens 4 %vol Alkohol enthalten. Der maximal zulassige Alkoholgehalt war in der Probe
auch tatséchlich Uberschritten.

Zwei Fruchtglilhweine wurden als Glihwein, also Erzeugnisse aus Weintrauben,
angeboten.

360000 Bier, bierahnliche Getranke

Anzahl der Proben: 238 Beanstandungen: 18

Ein alkoholfreies Bier in einer Flasche mit Blgelverschluss wies einen abwei-
chenden, muffigen Geruch, insbesondere auch am Verschluss der Flasche auf.
Derartige Abweichungen kénnen vorkommen, wenn verschlossene Pfandflaschen mit
Zigarettenkippen an die Brauereien zurickgegeben werden und der am Biigel-
verschluss vorhandene Gummiring einen entsprechenden Fremdgeruch annimmt.

Eine Beschwerdeprobe Malzbier besaBB einen abweichenden Fremdgeruch und
Fremdgeschmack. In der Probe lieBen sich koagulase-negative Staphylokokken
nachweisen.

18 Proben Bier, die aus Schankanlagen entnommen worden sind, wurden als
hygienisch auffallig beurteilt. Derartige Mangel sind i.d.R. auf betriebliche Hygiene-
mangel zurtickzuflhren.

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterinarmedizinischen
Untersuchungsé@mter im Regierungsbezirk Arnsberg

Irrefiihrend

VerstoBe gegen
Kennzeichnungs-
vorschriften

Fehlende
Kenntlichmachung
von Zusatzstoffen

Irrefiihrend

Genuss-
untauglichkeit

Hygieneméngel



VerstoBe gegen
Kennzeichnungs-
vorschriften

Verst6Be gegen
Kennzeichnungs-
vorschriften

Irrefiihrend

46

Bei zwei Bieren war die zulassige Toleranz zwischen deklariertem und tatséchlich
vorhandenem Alkoholgehalt Gberschritten.

Bei einem Bier mit einem Alkoholgehalt von 5,2 Volumenprozent sind nahrwert-
bezogenen Angaben, die sich auf den Gehalt von Vitaminen und Mineralstoffen
beziehen, angebracht worden. Fiir Getrdnke mit einem Alkoholgehalt von mehr als
1,2 Volumenprozent sind diese aber nicht zuléssig.

Bei weiteren elf Bieren lagen unterschiedliche Kennzeichnungsméngel vor, wie
fehlende Angabe der Getreideart im Zutatenverzeichnis, unleserliches Mindesthalt-
barkeitsdatum, unkorrekte Form der Alkoholangabe, unzureichende Hersteller-
angaben, Reihenfolge der Nahrwertangaben oder die GrdéBe der Nennflll-
mengenangabe. Zum Teil lagen bei den Proben mehrere der o. a. Méngel vor.

370000 Spirituosen

Anzahl der Proben: 126 Beanstandungen: 15

Bei einem Waldhimbeergeist und einer Spirituose wurden gesundheitsbezogene
Angaben gemacht. Derartige Angaben sind fir Getrdnke mit mehr als 1,2 %vol
Alkohol nicht zulassig.

Obstbrand, Johannisbeerlikor und Holunderbliitenlikor wurden ohne Loskenn-
zeichnung in den Verkehr gebracht.
Bei diversen Spirituosen lag der Gehalt des tatsachlich vorhandenen Alkohols (ber
oder unter dem deklarierten Gehalt.

Ein Obstbrand wurde unter der Verkehrsbezeichnung Hausbrand angeboten.
GemaB Lebensmittel-Kennzeichnugsverordnung dirfen Lebensmiitel in Fertig-
packungen nur in den Verkehr gebracht werden, wenn die in Rechtsverordnungen
festgeschriebene Bezeichnung angegeben ist.

Ein Wodka Himbeer Likér und ein Likér mit Wodka entsprachen lediglich den
Vorgaben fir Likdr und nicht fir Wodka bzw. aromatisierten Wodka.

Eine koffeinhaltige Spirituose enthielt nicht den Hinweis ,liberhdhter Koffein-
gehalt” gefolgt von der Angabe des Koffeingehaltes in 100 ml. Dieser Hinweis ist
erforderlich, wenn Getranke tber 150 mg Koffein/Liter enthalten.

Ein Eierlikér wurde ohne jegliche Kennzeichnungselemente angeboten.

Ein gemaB Entnahmeprotokoll angebotener ,,Hausgemachter Eierlikér“ entsprach
nicht den Anforderungen an Eierlikdr gemaB Spirituosenverordnung.

Eine Spirituose, erworben im Internet, wurde als Verbrauchenbeschwerde mit dem
Hinweis auf abwegigen Geruch und Geschmack eingereicht. Dies konnte hier nicht
bestatigt werden. Das Etikett der Probe wies die Verkehrsbezeichnung Spirituose auf.
Im Internet wurde das Erzeugnis als Whisky bezeichnet. Der gesetzlich vorge-
schriebene Mindestalkoholgehalt von Wisky betragt 40 %vol. Die vorgelegte Probe
enthielt 35 %vol Alkohol, der auf dem Etikett deklariert war. Die Werbung im Internet
wurde als irrefihrend angesehen.

Schlehenlikor war mit zwei unterschiedlichen Los-Nummern versehen.
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390000 Zucker

Anzahl der Proben: 16 Beanstandungen: 3

Bei einer Probe Zucker und einer Probe Puderzucker fehlte die deutsche Kenn-
zeichnung vollstandig, eine weitere Probe Zucker enthielt zwar eine deutsche
Kennzeichnung in Form eines winzigen Aufklebers, hatte aber andere Kennzeich-
nungsmangel (Verkehrsbezeichnung und Mengenkennzeichnung nicht im gleichen
Sichtfeld).

400000 Honige, Blitenpollen, -zubereitungen

Anzahl der Proben: 129 Beanstandungen: 13

Bliitenhonige wiesen fehlerhafte Kennzeichnungen auf: unvollstandige Hersteller-
angabe, fehlendes Ursprungsland, fehlendes Mindesthaltbarkeitsdatum, fehlende
Losangabe sowie Flllmengenangabe in zu kleiner SchriftgréBe.

4 Wabenhonige wiesen Brutwaben auf. Brutwaben sind gem&B Honigverordnung
verboten.

Ein Rapshonig Uberschritt mit einem Gehalt von 45 mg/kg Hydroxymethylfurfural
(HMF) die gesetzlich vorgeschriebene Héchstmenge von 40 mg /kg.

410000 Konfitiiren, Gelees, Marmeladen, Fruchtzubereitungen,

auch brennwertreduziert

Anzahl der Proben: 121 Beanstandungen: 33

Bei diversen Produkten entsprach die Kennzeichnung nicht den erforderlichen
Angaben wie:
e fehlende Los-Angabe
e die erforderlichen Angaben (,hergestellt aus....g Frichten je 100 g“ oder
~,aesamtzuckergehalt ... g je 100 g“) der Konfitiren-Verordnung waren nicht
vorhanden
e Gelierzucker -
Einzelzutaten
e Zusatzstoffe ohne die Angabe des erforderlichen Klassennamens
e fehlender Hinweis auf das Mindesthaltbarkeitsdatum

eine zusammengesetzte Zutat — ohne Angabe der

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterinarmedizinischen
Untersuchungsé@mter im Regierungsbezirk Arnsberg

VerstoBe gegen
Kennzeichnungs-
vorschriften

VerstdBe gegen
Kennzeichnungs-
vorschriften

VerstoBe gegen
Zusammen-
setzungs-
vorschriften

Hoéchstmengen-
Uberschreitung

VerstoBe gegen
Kennzeichnungs-
vorschriften



Fehlende
Kenntlichmachung
von Zusatzstoffen

Unzulassige
Verwendung von
Zusatzstoffen

Irrefihrung

Wertminderung
oder
nachgemachte
Erzeugnisse

Irrefiihrung

48

unvollstandige Herstellerangabe

Fehlen der mengenméBigen Angabe der Frucht bei Fruchtaufstrichen

Angabe der Nennflllmenge in zu kleiner SchriftgrdBe bzw. fehlt vollstandig
Ein Brombeergelee ohne jegliche Zusatzangaben

Bei Pfirsichkonfitiire entsprach die l6sliche Trockenmasse nicht der
erforderlichen Menge von 55 g/100 g.

Bei zahlreichen Fruchtaufstrichen, insbesondere bei nicht industriell hergestellten
Produkten, fehlte die Kenntlichmachung der Konservierungsstoffe bzw. deren Angabe
im Zutatenverzeichnis. Oft wird nicht bedacht, dass durch den Gelierzucker
Sorbinsdure in das Produkt gelangt.

Zwei Marmeladen und drei Konfitiiren enthielten den Konservierungsstoff
Sorbinséure. Konservierungsstoffe sind fir derartige Erzeugnisse nicht zulassig.

Bei Hausgemachter Marmelade und Mango-Orangenkonfitiire wurde die Werbung
wohne Konservierungsstoffe* als irrefiihrend angesehen. Ein Holunderbliitengelee
sollte aus 80 g Zucker und 60 ml Apfelsaft je 100 Produkt hergestellt sein — das
Erzeugnis wies aber lediglich eine 16sliche Trockenmasse von 67 % auf.

Bio 3-Fruchtaufstrich bestand nicht aus Friichten, sondern gemaB Uberklebtem
Etikett aus Gemusezutaten.

420000 Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Anzahl der Proben: 1589 Beanstandungen: 135

Bei mehreren Eis- und Milcheis-Erzeugnis-
sen, insbesondere der Geschmackrichtung
Stracciatella, bestanden die schokoladeartigen
Splitter aus Fettglasur (z. T. in Vermischung
mit Schokolade), ohne dass diese Abwei-
chung entsprechend kenntlich gemacht war.

Auch in diesem Jahr wurden wieder zahlreiche Milcheis- und Eiskrem-Proben auf
die Verwendung von Fremdfett untersucht. Dabei handelte es sich sowohl um
Milcheis-Sorten, die als lose Proben Uberwiegend in Eisdielen entnommen wurden,
als auch um Milcheis in Fertigpackungen.

Die Anforderungen an Milcheis sind in den Leitsatzen fir Speiseeis geregelt. Danach
enthalt Milcheis mind. 70 % Milch; zudem darf ausschlieBlich der Milch entstam-
mendes Fett verwendet werden. Da die Verwendung von Fremdfett (z. B. Kokosfett,
Palmkernfett) sowohl bei handwerklicher als auch bei industrieller Herstellung stéandig
zunimmt, hat dies auch in diesem Jahr wieder zu zahlreichen Beanstandungen
geflhrt.

Zur Uberpriifung des Milchfettgehaltes sowie der evtl. Verwendung von Fremdfett
wurden in den Uberbrachten Milcheis- und Eiskremproben jeweils neben dem Fett-,
dem Buttersdure- und dem Milchfettgehalt zusatzlich der Laurinsduregehalt ermittelt
und hieraus der Fremdfettgehalt berechnet.

In einigen Fallen wurde eine Stufenkontrolle durchgefihrt, bei der in mindestens einer
der verwendeten Zutaten laurinsdurehaltiges Pflanzenfett nachgewiesen wurde.
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Bezuglich des Milchfettgehaltes erfillten fast alle untersuchten losen Milcheisproben
die erforderliche Mindestanforderung von 70 % Milch.

Bei einigen Proben Milcheis und Eiskrem, bei denen ein zu geringer Milchfettgehalt
festgestellt wurde, war ebenfalls laurinsdurereiches Fremdfett verarbeitet worden.
Andere Milcheis-Proben wiesen einen zu geringen Milchfettgehalt auf, enthielten
jedoch kein laurinsaurereiches Fremdfett.

Mehrere als Vanille-Eis, Vanille-Milcheis oder Vanille-Eiskrem bezeichnete Proben
enthielten anstelle von Vanilleschoten oder Extrakten daraus nur den Aromastoff
Vanillin oder Mischungen aus beidem. Dies spiegelt die bereits in den vergangenen
Jahren festgestellten Ergebnisse wider.

Eine Probe war gleichzeitig als ,Milcheis* und als ,Eis“ bezeichnet. Die analytische
Uberprifung ergab, dass aufgrund eines zu geringen Milchfettgehaltes sowie der
Verwendung von laurinsdurehaltigem Fremdfett nur die Bezeichnung ,Eis* mdglich
war.

Bei zahlreichen als ,Fruchteis ...“ bezeichneten
Proben war die Bezeichnung ,Fruchteis® irre-
fUhrend, da der Uber Apfelsdure ermittelte Frucht-
anteil deutlich unter 20 %, bei Fruchteis aus
Zitrusfrichten unter 10 % lag.

In einigen Fallen wurden zur exakten Ermittlung
des Fruchtgehaltes Stufenkontrollen durchge-
fahrt.

In einem Milcheis Nuss konnten keine Haselnlisse nachgewiesen werden.

In einem ,Walnuss-Eis mit karamellisierten Walniissen*“ waren zwar karamellisierte
Walnussstlickchen vorhanden, in der Walnuss-Eismasse selbst konnte immuno-
logisch jedoch kein Walnussprotein nachgewiesen werden.

Ein Pistazieneis enthielt Uberhaupt kein Pistazienprotein.
Bei zwei anderen Pistazieneis-Proben war kein Pistazien-,
sondern nur Mandelprotein nachweisbar bzw. es war
neben Pistazien- noch Mandelprotein enthalten.

Drei Pistazienpasten, -massen zur Herstellung von Pista-
zieneis enthielten neben Pistazien- auch Mandelprotein.
Zusatzlich war bei zwei Proben die falsche Angabe ,,100%
Pistazie“ vorhanden.

Zwei Milcheis-Proben wurden mit der veralteten Verkehrsbezeichnung ,Einfacheis-
krem* in den Verkehr gebracht.

Bei zahlreichen losen Proben aus Eisdielen fehlte die Kenntlichmachung der enthal-
tenen Farbstoffe oder diese waren in den ggf. ausliegenden Zusatzstofflisten nicht
ordnungsgeman angegeben.

Beziiglich der Kenntlichmachung/Kennzeichnung von bestimmten Azofarbstoffen
(E102, E104, E110, E122, E 124 und E129) gilt ab dem 20.07.2010 nachfolgende
Neuregelung: Nach Artikel 24 i.V.m. Anhang V der EG-Verordnung 1333/2008 ist bei
der Verwendung eines oder mehrerer der 0.g. Farbstoffe folgende zusétzliche Angabe
zu machen: ,Bezeichnung oder E-Nummer des Farbstoffes/der Farbstoffe® mit dem
Text: ,kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen®.
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Nach Auffassung des Bundesministerium fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbrau-
cherschutz gilt diese Neuregelung nicht nur fir Lebensmittel in Fertigpackungen,
sondern auch lose Ware soll entsprechend gekennzeichnet werden. Dabei muss die
Angabe nach Artikel 24 Abs. 2 der 0.9. EG-VO leicht verstandlich sein und an gut
sichtbarer Stelle deutlich lesbar und unverwischbar angebracht werden. Sie darf auf
keinen Fall durch andere Angaben oder Bildzeichen verdeckt oder getrennt werden.
Auch eine ,Kladdenlésung® gemaB § 9 Abs. 8 Nr. 3 der Zusatzstoff-Zulassungs-
Verordnung (ZZulV) kann nicht in Betracht kommen.

Einige Eisproben in Fertigpackungen wiesen Kennzeichnungsméngel auf; so fehlten
z.B. die Verkehrsbezeichnung, das Mindesthaltbarkeitsdatum, das Zutatenverzeichnis,
die Loskennzeichnung und / oder die Gewichtsangabe. Einige der enthaltenen
Zusatzstoffe waren nicht mit ihrer Verkehrsbezeichnung aufgefuhrt. Es waren auch
Zusatzstoffe ohne die Angabe des zugehérigen Klassennamens, aber auch
Klassennamen ohne den betreffenden Zusatzstoff angegeben. Bei zwei Eisproben
war jeweils das Zutatenverzeichnis nicht korrekt, da enthaltene Farbstoffe nicht oder
falsche angegeben waren. Bei mehreren verpackten Eisproben waren das
Mindesthaltbarkeitsdatum und die Loskennzeichnung nur noch schlecht oder gar nicht
mehr zu erkennen.

In einer Probe ,pastdses Halberzeugnis zur Herstellung von Speiseeis Geschmack-
srichtung Pistazie“ wurden ein Aflatoxin-B1-Gehalt von 9,6 pg/kg, ein Aflatoxin-B2-
Gehalt von 1,4 pg/kg, ein Aflatoxin-G1-Gehalt von 0,6 pg/kg und damit ein Aflatoxin-
gesamtgehalt von 11,6 pg/kg nachgewiesen. Die in der EG-Kontaminanten-Héchst-
gehalteVO angegebene Hoéchstmenge fir Aflatoxin B1 von 8,0 ug/kg ist damit
Uberschritten (s. Sonderbericht ,Mykotoxinuntersuchungen®).

In einer weiteren Grundmasse ,Pistacchio Puro 100 %" wurden ein Aflatoxin-B1-
Gehalt von 10,9 pg/kg, ein Aflatoxin-B2-Gehalt von 1,6 pg/kg, ein Aflatoxin-G1-Gehalt
von 0,9 ug/kg, ein Aflatoxin-G2-Gehalt von 0,2 pg/kg und damit ein Aflatoxinge-
samtgehalt von 13,6 pg/kg nachgewiesen. Die in der EG-Kontaminanten-Hdchst-
gehalteVO angegebenen Hochstmengen fir Aflatoxin B1 von 8,0 pug/kg und far die
Summe der Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 von 10,0 pug/kg sind damit deutlich tber-
schritten (s. Sonderbericht ,Mykotoxinuntersuchungen®).

430000 SuBwaren ausgenommen 440000

Anzahl der Proben: 165 Beanstandungen: 9

Einige StiBwaren wiesen verschiedene Kennzeichnungsmangel auf wie z.B.

- fehlende Farbstoffdeklaration

- unkorrekt angegebenes MHD

- fehlende Verkehrsbezeichnung

- fehlender Klassenname z.B. bei Angabe von Farbstoffen oder
Uberzugsmitteln.

Eine Probe Kaugummis wurden unter der Verkehrsbezeichnung ,FuBballfieberpillen
mit Tormund- schieBen”“ in den Verkehr gebracht. Diese sollten durch Schnippen mit
hoher Geschwindigkeit in den Mund des Mitspielers beférdert werden. Wegen der
Erstickungsgefahr wurden die Kaugummikugeln als nicht sicheres Lebensmittel
beurteilt.

Zudem fehlte die Loskennzeichnung.

Eine Probe Lakritz wies einen Ammoniumchloridgehalt von 10,5 % auf und enthielt
zudem keine entsprechenden Warnhinweise.
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440000 Schokoladen und Schokoladenwaren

Anzahl der Proben: 190 Beanstandungen: 10

Einige Schokoladen und Pralinen wiesen verschiedene Kennzeichnungsmangel auf,
wie z.B.

- fehlende Mengenangaben nach § 8 LMKV bei Schokolade mit rotem Pfeffer
und bei Kirsch-Marzipan-Pralinen

- fehlender Klassenname bei Zusatz von Lecithin

- falsche Reihenfolge der Zutaten im Zutatenverzeichnis

- fehlende Loskennzeichnung

Bei einer Probe ,Konfekt-
Pralinen® war die Kenn-
zeichnung nur in russi-
scher Sprache vorhanden.
Zudem handelte es sich
nicht um Pralinen i.S. der
Kakao-Verordnung, son-
dern um eine Tafel. Sie
wurde in einer einfachen
gefalteten  Papierumhul-
lung in Verkehr gebracht,
die leicht und ohne merk-
liche Veranderung geoff-
net und wieder geschlossen werden konnte. Weiterhin fehlte das Mindesthalt-
barkeitsdatum.

Bei einer Probe Apfelringe mit Schokoladenlberzug war der Gehalt an Apfelringen
deutlich geringer als auf der Packung angegeben.

450000 Kakao

Anzahl der Proben: 59 Beanstandungen: 2

Ein kakaohaltiges Getrankepulver aus einem Sonderpostenmarkt war nicht in
deutscher Sprache gekennzeichnet.

Bei einem weiteren kakaohaltigen Getréankepulver mit Hinweis auf Milchanteile fehlte
die entsprechende Mengenangabe.

460000 Kaffee, Kaffeeersatzstoffe und Kaffeezusatze

Anzahl der Proben: 76 Beanstandungen: 10

Ein Instantkaffee enthielt eine signifikante Menge an Koffein, obwohl er als koffein-
arm in den Verkehr gebracht wurde.

Finf Kaffeegetrankepulver waren wegen mehrerer Kennzeichnungsméangel zu be-
anstanden.
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470000 Tee und teeadhnliche Erzeugnisse

Anzahl der Proben: 135 Beanstandungen: 3

Eine Probe ist unter der Bezeichnung Jiaogulan eingereicht worden. Jiaogulan ist
eine Rankpflanze, die in Teilen Asiens beheimatet ist. Dort wird sie hauptsachlich als
Teeaufguss verzehrt. Jiaogulan wird aufgrund ihres Gehaltes an Saponinen adapto-
gene und antioxidative Eigenschaften zugeschrieben. Es wurde empfohlen, durch den
Amtsapotheker prifen zu lassen, ob es sich bei Jiaogulan aufgrund der beschrie-
benen Wirkungen um ein Arzneimittel handelt. Sollte es nicht zu einer Einstufung als
Arzneimittel kommen, so wirde nach hiesiger Ansicht Jiaogulan als neuartiges
Lebensmittel einzustufen sein.

Ein LindenbllUtentee war mikrobiologisch verunreinigt.

480000 Sauglings- und Kleinkindernahrung

Anzahl der Proben: 270 Beanstandungen: 9

In einem Beikostglaschen fir Sduglinge ab dem 10. Monat, das als bereits gedffnete
Beschwerdeprobe eingereicht wurde, konnten drei schmale Holzstlicke von bis zu
12 mm Lange gefunden werden.

12 Kekse und Zwiebacke fir Sduglinge und Kleinkinder wurden auf ihren Gehalt an
Acrylamid untersucht. Bei allen Proben lag der ermittelte Acrylamid-Gehalt unterhalb
des fir diese Produktgruppe festgelegten Signalwertes von 197 ug/kg.

In einem Beikostgldschen wich der analytisch ermittelte Eisengehalt erheblich vom
deklarierten Gehalt ab. So war weniger als die Hélfte des angegebenen Wertes in der

Beikost enthalten.

Bei einigen Proben Sauglingsanfangsnahrung fehlte in der Kennzeichnung die gefor-
derte Mengenangabe der Stoffe Cholin, Inositol und Carnitin.

490000 Diatetische Lebensmittel

Anzahl der Proben: 84 Beanstandungen: 1

Bei einer bilanzierten Diat war das Mindesthaltbarkeitsdatum fehlerhaft angegeben.
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500000 Fertiggerichte und zubereitete Speisen ausgen. 480000

Anzahl der Proben: 257

Beanstandungen: 27

Auf einer Famili-
enpizza befanden
sich drei ca. 3-5
mm groBe, farblo-
se, diinnwandige,
leicht gewdlbte
Glassplitter.

Sie stammten ver-
mutlich von einem
Trinkglas.

In einem Fertiggericht ,Nasi Goreng“ befand sich
It. Angaben des Verbrauchers ein ca. 13 x 10 mm
groBer Stein mit gelbgrinen Anhaftungen. Beim
BeiBen auf diesen Stein habe er sich einen Zahn
ausgebrochen. Zudem sollen sandige Rickstande
enthalten gewesen sein. Bei der Uberprifung der
Uberbrachten restlichen Menge Nasi Goreng wur-
den keine weiteren Steinchen mehr gefunden.

Eine Probe Hot Dog war nicht zum Ver-
zehr geeignet: Alle Bestandteile waren
stark verschimmelt.

In einem ,Rahmspinat® fand der Verbraucher Teile
eines Marienkafers, die er separat in einem
Ddschen tberbrachte.

In sieben Gerichten aus Chinarestaurants wurde der fiir den Geschmacksverstarker
Glutamat zulassige Hochstwert von 10 g/kg Uberschritten. Der héchste Wert (15 g/kg)
wurde in einer Probe Schweinefleisch mit Curry und Gemuse gefunden
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Bei einigen lose in Gaststatten, insbesondere in Chinarestaurants, entnommenen
Gerichten war das enthaltene Glutamat nicht durch die Angabe ,mit Geschmacks-
verstarker” kenntlich gemacht.

Bei einem Fertiggericht war das Zutatenverzeichnis nicht korrekt, da der enthaltene
Farbstoff nicht angegeben war.

Bei mehreren verpackten Fertiggerichten waren das Mindesthaltbarkeitsdatum und/
oder die Loskennzeichnung nur noch schlecht oder gar nicht mehr zu erkennen bzw.
waren nicht korrekt angegeben.

510000 Nahrungserganzungsmittel, Nahrstoffkonzentrate und

Ergénzungsnahrung

Anzahl der Proben: 101 Beanstandungen: 14

Nahrungserganzungsmittel missen in dosierter Form, z.B. in Form von Kapseln,
Pastillen, Tabletten oder Pulverbeuteln in abgemessenen kleinen Mengen in den
Verkehr gebracht werden. Bei zwei Nahrungsergadnzungsmitteln in Pulverform sollten
2 g des Pulvers taglich verzehrt werden, ohne dass eine Dosiervorrichtung es dem
Verbraucher ermdéglichte, diese Menge abzumessen. Die Proben wurden wegen einer
fehlenden Dosiervorrichtung beméangelt.

Nahrungserganzungsmitteln dirfen nur bestimmte, zugelassene Mineralstoff-
verbindungen zu ernahrungsphysiologischen Zwecken zugesetzt werden. Bei einer
Probe wurde eine nicht zugelassene Mineralstoffverbindung eingesetzt.

Bei Nahrungsergdnzungsmitteln muss die Menge der enthaltenen Mineralstoffe,
Vitamine und sonstigen Stoffe bezogen auf die empfohlene Tagesdosis angegeben
werden. Eine Probe wies irrefihrende Angaben beziiglich des Zinkgehaltes auf. Der
ermittelte Gehalt war deutlich niedriger als der angegebene Wert.

Der ermittelte Vitamin B1-Gehalt einer Probe lag deutlich unterhalb des deklarierten
Gehalts.

Bei vielen Nahrungsergdnzungsmitteln konnten Kennzeichnungsmaéngel festgestellt
werden. So fehlte bei einer Probe die geforderte Mengenangabe der Nahrstoffe oder
sonstigen Stoffe, bezogen auf die auf dem Etikett angegebene Tagesdosis. Auch die
Angabe der enthaltenen Vitamine und Mineralstoffe als Prozentsatz der in der
Nahrwertkennzeichnungsverordnung angegebenen Referenzwerte war bei drei
Nahrungsergédnzungsmitteln fehlerhaft.

Bei einer Probe fehlte die Angabe der Kategorien der Nahrstoffe und sonstigen Stoffe,
die fir das Erzeugnis kennzeichnend sind. Bei einem Nahrungsergédnzungsmittel
waren bei den Gehaltsangaben einiger Mineral-stoffe die falschen Einheiten gewahit
worden. Bei einer Probe war der Brennwert fehlerhaft berechnet.

Bei zwei Proben war der SiBstoffgehalt nicht in Verbindung mit der Verkehrsbe-
zeichnung kenntlich gemacht.

Bei einer Probe in Kapselform war das Verzeichnis der Zutaten unvollsténdig; hier
fehlte die Zutat der Kapselhdlle.

Weiterhin war das Mindesthaltbarkeitsdatum bei einigen Proben fehlerhaft angege-
ben. Bei zwei weiteren Proben fehlte die Angabe der Flllmenge.
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520000 Wiirzmittel

Anzahl der Proben: 265 Beanstandungen: 45

Eine Probe Essigsdure mit einem Sauregehalt von 70 % wurde als gesund-
heitsschadlich eingestuft, da davon auszugehen war, dass es bei unverdiinntem
Verzehr oder bei Kontakt mit der Haut oder den Augen zu Verdtzungen kommen
kénnte. Auf dem deutschen Etikett der Probe waren keinerlei Warnhinweise
angebracht und auch bei dem Verschluss der Probe handelte es sich nicht um einen
Sicherheitsverschluss.

Essigsdure zum Herstellen und Behandeln von Lebensmitteln darf nicht an
Verbraucher abgegeben werden, wenn sie in 100 Gramm mehr als 25 Gramm
wasserfreie Essigsaure enthalt.

Bei einer als Verbraucherbeschwerde
eingereichten Curry-Paste war der
Schraubdeckel durchgerostet und
wies mehrere Lécher auf.

Ein als Ayurvedische Krauterpaste in den Verkehr gebrachtes Lebensmittel enthielt
laut Deklaration u.a. die Krauter Curculigo orchioides, Kostwurz, Pogostemon
heyneanus und Samalia malabaricum. Fir diese Krauter werden vielfaltige
medizinische Wirkungen beschrieben; eine Verwendung als Lebensmittel ist nach
hiesigem Wissen jedoch nicht bekannt. Es wurde empfohlen, durch den
Amtsapotheker prifen zu lassen, ob es sich aufgrund der beschriebenen
medizinischen Wirkungen der einzelnen Pflanzen bei der Probe um ein Arzneimittel
handelt. Sollte es nicht zu einer Einstufung als Arzneimittel kommen, so sind die
beschriebenen Krauter nach hiesiger Ansicht als neuartige Lebensmittel einzustufen.

Acht Sojasaucen sowie eine Worcestersauce wurden auf 3-Monochlorpropan-1,2-
diol (3-MCPD) untersucht. Bei allen neun Proben war der Gehalt an 3-MCPD kleiner
als die Bestimmungsgrenze.

Die meisten Beanstandungen gingen auch in diesem Jahr wieder auf Kennzeich-
nungsmangel zuriick.

So fehlte bei drei Proben bei der Angabe eines Zusatzstoffes im Zutatenverzeichnis
der zugehdrige Klassenname. Bei einer weiteren Probe war nur der Klassenname
angegeben ohne die Verkehrsbezeichnung oder die entsprechende E-Nummer zu
benennen. Bei weiteren zwei Proben war die gesamte Kennzeichnung in einer nicht
leicht verstandlichen Sprache abgefasst. Weitere Beanstandungen wurden ausge-
sprochen aufgrund fehlender oder fehlerhafter Angaben der Verkehrsbezeichnung,
des Verzeichnisses der Zutaten, des Loses oder des Mindesthaltbarkeitsdatums.
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Bei einem als Wiirzmischung mit Gemiise in den Verkehr gebrachten Produkt fehlte
die Angabe der Menge des eingesetzten Gemises. Die Angabe einer Mengen-
kennzeichnung wird in der Lebensmittelkennzeichnungsverordnung gefordert, wenn
z.B. die Bezeichnung der Zutat in der Verkehrsbezeichnung des Produktes
angegeben ist.

Bei allen funf eingereichten Packungen einer Gewiirzzubereitung war die zuldssige
Minusabweichung der Fillmenge jeweils deutlich Uberschritten. Es wurde empfohlen,
die zustandige Eichbehérde Uber diesen Befund zu unterrichten.

Auch im Jahr 2010 wurden wieder Essigproben von ausléndischen Herstellern unter-
sucht. Von den 31 zur Beurteilung vorliegenden Proben mussten bei sieben Proben
z.T. Mehrfachbeanstandungen ausgesprochen werden.

Zwei eingereichte Proben, deren Essigsduregehalt deutlich Uber dem Grenzwert fiir
Essigsdure zum Herstellen und Behandeln von Lebensmitteln von 25 % lagen, waren
zwar laut Deklaration nur fir den gewerblichen Verbrauch bestimmt, wurden jedoch in
Einzelhandelsgeschéften abgegeben.

Der Mindestsduregehalt fur Essig von 5% wurde von zwei Essigproben nicht
eingehalten.

Die nach der Essigverordnung geforderte Angabe des Sauregehaltes war bei drei
Proben fehlerhaft oder fehlte voéllig. Bei zwei Essigproben, die das Allergen Sulfit
enthielten, war in der Zutatenliste nur der Klassenname und die entsprechende E-
Nummer des Sulfits angegeben. Daraus kann der Verbraucher jedoch nicht auf das
Vorhandensein dieses Allergens schlieBen. In diesem Fall ist eine Angabe der
Bezeichnung der Zutat vorgeschrieben.

Eine Essigprobe ist unter der Bezeichnung "Essig" in den Verkehr gebracht worden
ohne den laut Essigverordnung geforderten Zusatz, aus dem hervorgeht, aus was far
Rohstoffen der Essig gewonnen wurde.

Darlber hinaus waren noch zahlreiche, weitere Kennzeichnungsméngel festzustellen,
wie fehlende Angabe der Herstelleranschrift, nicht deutlich lesbare, fehlerhafte oder
fehlende Zutatenlisten, Loskennzeichen und Mindesthaltbarkeitsdaten oder zu geringe
SchriftgréBe bei der Nennfillmenge.

530000 Gewilirze

Anzahl der Proben: 391 Beanstandungen: 44

Eine Paprikagewirzprobe aus einem Drittland zeigte mit einer Konzentration von
145 pg/kg Aflatoxin B1 eine erhebliche Uberschreitung des Héchstgehaltes von

5 pg/kg.

Bei sechs weiteren aus Drittlandern stammenden Papikagewiirzproben wurden deut-
liche bis hohe Kontaminationen durch Ochratoxin A festgestellt. Ab dem 1. Juli 2010
gilt fir Ochratoxin A ein Hochstgehalt von 30 pg/kg. Dieser wird am 1. Juli 2012 auf
15 ug/kg reduziert. Von den sechs vorgenannten Paprikaproben wiesen vier Proben
Ochratoxin-A-Gehalte von 41 bis 66 pg/kg auf. In zwei Paprikaproben wurden
Ochratoxin-A-Gehalte von 110 bzw. 137 pg/kg festgestellt (s. Sonderbericht ,Myko-
toxinuntersuchungen®).
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Als Verbraucherbeschwerde wurde eine Fertig-
packung mit frischen Basilikumbléattern einge-
sandt, die mit Kot von M&usen verunreinigt sein
sollte.

Am Boden der Packung und an den Blattunter-
seiten wurden zahlreiche schwarz-braune ca.
2 - 3 mm lange rundliche Partikel festgestellt.

SchlieBlich fand sich zwischen den Blattern eine
ca. 3,5 cm lange griine Raupe, die sich spéater
zu einem Schmetterling entwickelte .

Bei insgesamt 38 Gewilirzproben, insbesondere aus Drittlandern, wurden Kennzeich-
nungsmangel festgestellt. So zeigten sich u.a. falsche Verkehrsbezeichnungen, nicht
korrekte Angaben zum Mindesthaltbarkeitsdatum und mehrfach zu kleine Schrift-
gréBen bei der Angabe der Flllmenge.

540000 Aromastoffe

Anzahl der Proben: 13 Beanstandungen: 1

GeméanB Entnahmeprotokoll wurde ein Produkt unter der Bezeichnung Rosenwasser
entnommen. Es fehlten sdmtliche Kennzeichnungselemente die aufgrund der Aromen-
verordnung erforderlich sind.

570000 Zusatzstoffe, wie Zusatzstoffe verwendete
Lebensmitteln und Vitamine

Anzahl der Proben: 7 Beanstandungen: 5

Flnf verschiedene Proben Bindemittel flir DénerspieBe, darunter auch Mittel, die It.
Kennzeichnung flir Scheibendéner verwendet werden sollen, enthielten Pflanzen-
fasern, vier davon Kartoffelfasern.

Pflanzenfasern sind keine Lebensmittel, sondern Zusatzstoffe, die zugelassen sein
massen.

Zulassungen fur die Fleischwarenherstellung gibt es nicht.
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590000 Trinkwasser, Mineralwasser, Tafelwasser, Quellwasser,
Brauchwasser
Anzahl der Proben: 510 Beanstandungen: 103

Zehn lose Proben Trinkwasser aus ortsverdnderlichen Anlagen und 2 Eiswiirfel-
proben zur Getréankekiihlung bzw. Cuttereis zur Kiihlung von Lebensmitteln waren so
stark mikrobiologisch belastet, dass sie als nicht sichere Lebensmittel zu beurteilen
waren.

Folgende Proben entsprachen nicht den mikrobiologischen Anforderungen der Trink-
wasserverordnung: Sechs Eiswirfelproben zur Getrankekiihlung bzw. Cuttereis zur
Kihlung von Lebensmitteln, drei Proben Trinkwasser aus ortsveranderlichen Ver-
kaufsstatten bzw. Wasser aus Handwaschbecken, sowie 24 Tafelwasserproben
aus der Gastronomie

Sieben Proben Trinkwasser und sechs Eisproben gaben AnlaB zu Belehrungen Uber
hygienisches Arbeiten.

Mineralwasser sind definitionsgemaB Wasser, die ihren Ursprung in unterirdischen,
vor Verunreinigungen geschitzten Wasservorkommen haben und von urspriinglicher
Reinheit sind.

Die urspringliche Reinheit ist nicht mehr gegeben, wenn eine Verunreinigung der
Quelle mit anthropogenen Stoffen vorliegt.

In insgesamt acht Proben von zwei Herstellern war MTBE (Methyl-tert-butylether)
nachweisbar. MTBE ist eine Substanz, die Uberwiegend als Ersatzstoff fir organische
Bleiverbindungen und Benzol in Kraftstoffen zur Erhéhung der Klopffestigkeit einge-
setzt wird. Auch als Lésungsmittel wird es verwendet.

Drei Proben Trinkwasser aus Handwaschgelegenheiten wiesen Nickelgehalte auf,
die Uber dem in der Trinkwasserverordnung festgelegten Grenzwert von 0,02 mg/l
lagen. Ursache fir erhéhte Nickelgehalte in Trinkwasser sind haufig nickelabgebende,
verchromte Armaturen oder nickelhaltige Lotstellen in der Trinkwasserinstallation.
Eine Probe enthielt Blei in Mengen oberhalb des gesetzlichen Grenzwertes.

Bei funf Proben Mineralwasser war ein Mineralstoffgehalt besonders ausgelobt
durch die Angabe "Besonders reich an Calcium und/oder Magnesium", obwohl der
Calcium- bzw. der Magnesiumgehalt nur geringfligig Uber der geforderten Konzen-
tration flr ein Mineralwasser mit der Auslobung ,Calcium- bzw. Magnesiumbhaltig" lag.
Fir die Auslobung ,reich an ...“ betrdgt der Mindestgehalt an Magnesium 100 mg/I
und an Calcium 300 mg/l.

Die auf dem Etikett eines Mineralwassers aufgefiihrten Element-Gehalte wichen in
zwei Fallen von den analytisch ermittelten Konzentrationen ab.

Vier Proben Mineralwasser wurden aufgrund von ausgefallenen Calciumsalzen als
nicht unerheblich wertgemindert beanstandet.

Bei einem aus der Turkei eingeflhrten Mineralwasser war die Kennzeichnung nicht in
deutscher Sprache. Bei vier Mineralwéssern ist die Angabe der Adresse um die
Postleitzahl zu erganzen.

Auch in diesem Jahr sind wieder zahlreiche Beschwerdeproben eingereicht worden. In
sieben Fallen war bei bereits angebrochenen Mineralwasserflaschen ein abwei-
chender Geruch und/oder Geschmack feststellbar, der jedoch nicht chemisch-
analytisch spezifizierbar war.
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Vier Mineralwésser wurden eingereicht, weil sie weiBe unldsliche, kristalline Riick-
sténde enthielten. Diese bestanden lberwiegend aus Calciumcarbonat oder Calcium-
sulfat. Bei sehr niedrigen Lagertemperaturen kénnen diese Salze irreversibel aus-
kristallisieren und sie 16sen sich bei hdheren Temperaturen nicht wieder auf.

600000 Rohtabake, Tabakerzeugnisse, Tabakersatz sowie Stoffe
und Gegestande fiir die Herstellung von
Tabakerzeugnissen

Anzahl der Proben: 1 Beanstandungen: 1

Bei so genannten Tobacco Wraps, die in der Dominikanischen Republik hergestellt
wurden, waren die Warnhinweise nur in englischer Sprache abgefasst, die Flachen-
vorgaben der Tabakprodukt-Verordnung waren nicht erfillt und es fehlte die vorge-
schriebene Chargenkennzeichnung. Da auBerdem weder auf der Verpackung noch
auf dem Prasentationskarton ein Steuerzeichen angebracht war, lag auBerdem ein
Versto3 gegen die Bestimmungen des Tabaksteuergesetzes vor.

820000 Bedarfsgegenstande mit Kérperkontakt und zur
Korperpflege
Anzahl der Proben: 388 Beanstandungen: 72

Die Untersuchungen von Bekleidungstextilien auf verbotene Azofarbstoffe gehéren
zum Standardprogramm und diese werden wohl aufgrund der — wenn auch relativ
geringen — Positivbefunde auch kinftig fortgefiihrt werden muissen. Im Berichtsjahr
wurden aus einer Jeans nach Azospaltung 35 mg/kg Benzidin und 80 mg/kg 3,3’-
Dimethoxybenzidin freigesetzt, in einer anderen waren es 75 mg/kg Benzidin,
40 mg/kg 3,3’-Dimethoxybenzidin und 30 mg/kg 3,3’-Dimethylbenzidin. Ein Karne-
valskleid (Prinzessin) setzte nach der Spaltung 190 mg/kg 4-Aminoazobenzol frei.
Eine Fleecedecke fuhrte zu 60 mg/kg 4-Aminoazobenzol. Insgesamt handelte es sich
also um 4 Beanstandungen bei 171 untersuchten Proben.

Das mittlerweile in der REACH-Verordnung geregelte Verbot bestimmter Phthal-
saureester gilt nicht nur fiir Spielzeug, sondern auch fiir Babyartikel. Aus diesem
Grunde wurden gezielt Babywickelauflagen aus Kunststoff auf diese Stoffgruppe
untersucht. Von den gepriften 27 Proben fiel lediglich eine durch einen Gehalt von
28,3 mg/kg an Di-(2-ethylhexyl)-phthalat (DEHP) auf.

Ein Arbeitshandschuh aus Leder wies einen Chrom-VI-Gehalt von 28 mg/kg auf.
Arbeitshandschuhe mit nachweisbaren Chrom-VI-Gehalten (>3 mg/kg) stehen nicht im
Einklang mit der Verordnung Uber das Inverkehrbringen von persénlichen Schutz-
ausrustungen.

Wie schon im Vorjahr wurden sogenannte Clogs aufgrund ihres penetranten
Geruchs nach Ldsungsmitteln als Verbraucherbeschwerde eingereicht. Diese aus
dem weichen Kunststoff Poly-(ethylen-co-vinylacetat) bestehenden Schuhe erfreuen
sich aufgrund ihres geringen Gewichts und der angenehmen Trageeigenschaften
groBer Beliebtheit. Ursachlich fiir den Geruch sind in der Regel in erster Linie die
Stoffe Acetophenon und 2-Phenyl-2-Propanol. Zu letztgenanntem Stoff hat sich das
Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) in einer Stellungnahme wie folgt geduBert:
-ES gibt.... Anhaltspunkte, dass 2-Phenyl-2-propanol ....allergische Reaktionen beim
Menschen auslésen kann. Daher bestehen Zweifel an der gesundheitlichen Unbe-
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denklichkeit derartiger Produkte nach § 4 (2) Geréte- und Produkisicher-
heitsgesetzes...”. Aufgrund dieser Bedenklichkeit des Produktes wurde der Uber-
wachungsbehdrde vorgeschlagen, ein Verkehrsverbot bis zum Vorliegen einer vom
Importeur beizubringenden Unbedenklichkeitsbescheinigung auszusprechen.

Nickelhaltige Bedarfsgegenstéande, die unmittelbar und léanger mit der Haut in
Beriihrung kommen, darfen von den Teilen, die mit der Haut in BerGhrung kommen,
nicht mehr als 0,5 ug_/cmZNVoche an Nickel abgeben. Bei den Nieten einer
Jeanshose wurde eine Uberschreitung dieses Grenzwertes festgestellt.

Wiederum waren fehlende bzw. falsche Kennzeichnungen der Zusammensetzung
des Textilmaterials zu beanstanden. So fehlte bei einer Jeans, 2 Pulswarmern,
einem Paar Socken und einem Paar Handschuhe die Rohstoffangabe nach dem
Textilkennzeichnungsgesetz. In insgesamt 4 Féllen entsprach die deklarierte
Zusammensetzung nicht der tatséchlichen: Eine Wollmitze aus ,100 % Wolle*
bestand ausschlieBlich aus Polyamid und Polyacryl. 2 Schals sollten nach Deklaration
aus 100% Viskose bestehen, einer war in Wirklichkeit aus Polyester, der andere aus
Polyacryl. Ein Werkstatthandschuh bestand statt aus dem deklarierten Polyester aus
Polyamid.

Arbeitshandschuhen muss nach der Verordnung Uber persénliche Schutzaus-
ristungen eine schriftliche Information des Herstellers nach Punkt 1.4 des
Anhangs Il der Richtlinie 89/686/EWG beigefligt sein. Die Richtlinie wird in Bezug auf
Schutzhandschuhe durch die DIN EN 420 konkretisiert, in der die beizufligenden
Mindestinformationen aufgefiihrt sind. Bei einer Probe Arbeitshandschuhen fehlten
diese Informationen.

Mittlerweile seit Januar 2004 ist das Gesetz zur Neuordnung der Sicherheit von
technischen Arbeitsmitteln und Verbraucherprodukten (GPSG) in Kraft, wonach auch
bei z.B. Bekleidungstextilien, Arbeitshandschuhen, Geldbdrsen, Schmuck, Sonnen-
brillen und Babywickelauflagen die Kennzeichnung eines Verantwortlichen mit
Angabe der Anschrift erforderlich ist. Die Zahl der Beanstandungen hat sich
mittlerweile auf hohem Niveau stabilisiert, offensichtlich sind etliche Hersteller bzw.
Importeure beratungsresistent. Bei 37 Proben der o.g. Artikel war das vollsténdige
Fehlen einer solchen Angabe, also des Verantwortlichen und dessen Adresse, in
18 Fallen das Fehlen der Anschrift festzustellen. Bei insgesamt 393 untersuchten
Proben aus dieser Warengruppe entspricht dies einem Anteil von 14 % unzureichend
gekennzeichneten Artikeln.

Bei Sonnenbrillen, die zur Untersuchung auf Nickellassigkeit angefordert wurden,
waren zwar keine Nickelabgaben, jedoch in erheblichem Umfang (11 Proben von
insgesamt 37 untersuchten Proben) Kennzeichnungsmaéngel zu verzeichnen. Diese
betrafen eine nicht deutschsprachige Kennzeichnung, das Fehlen der Angabe des
Verantwortlichen und dessen Adresse, den fehlenden Hinweis auf die DIN EN 1836
bzw. die Angabe einer veralteten Fassung dieser Norm, die fehlende Angabe der
Filterkategorie und — besonders haufig — den fehlenden Warnhinweis ,Nicht flr
direkten Blick in die Sonne*.

830000 Reinigungsmittel
Anzahl der Proben: 214 Beanstandungen: 30
Eine Reihe von Wasch- und Reinigungsmitteln wies eine unzureichende Kenn-

zeichnung auf. So war bei 17 Proben zu beanstanden, dass die geforderte Internet-
seite mit den Sicherheitsdatenblattern zu den Produkten nicht erreichbar war.
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Zudem wurden neun Proben beméngelt, die im Produkt nachgewiesene Konser-
vierungsstoffe nicht gekennzeichnet hatten, dazu wiesen fiinf Proben keine Kenn-
zeichnung eines vorhandenen Formaldehydabspalters auf.

Auch die Kennzeichnung von Duftstoffen mit allergieauslésendem Potential erfolgte
bei einem Produkt nicht korrekt und auf einem Produkt war ein falsches Gefahren-
symbol angebracht.

Teilweise waren auch unvollstdndige Angaben zu den Herstellern oder Importeuren
oder unklare oder nicht in deutscher Sprache angebrachte Verwendungshinweise
oder Verkehrsbezeichnungen zu finden.

Konservierungsmittel sind in Wasch- und Reinigungsmittel gemaB Verordnung (EG)
Nr. 648/2004 (Detergenzienverordnung) unabhdngig von ihrer Konzentration anzu-
geben; dabei ist wenn madglich die gemeinsame Nomenklatur geman Artikel 8 der
Richtlinie 76/768/EWG des Rates vom 27. Juli 1976 zur Angleichung der Rechts-
vorschriften der Mitgliedstaaten Gber kosmetische Mittel zu verwenden. Mit diesen
Untersuchungen sollte ein Uberblick tber die Verwendung findenden Konservierungs-
mittel in den Produktbereichen Fein-/Bunt-/Spezialwaschmittel, Weich-/Formspuler
und Handwaschmittel erzielt werden.

Es wurden insgesamt 53 Proben zwischen dem 05.01.2010 und dem 23.03.2010
entnommen. Es handelte sich vorwiegend um Fein-/Bunt-/Spezialwaschmittel, Hand-
waschmittel und Weich-/Formspulmittel. Untersucht wurden die Proben auf die
Konservierungsmittel Phenoxyethanol, die para-Hydroxybenzoesdureester, die
Isothiazolinone und freies Formaldehyd.

Die auf den Proben deklarierten Konservierungsmittel und die in den Proben
nachweisbaren verwendeten Konservierungsmittel entsprachen den Erwartungen.
Hauptséachlich finden die Isothiazolinone Anwendung, welche in allen Fallen korrekt
gekennzeichnet waren. GemaB § 10 Abs. 3 i.V.m. Anlage 9 Nr. 3 Bedarfs-
gegenstandeVO sind Reinigungs- und Pflegemittel (haduslicher Bedarf), welche mehr
als 0,1 g/100 g Formaldehyd enthalten, mit der Kennzeichnung ,enthalt Formaldehyd*
zu versehen. Reinigungs- und Pflegemittel mit einem Massengehalt von mehr als
0,2 % Formaldehyd dirfen gemaB § 1 i.V. m. Anhang zu § 1 Abschnitt 3 Chemi-
kalienverbotsVO nicht in den Verkehr gebracht werden. (Ausnahme sind Industrie-
reiniger.) Die nachgewiesenen Gehalte lagen mit maximal 0,08 g/100g weit unter dem
Verbotsgrenzwert von 0,2 g/100g, sodass eine Gefahr fir den Verbraucher durch
Formaldehyd auszuschlieBen ist.

840000 Kosmetische Mittel

Anzahl der Proben: 1025 Beanstandungen: 58

Insgesamt wurden 41 Dusch- / Bade-Gele zur mikrobiologischen Untersuchung einge-
liefert. Davon waren sechs Exemplare mikrobiologisch aufféllig. Bei den sechs Proben
handelt es sich um Erzeugnisse in figirlicher Weichplastikverpackung. Zwei Proben
wiesen eine hohe Gesamtkeimzahl auf (gréBer 3,0 x 10° KbE/g und 8,6 x 10° KbE/q)
und auBerdem Pseudomonas aeruginosa in hoher Anzahl (gréBer 3,0 x 10° KbE/g
und 8,4 x 10° KbE/g). Die vier weiteren Proben wiesen hohe Gesamtkeimzahlen (von
1,5 x 10* bis groBer 3,0 x 10° KbE/g) auf, die auf Pseudomonaden spp. zuriick-
zuflhren waren. Die Guidelines des Scientific Committee on Non-Food Products
(SCCNFP) beinhalten einen Grenzwert fir die Gesamtkeimzahl, der nicht mehr als
10° KbE/g fiir derartige Produkte zuldsst und die Abwesenheit von pathogenen
Keimen wie Pseudomonas aeruginosa in 0,1 g Probe fordert. Pseudomonas
aeruginosa gilt als ein obligat pathogener Keim und kann u. a. zu Entzindungen
fUhren.
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Ein Haarbehandlungsmittel enthielt einen fir dieses Produkt nicht zugelassenen
Farbstoff. Ein Duschdl enthielt anstelle des ausgelobten Avocadodls Uberwiegend
Sojadl. Bei drei Proben musste die Angabe ,700 % natural’ o0.4. wegen der
Verwendung von kinstlich hergestellten Bestandteilen beanstandet werden. Ein
Hautreinigungsprodukt enthielt nicht zugelassene Konservierungsstoffe.

Zwei Hautpflege-Produkte wurden beanstandet, weil die obligatorischen Warnhin-
weise zu Borsaure nicht angegeben waren. Eine Reihe Produkte enthielt trotz der
Auslobung ,ohne Stoffe mit hohem Allergisierungspotential’ einige Duftstoffe, die als
allergieauslésende Stoffe bekannt sind. Bei drei Produkten wurden zugelassene
Konservierungsstoffe verwendet, aber nicht korrekt gekennzeichnet waren.

Zwei Proben (Badegel, Shampoo) waren aufgrund der nicht erlaubten ,may contain®-
Regelung als nicht rechtskonform zu beurteilen. Eine Probe Hair-Conditioner wies
eine nicht tGbereinstimmende Kennzeichnung auf dem Behéltnis und der Ver-packung
auf. Drei Proben wiesen keine Kennzeichnung in deutscher Sprache auf.

Die rechtskonforme Kennzeichnung von Mindesthaltbarkeitsdatum und der Verwen-
dungsdauer nach dem Offnen war bei 28 kosmetischen Mitteln nicht vorhanden.
Auch die inkorrekte Kennzeichnung des Verwendungszwecks (2 Proben), der
Herstellerangaben (7 Proben), der Angabe des Herstellungspostens (5 Proben),
der Liste der Bestandteile (14 Proben) bzw. der Fiillmenge (1 Probe) fihrte zu
Beanstandungen.

850000 Spielwaren und Scherzartikel

Anzahl der Proben: 209 Beanstandungen: 9

In den Minenfilzen einer Probe von verschiedenfarbigen Textmarkern wurden
Methanolgehalte von 30 bis 39 g/100 g bestimmt. Da Zubereitungen mit Methanol in
Konzentrationen ab 20 % als qiftig einzustufen sind, erflillten die Proben die Kriterien
fir eine geféhrliche Zubereitung und waren entsprechend kennzeichnungspflichtig
(Angabe des Stoffnamens, Gefahrensymbol, Gefahrenbezeichnung, R- und S-Satze,
Tel.-Nr. des Verantwortlichen usw.), was hier jedoch nicht angegeben war. Bei einer
mit dem Gefahrensymbol T zu kennzeichnenden Zubereitung ist auBerdem zu
beachten, dass der Inverkehrbringer eine Erlaubnis der zustandigen Behdrde besitzen
muss, die Abgabe nur erfolgen darf, wenn dem Verkaufer der Name und die Anschrift
des Erwerbers bekannt sind und der Erwerber mindestens 18 Jahre alt ist. Der
Erwerber muss auBerdem Uber die besonderen Gefahren informiert werden und Uber
die Abgabe muss ein Abgabebuch geflhrt werden. Nach § 4 der VO darf die Abgabe
nicht in Selbstbedienung erfolgen.

Es erschien doch recht fraglich, ob sich diese besonderen Bedingungen des Verkaufs
bei einem Produkt wie Textmarker in der Praxis realisieren lassen bzw. ob sich ein
solches Produkt unter solchen Bedingungen Uberhaupt vermarkten l&sst.

Bereits seit Januar 2007 gelten bei Spielzeug strengere Anforderungen beziglich der
Gehalte an Phthalsaureestern, die dem Kunststoff PVC als Weichmacher zugesetzt
werden. Um nachzuhalten, inwieweit das Phthalatverbot auch eingehalten wird,
wurden 84 Spielzeuge aus Weichkunststoff auf das Vorhandensein der 6 verbotenen
Phthalsaureester untersucht. Es handelte sich Gberwiegend um Wasserspielzeug aller
Art, also von kleinen Badeenten bis hin zu grdBeren aufblasbaren Figuren sowie um
Handspielpuppen mit Képfen aus Weich-PVC. Das Ergebnis zeigt eine allmahliche
Tendenz zur Besserung der Marktsituation. So wurden im Berichtsjahr nur noch in 4
der untersuchten Proben verbotene Phthalate gefunden. Nachgewiesene Stoffe waren
Di-(2-ethylhexylphthalat), Di-isononylphthalat und das hier zum ersten Mal
festgestellte Di-2-(isopropyl-heptyl)-phthalat (DPHP). Ob der letztgenannte Stoff unter
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das Phthalatverbot der REACH-Verordnung fallt, wird von den diversen
Institutionen/Arbeitskreisen (EU-Kommission, BfR, ALS-AG Bedarfsgegenstande,
ALS) bislang unterschiedlich gesehen.

Ab dem Jahr 2010 wurde das Bundesweite Lebensmittel-Monitoring auf den Bereich
der Bedarfsgegenstande ausgedehnt, um auch die Belastung der Bevdlkerung mit
Schadstoffen, die von solchen Gegenstdnden ausgehen kénnen, systematisch zu
erfassen und zu bewerten. Ein Programmpunkt innerhalb des Monitorings war die
Untersuchung von lackiertem Holz- oder lackiertem Metallspielzeug auf
Elementlassigkeit nach DIN EN 71-3. Dabei gehérten die Elemente Blei und
Cadmium zur Pflichtuntersuchung, die Elemente Arsen, Antimon, Barium, Chrom,
Nickel, Quecksilber und Selen wurden freiwillig mitanalysiert. Insgesamt wurden 32
Proben untersucht, wobei bei nur einer Probe, einem Modellkranwagen, Utber den
zulassigen Grenzwerten liegende Blei und Chromabgaben festgestellt wurden (2950
mg/kg Blei statt der zuldssigen 90 mg/kg, 560 mg/kg Chrom statt zuldssiger 60
mg/kg). Bezuglich der Untersuchungsergebnisse im Einzelnen wird auf den
entsprechenden jéhrlichen Monitoringbericht des Bundesamtes fir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit verwiesen.

Nickel ist nach wie vor das Kontaktallergen mit der héchsten Sensibilisierungsrate.
Der Grenzwert flr die Nickelfreisetzung bei langerem Hautkontakt nach RL 94/27 EG
ist jedoch nicht in die neue Spielzeugrichtlinie Gbernommen worden. Zur Bewertung
des Risikos der Sensibilisierung und Kontaktallergie gegentber Nickel durch Spielen
mit Spielzeug aus Metall sollte im Rahmen des BUP 2010 die Nickellassigkeit von
metallischem Spielzeug (auch beschichtet, lackiert), bei dem ein direkter
Hautkontakt beim Spielen zu erwarten ist, untersucht werden. Die Untersuchung
erfolgte mittels des Wischtests nach Vorkorrosion mit Milchsdure, jedoch ohne
Abrasion mit der Abriebtrommel.

Es wurden hier 41 entsprechende Spielzeuge untersucht. Davon waren beachtliche 9
Proben Nickel-positiv, wobei es sich durchweg um unlackierte Metallteile handelte, die
Bestandteile von Metallbaukasten, Kleinkinderspielzeug (Drickkreisel, Spieldose),
einem Spielzeugtrecker sowie eines Zauberspielzeugs und eines Geduldspiels waren.
Eine Beanstandung dieser Proben war aufgrund der derzeitigen Rechtslage nicht
maglich.

Nur noch bei 3 Spielzeugproben fehlte die Angabe des Verantwortlichen und/oder
des CE-Zeichens.

860000 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt (BgLm)

Anzahl der Proben: 381 Beanstandungen: 91

102 Tupferproben aus Lebensmittelbetrieben wurden mikrobiologisch untersucht.

37 Tupferproben dienten der Hygienelberprifung, bei 36 erfolgte gleichzeitig die
Uberpriifung auf Salmonellen, 17 Tupferproben wurden nur auf Salmonellen, 35 auf
vero-toxinbildende E. coli und 8 auf thermophile Campylobacter untersucht.

Weiterhin wurden 5 Tupferproben auf Noroviren untersucht.

Salmonellen, verotoxinbildende E. coli, thermophile Campylobacter und Noroviren
wurden nicht nachgewiesen.

Bei 7 Tupferproben aus Lebensmittelbetrieben wurde aufgrund des mikrobiologischen
Untersuchungsergebnisses ein dringender Reinigungs-/ Desinfektionsbedarf fest-
gestellt.

Ausserdem wurden 34 Garguttrager wie z. B. Brétchengardielen und/oder die dazu
gehérenden Dielentiicher, zur Untersuchung eingeliefert. Davon waren 19 Exemplare
in einem unhygienischen Zustand. Die Garguttrager wiesen insbesondere an der
Oberflache, die mit den Brétchen oder Broten direkt in Kontakt kommen, teilweise
massive Verunreinigungen mit Schimmelpilzen z. B. der Gattung Cladosporium,
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Alternaria, Aureobasidium, den sog. Schwérzepilzen, sowie Mucor, Penicillium und
anderen Verderbniserregern auf. Diese Garguttrdger wurden aufgrund der
unhygienischen Beschaffenheit beanstandet.

Aufgrund der immensen Beanstandungsquote im Vorjahr wurde im Berichtsjahr erneut
das Thema der Untersuchung der Farbechtheit von Aufdrucken auf Papieren, die
fur den Kontakt mit Lebensmitteln bestimmt sind, aufgegriffen. Den Hauptanteil davon
bildeten 33 Proben Dénertiiten, aber auch andere Papierverpackungen fiir den
Lebensmittelkontakt wurden entsprechend untersucht.

Zur Uberpriifung eines méglichen Farbstoffiibergangs dienen sogenannte Ausblut-
tests, wobei die Lebensmittelkontakiseite des zu prifenden Materials fir eine defi-
nierte Zeit mit ungefarbten Glasfaserpapierstreifen in Kontakt gebracht wird, die mit
bestimmten Priffllissigkeiten getrénkt sind, die unterschiedliche Lebensmittel simu-
lieren sollen: dest. Wasser, 3 % ige Essigsaure, Ol und Speichelsimulanz.

Die Untersuchungsergebnisse fuhrten bei den Doénertiiten zu dem Ergebnis, dass von
den 33 gepriiften Taten rund ein Drittel nicht farbecht waren, was eine bedeutende
Verbesserung gegentiber dem Vorjahr bedeutet, in dem der Anteil der beanstandeten
Tlten noch 83 % betragen hatte.

Die Uberpriifung von Papptellern und Pappschalen (iiberwiegend aus dem Bereich
Schnellimbiss) ergab in 5 Féllen ein unzuldssiges Ausbluten von optischen Auf-
hellern.

Wahrend Gegenstande fur den Lebensmittelkontakt — insbesondere solche aus
Kunststoff — vor einigen Jahren noch sehr haufig hinsichtlich ihrer sensorischen
Eigenschaften auffallig waren, traten derartige Mangel im Berichtsjahr nur noch in
Einzelfallen auf. Insgesamt wurden 52 derartige Gegensténde geprift, wobei Mikro-
wellengeschirr und diverse Trinkflaschen den Hauptanteil bildeten. Das Mikrowellen-
geschirr war durchweg in Ordnung. Insgesamt konnte an nur 5 Proben eine unvertret-
bare sensorische Beeintrachtigung des verwendeten Priflebensmittels — in der Regel
Leitungswasser — nachgewiesen werden. Dazu gehérten eine Trinkflasche aus Alumi-
nium und eine Thermoskanne aus Edelstahl mit Kunststoffverschluss. Ein Kochloffel-
satz aus schwarzem Kunststoff fiel bereits durch einen phenolischen Geruch auf, der
sich in den wassrigen Migraten auch als phenolischer Geschmack niederschlug und
dort mittels GC-MS-Analyse durch den Nachweis von Spuren von 2,4-Di-tert-Butyl-
phenol, 2,6-Di-tert-butyl-p-Benzochinon und Di-tert-butyl-hydroxy-benzaldehyd objekti-
viert werden konnte.

Sensorisch auffallig war auch ein Ceralienspender, der aufgrund einer Verbraucher-
beschwerde entnommen worden war. Als Grund fir die Beschwerde hatte der Ver-
braucher einen Geruch nach Lésungsmitteln angegeben, der von dem in das Gerat
eingebauten Schaufelrad aus weichem Kunststoff auch auf das in den Spender
eingeflllte MUsli Gbergegangen sei. Die Untersuchung des Schaufelrades ergab, dass
dessen intensiver Geruch hauptsachlich durch das Ausdampfen von monomerem
Styrol, in geringerem Umfang auch von Xylolen verursacht wurde. Die sensorische
Lebensmittelbeeintrachtigung konnte hier mit groben Haferflocken als Priflebensmittel
reproduziert werden.

Bei einem Kartoffelstampfer wurde eine Nickelabgabe von 19,2 mg/kg bei Ver-
wendung von 3%iger Essigsaure als Lebensmittelsimulanz (30 min. bei 70 °C)
festgestellt. Um zu priifen, ob auch bei realem Gebrauch als Kartoffelstampfer erhéhte
Nickelabgaben festzustellen sind, wurden an einer Verfolgsprobe in einem
Praxisversuch auf haushaltstbliche Weise Stampfkartoffeln hergestellt. Dabei wurde
zwar eine deutlich geringere Nickelabgabe gemessen, der Wert betrug aber immerhin
2,5 mg/kg. Zur Bewertung, ob die Kartoffelstampfer nach guter Herstellungspraxis
hergestellt waren, wurde der Entwurf ,Technical guide on Metals and Alloys used in
food contact materials® des Europaischen Rates vom Februar 2010 herangezogen.
Far Nickel wird darin ein toxikologisch begriindeter SRL-Wert (Specific Release Limit)
von 0,07 mg/kg festgelegt. Unabhangig von dem Grenzwert werden in dem guide

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterinarmedizinischen
Untersuchungsé@mter im Regierungsbezirk Arnsberg



65

darliber hinaus vernickelte Gegenstande grundsatzlich fiir den direkten Lebens-
mittelkontakt als ungeeignet bewertet.

Im Berichtsjahr wurden erneut unterschiedliche Kiichengerdte (Pfannenwender,
Kochléffel, Suppenkellen, Gemiiseléffel) aus Melaminharz untersucht. Neben
Formaldehyd wurden die Gerate auch auf Melamin untersucht, das bei dem
Gebrauch der Gerate gleichfalls freigesetzt und an die damit in Kontakt kommenden
Lebensmittel abgegeben werden kann. Als Simulanz diente in der Regel 3 %ige
Essigsaure. Es stellte sich heraus, dass die genannten Gerate deutliche Mengen an
Melamm und Formaldehyd abgeben, wenn sie bei einer Migrationstemperatur von
100 °C geprift werden, wie es in den ,Guidelines on testing conditions for articles in
contact with foodstuffs” des CRL flr bestimmte Gerate empfohlen wird. Dabei war zu
beobachten, dass die Werte von Migration zu Migration zunahmen und es fiel auf,
dass die zunachst gldnzenden Oberflachen der Gegenstande rau und stumpf wurden
(siehe Abbildung). Offensichtlich wird das Material bei hohen Temperaturen hydro-
lysiert. Bei bemerkenswerten 10 Proben der insgesamt 22 untersuchten Kiichengerate
wurden im 3. Migrat, das fir die Beurteilung von Gegenstidnden mit Mehrfach-
gebrauch maBgeblich ist, Abgaben von Melamin und Formaldehyd festgestellt, die die
spezifischen Migrationsgrenzwerte Uberschritten. Die Melaminabgaben betrugen
zwischen 30 und 48 mg/dm? (SML-Wert: 5 mg/dm?), die Formaldehydwerte reichten
von 7 bis 21 mg/dm? (SML-Wert: 2,5 mg/dm?).

Die Abbildung links zeigt die Gegenstande aus Melamln im Neuzustand rechts nach
2-stuindiger Migration mit 3 %iger Essigsaure bei 100 °c

Die Untersuchung von insgesamt 45 ,Kiichenhelfern“ aus Polyamid auf primére
aromatische Amine (PAA) fiihrte bei zwei Pfannenwendern und einem Spaghetti-
Schopfloffel zu Beanstandungen. Nach der Bedarfsgegenstéandeverordnung dirfen
Bedarfsgegenstédnde aus Kunststoff keine primaren aromatischen Amine in einer
nachweisbaren Menge abgeben. (Nachweisgrenze = 0,01 mg/kg entsprechend
1,7 ug/dm2 bei nicht flllbaren Bedarfsgegenstanden). Die spezifischen Amin-
bestimmungen fihrten bei den beanstandeten 3 Artikeln zu Abgaben von 4,4‘-Di-
aminodiphenylmethan von 25 bis 1230 pg/dm?.

Sogenannte Gourmetteller waren wegen einer Uberhéhten Bleiabgabe von
1,6 mg/dm?® extern beanstandet worden. Der Importeur hatte hingegen einen Unter-
suchungsbefund vorgelegt, der die Einhaltung des Abgabegrenzwertes attestierte. Die
hier vorgelegten 5 Verfolgsproben spiegelten die beiden Befunde in hervorragender
Weise wider: bei 3 Tellern betrug die Abgabe zwischen 3,1 und 4,4 mg/dm?, 2 Teller
lieferten Bleiwerte von 0,14 und 0,25 mg, /dm?, womit der Abgabegrenzwert nach der
Bedarfsgegenstéande-VO von 0,8 mg/dm® bei ersteren deutlich Uberschritten war. Es
lag offensichtlich keine Chargenhomogenitdt vor und das Beispiel macht deutlich,
dass es nicht angeht, eine Beanstandung aufgrund eines vorgelegten entlastenden
Zertifikats einzustellen, ohne die Sache genauer abzuklaren.

Eine Folie aus Weich-PVC, die vom Hersteller mit dem Hinweis ,Nur geeignet fir

Obst und GemUse® versehen war, wurde von einem Partyservice zum Abdecken von
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kalten Platten eingesetzt. Die Folie enthielt die Weichmacher DINCH und DEHA. Die
ermittelte Globalmigration betrug ca. 50 mg/dm?2, woraus sich unter Beriicksichtigung
der Verringerungs-koeffizienten von 3 bzw. 4 fir K&se bzw. Fleischerzeugnisse eine
Globalmigration von 17 bzw. 13 mg/ dm2 errechnete. Damit war der
Globalmigrationsgrenzwert von 10 mg/dm? iberschritten. Die Folie durfte also
allenfalls fir bestimmte sehr fettarme Lebensmittel verwendet werden, nicht aber fir
die auf kalten Platten Ublicherweise vorhandenen Fleisch- und Fischerzeugnisse,
Kase, Salate usw.

Ein von der bestimmungsgeméaBen Funktion interessantes Produkt waren so
genannte Bratensaftspritzen, die sich am besten als Uberdimensionale Pasteur-
pipetten aus Edelstahl mit einem Saugball aus Gummi beschreiben lassen. Mit den
Spritzen soll austretender Bratensaft aufgesaugt und wieder Ober das zu garende
Fleisch gegossen werden. Leider war die Ausfertigung der Geréte véllig misslungen,
denn die Saugbélle aus Gummi wiesen einen penetranten teerartigen Geruch auf, der
einen aufmerksamen Verbraucher dazu bewegte, das Produkt der amtlichen
Uberwachung zu Ulbergeben. Die Balle wurden aufgrund ihres Geruches auf ihre
Gehalte an polycyclischen aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) untersucht.
Da bei der Anwendung der Bratensaftspritzen vorhersehbar ist, dass der damit
aufgesogene Bratensaft auch in direkten Kontakt mit den Gummibéllen gerét, erfolgte
auch eine Migrationsuntersuchung, um auf einen potentiellen Stoffibergang auf
Lebensmittel zu prifen. AuBerdem wurden die Gummiballe auf die Abgabe primérer
aromatische Amine (PAA) untersucht. In den Gummiballen wurden PAK-Gehalte
(Summe der PAK nach EPA) zwischen 40 und 50 mg/kg bzw. Stoffibergange in H6he
von ca. 0,5 mg/kg festgestellt. Die Messung des Ubergangs primarer aromatischer
Amine ergab einen Summenwert an PAA um 170 pg/100ml. Nach der Empfehlung
XXI Punkt 3.4.1 der Bedarfsgegenstdndekommission des BfR dirfen bei Fertig-
erzeugnissen auf der Basis von Natur- und Synthesekautschuk in den Extrakten
insgesamt héchstens 2 pg/100 ml primare aromatische Amine nachweisbar sein, was
von der Probe massiv Uberschritten wurde. Die Bratensaftspritzen waren somit
keinesfalls nach guter Herstellungspraxis im Sinne des Art. 3 Abs. 1 der Verordnung
(EG) Nr. 1935/2004 hergestellt.

Nach wie vor ein haufiger Beanstandungsgrund bei den verschiedensten Lebens-
mittelbedarfsgegenstdénden war die fehlende oder unvollstdndige Angabe des
Herstellers, Verarbeiters bzw. Verkdufers. Die Kennzeichnung eines Verantwortlichen
und/oder dessen Adresse bzw. Sitz fehlte in 29 Fallen.

Bereits seit 2008 ist es verbindlich vorgeschrieben, dass Lebensmittelkontakigegen-
stdnde aus Kunststoff von einer Konformitatsbescheinigung begleitet werden missen.
Aus diesem Grunde wurde im Berichtszeitraum damit begonnen, in Einzel-féllen bei
der Entnahme von Lebensmittelkontaktgegenstanden aus Kunststoff die zugehérigen
Bescheinigungen mitentnehmen bzw. nachtréglich beschaffen zu lassen.

Bei der Uberpriifung der vorgelegten Konformitiatsbescheinigungen stellte sich
heraus, dass Erklarungen, die in allen Punkten den Vorgaben der Anlage 12 der
Bedarfsgegenstéande-VO entsprachen, die Ausnahme waren. Die am haufigsten
festzustellenden Mangel waren folgende:

— Es wurden technische Datenblatter vorgelegt, in denen alle méglichen
physikalischen Daten des Materials aufgeflihrt waren, die aber bezulglich der
Konformitat irrelevant waren oder es wurden Testberichte von Laboratorien
vorgelegt, in denen keinerlei konformitatssrelevante Parameter angegeben
waren.

— Konformitatserklarungen bezogen sich nicht wie erforderlich auf einen
konkreten Gegenstand, sondern es wurde gleich das ganze Firmensortiment
aufgezahlt. Dieses bestand in einem Fall sogar aus ganz unterschiedlichen
Kunststoffarten.
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— Die Angabe, dass das in der Bescheinigung genannte Produkt den
Vorschriften der VO (EG) 1935/2004 bzw. der Kunststoff-RL und damit der
BedGgstV in der jeweils giiltigen Fassung entspricht, ist in den meisten Fallen
vorhanden. Es wurden aber auch Normen genannt, die hier véllig irrelevant
sind, so war z.B. die Nummer einer Norm angegeben, die sich als eine
elektrotechnische Norm entpuppte. Dabei handelte es sich noch nicht einmal
um ein Elektrogerat.

— Am haufigsten fehlten die Informationen zu den verwendeten Stoffen, fir
welche die Verordnung Beschrankungen oder Spezifikationen enthalt, damit
auch die nachgelagerten Hersteller oder die fir das erstmalige
Inverkehrbringen Verantwortlichen diese Beschrankungen einhalten kdnnen.
Hier wurde sehr haufig nur auf Ergebnisse von Globalmigrationsprifungen
externer Priiflaboratorien verwiesen, was véllig unzureichend ist.

— Hé&ufig fehlten Angaben zum bestimmungsgemé&aBen Verwendungszweck bzw.
es wurden véllig unsinnige Eignungen genannt wie z.B. die Eignung fir
fetthaltige Lebensmittel bei einer Zitronenpresse. Auf besondere
einzuhaltende Kontaktbedingungen (z.B. Temperatur-/Zeitbedingungen)
wurde ebenfalls oft nicht hingewiesen.

— Bei Verpackungsmaterialien endeten einige der vorgelegten Konformitats-
erklarungen mit einer Klausel, in dem die Hersteller alle Verantwortung von
sich abzuwalzen versuchten, indem sie den Verwender, also den Lebens-
mittelhersteller, flr die Konformitat verantwortlich machen. Dabei wurde noch
nicht einmal angeben, in welcher Hinsicht die Konformitatsarbeit noch
geleistet werden muss.

Zusammenfassend ist festzustellen, dass die Verpflichtung zur Bereitstellung von
Konformitatsbescheinigungen teils auf erhebliche Widerstande st6Bt. Vielfach werden
die Bescheinigungen nur als zuséatzliche Schikane der Blrokraten betrachtet und es
ist hier noch viel Uberzeugungsarbeit zu leisten, dass das ganze System der GMP
nicht nur einen Nutzen fir den Verbraucher hat sondern auch der Rechtssicherheit
des Herstellers/Vertreibers dient.

Es ist auch deutlich geworden, dass es der Untersuchungsbehérde aufgrund des
damit verbundenen erheblichen Aufwandes mit der bestehenden ohnehin nicht
Uppigen Personaldecke nicht maglich ist, neben der Untersuchungstatigkeit die
Uberwachung des GMP-gerechten Arbeitens der Hersteller und Importeure ,mal eben
so“ mitzuerledigen. Bei den Uberwachungsdmtern fehlt meist der erforderliche
Sachverstand, diese Aufgabe angemessen auszufillen, was aufgrund der sehr
spezifischen Problematik auch nicht erwartet werden kann. Es muissen also
entsprechende Strukturen geschaffen werden, damit die Gesetzgebung zur GMP nicht
zum Papiertiger verkommt.
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Zeitlich begrenzte Untersuchungsschwerpunkte
(BUp LUP Monitoring)

Erlauterungen zu Beanstandungen, die sich aus diesen Schwerpunkten ergeben haben, sind unter

den Beanstandungserlauterungen beschrieben.

BUp .
2010 Titel BO | DO | HA | HAM AR
1.1 Lebensmittelfarbstoffe nach Art. 24 VO (EG) Nr. 1333/2008 X
in StiBwaren und alkoholfreien Erfrischungsgetrdnken
1.4 | Deoxynivalenol in Backmischungen fir Brot und Kuchen
1.5 | Arsen in Lebensmitteln
1.8 | Elemente in Gemise- und Obst-Konservendosen aus X
auBereuropaischen Landern
1.9 | Milchsaure, Citronensdure und Essigsaure in Brithwurst und X
Kochpdkelwaren in Fertigpackungen
3.2 | Nickelfreisetzung aus Spielzeug aus Metall .
2.2 | Mikrobiologischer Status von Pfeffer -
2.3 | Salmonellen und Cronobacter in pulverférmiger
S&uglingsanfangsnahrung -
2.4 | Mikrobiologischer Status von Frischkase mit Krdutern aus
Hofkésereien L
2.5 | Hygienestatus von gegarten Hackfleischerzeugnissen in
Fertigpackungen aus dem Einzelhandel L
LUP .
2010 Titel BO | DO | HA | HAM AR
Untersuchung von Zearalenon, DON, T2-Toxin, HT2-Toxin in
024 |Weizenkleie, anderer Getreidekleie und ballaststoffreichen X
Frihstlckszerealien
039 | Untersuchung von Aluminium in Teigwaren aus Asien X
049 | Zitrusfrichte auf Oberflachenbehandlungsmittel:
0-Phenylphenol, Thiabendazol, Imazalil, e
058 | Bier aus Schankanlagen (Mikrobiologie) X
067 | StBwaren mit hohem S&uregehalt (saure Drops, Lutscher,
Brausepulver) .
080 | Crushed Eis (Eis fur Getranke; lose Ware) (Mikrobiologie) "
016 | Untersuchung von geraucherten Fischen und Fischfilets auf X
3-MCPD
087 | Untersuchung von flissigen Waschmitteln auf X
Konservierungsstoffe
Rinderhackfleisch aus EU-zugelassenen Betrieben
009 | Uberprifung der Kennzeichnung des Verhaltnisses zwischen X
Bindegewebe und Fleischeiweil
Leberwurst, fein zerkleinert, Spitzenqualitdt vom Handwerk
011 |und Hersteller (Uberprifung des BEFFE-Gehaltes und des X
Anteils an BEFFE im Fleischeiweil
010 | Gyros vom SpieB3 (Mikrobiologie) o
012 | Brihwurst-/Kochpokelaufschnitt fir Brétchenbelag
(Mikrobiologie) X
032 | Feine Backwaren mit nicht durchgebackener Fullung, Torten
X

(Mikrobiologie)
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NKP 2010
. Parameter BO DO HA HAM AR

Matrix

Honig Pestizide X

Iéuhmnch vom Pestizide X

rzeuger

Monitoring 2010

Matrix Parameter BO DO HA HAM AR

Fencheltee Estragol X

Roggenkdrner Deoxynivalenol, Ochratoxin A, X
Zearalenon, T2-Toxin, HT2-Toxin

Trockenfeigen Aflatoxine und Ochratoxin A e

Porree Pflanzenschutzmittelriickstande X

Rote Beete Pflanzenschutzmittelriickstdnde X

Pfirsich Pflanzenschutzmittelriickstdnde X

Pflaume Pflanzenschutzmittelriickstande X

Grapefruit Pflanzenschutzmittelriickstiande X

Ananas Pflanzenschutzmittelriickstande X

Rhabarber Pflanzenschutzmittelriickstande X

Babypuder, Makeup-

Puder und Schwermetalle X

Kinderzahncreme

Vollmilch PSM, organische Kontaminanten X
(LCKW, NMV, PCB) und Elemente

Schweinefleisch Elemente X

Lackiertes Holz-

oder lackiertes Elemente X

Metallspielzeung

Zoonosen-

Monitoring 2010 Parameter BO DO HA HAM AR

Matrix

Kotproben und

Staubproben aus Pathogene Keime X

Mastkalber- (Zoonosemonitoring EB4)

Betrieben

Tankmilch Pathogene Keime X
(Zoonosemonitoring EB6)

Konsumeier Pathogene Keime X
(Zoonosemonitoring EH8)

Putenfleisch Pathogene Keime X
(Zoonosemonitoring EH9)

Weichkase und

halbfester Schnitt- .

kédse aus Rohmilch FEITEEnS Ke_lmg X

N (Zoonosemonitoring EH11)

und aus warmebe-

handelter Milch

warmebehandelte

Fleischerzeugnisse: .

Poékelfleischerzeugni FEBIREEND KNS X

sse und Brihwirste/
BrUhwurstpasteten

(Zoonosemonitoring EH12)
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Sonderberichte zu Untersuchungen nach LFGB
(auBer Futtermitteln)

Ruckstande von Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmitteln

Riickstandsuntersuchungen in Lebensmitteln tierischer Herkunft

Im Berichtsjahr 2010 wurden 42 tierische Lebensmittel auf Pestizidriickstdnde untersucht. Im
Rahmen des Pflanzenschutzmittelkontrollprogramms (PSMKP) und im Rahmen des Lebens-
mittelmonitorings wurden 29 Milch-, 11 Honigproben und 2 Fischproben analysiert. Die Untersuchung
der Lebensmittel erfolgte entsprechend der Methode DFG S 19. Lediglich in einer Probe Honig
wurden geringe Spuren des Pflanzenschutzmittels Thiacloprid gefunden.

Riickstandsuntersuchungen in Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft

Im Berichtsjahr 2010 wurden im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliberwachung 1083 Lebensmittel
pflanzlicher Herkunft auf ca. 300 Pflanzenschutz- und Schadlingsbekdampfungsmittel analysiert.
Die Proben wurden z. T. im Rahmen des Lebensmittel-Monitorings und des Pflanzenschutz-
mittelkontrollprogramms (PSMKP) untersucht.

Die Untersuchung auf Rickstande von Pestiziden erfolgte bevorzugt mit der Multi-Methode
L .00.00115, der zeit- und chemikaliensparenden Quechers-Methode mit Acetonitrii und
anschlieBender Reinigung mit PSA. Zum Nachweis der Substanzen standen ein LC-MS/MS, ein GC-
MS, sowie GC-ECD und GC-NPD zur Verfligung. Dithiocarbamate wurden mit Einzelmethoden
nachgewiesen.

Schwerpunkt der Untersuchungen war frisches Obst und Gemiise mit insgesamt 991 Proben, von
denen lediglich 352 keine Pflanzenschutzmittel-Rlckstadnde aufwiesen. Nach wie vor aufféllig war die
hohe Anzahl an Obstproben mit Rickstanden von Pflanzenschutzmitteln (69%).

Folgende Proben wurden auf Rickstande von Pflanzenschutzmitteln untersucht:

Probenart ZEBS-Code Probenzahl Positive Befunde (in %)
Kartoffelprodukte 240000 4 345

ST 250000 370 49
Gemiiseprodukte 260000 > 0

Al 270000 13 23

e 290000 621 69

R 520000 8 0

HED 470000 11 18

SRRl 150000 17 0

Summe 1083
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Frischobst

1%

@ Rickstande unterhalb Héchstmenge m ohne bestimmbare Ricksténde
O Rickstande oberhalb Hochstmenge

Frischgemiise

4%

45%

51%

O Ruckstande unterhalb Héchstmenge m ohne bestimmbare Riickstdnde
O Ruckstande oberhalb Hochstmenge

Wie im Vorjahr wurden haufig Mehrfach-Riickstdnde besonders in Obstproben nachgewiesen; von
621 Proben waren fast die Halfte (46 %) mit Mehrfachriickstanden belastet. Da es zurzeit in der EU-

Verordnung keine separate Bewertung fiir Mehrfach-Rickstande gibt, wird jeder Stoff nur einzeln
bewertet.

Bei 23 % der untersuchten Pilze wurde der Wirkstoff DEET in geringen Mengen nachgewiesen.
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Mykotoxinuntersuchungen

Im Jahr 2010 wurden insgesamt 1212 Untersuchungen auf die Mykotoxine Aflatoxine B und G,
Ochratoxin A, Zearalenon, Fumonisine und die Trichothecene Deoxynivalenol, Nivalenol,
Diacetoxyscirpenol, Fusarenon-x, 3-Acetyldeoxynivalenol, 15-Acetyldeoxynivalenol, T2-Toxin und
HT2-Toxin durchgefiihrt.

Hochstmengeniiberschreitungen von Aflatoxinen bei Schalenfriichten und deren Verarbeitungs-
erzeugnissen wie z. B. Pistazien, Haselnissen, Mandeln und Erdnlissen sind in Handelsware nur
noch vereinzelt nachweisbar. Ein Grund dafir ist sicherlich auch, dass mit der Verordnung (EG)
Nr. 165/2010 vom 26. Februar 2010 zur Anderung der VO (EG) Nr. 1881/2006 zur Festsetzung der
Héchstgehalte flir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln die Hoéchstgehalte sowohl an
Aflatoxin By als auch fir die Summe der Aflatoxine By By, Gy und G, fir einzelne Schalenfriichte
angehoben wurden. Haselniisse und Paranisse dirfen nunmehr einen Héchstgehalt von 5,0 pg/kg
Aflatoxin B; (Gesamtaflatoxine: 10,0 pg/kg), Mandeln und Pistazien sogar einen Hdchstgehalt von
8,0 nug/kg Aflatoxin By (Gesamtaflatoxine: 10,0 pg/kg) aufweisen.

Eine Probe gerdstete Erdnlisse (mit Schale) fiel durch einen extrem hohen Aflatoxin-Bs-Gehalt von
155,3 ug’kg  (Gesamtaflatoxine: 179,8 ug/kg) auf. Pistazienmassen zur Speiseeisherstellung
Uberschritten zweimal den Héchstgehalt mit Gehalten an Aflatoxin By von 9,6 pg/kg und 10,9 pg/kg.
Mit der Anderung der VO (EG) Nr. 1881/2006 wurden zudem Hoéchstgehalte fir Olsaaten wie z. B.
Sonnenblumenkerne, Leinsamen und Sesam festgelegt (Aflatoxin By: 2,0 ug/kg, Gesamtaflatoxine:
4,0 ug/kg). Eine Probe gerdstete Sonnenblumenkerne (mit Schale) und schalenlose Kirbiskerne
lagen Uber dem Hdchstgehalt fir Aflatoxin B;.

Bei den Gewidrzen fielen erneut Paprikapulver und Chili wegen Aflatoxinkontaminationen auf. Die
Belastung lag zumeist im Bereich kleiner als 2 pg/kg Aflatoxin By, Eine Uberschreitung des
Hochstgehaltes von 5,0 pg/kg Aflatoxin B4 lag bei zwei Proben vor, von denen eine einen sehr hohen
Aflatoxin-B;-Gehalt von 145,3 pg/kg (Gesamtaflatoxine: 160,8 ug/kg) aufwies.

Mit der Verordnung (EG) Nr. 105/2010 vom 5. Februar 2010 zur Anderung der VO (EG) Nr. 1881/2006
zur Festsetzung der Hoéchstgehalte fir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln wurde fir
bestimmte Gewirzsorten wie Paprika, Chili, weiBer und schwarzer Pfeffer, Muskat, Ingwer und
Kurkuma ein Hochstgehalt an Ochratoxin A festgelegt. Ab dem 1. Juli 2010 gilt ein Héchstgehalt von
30 pg/kg. Er wird ab dem 1. Juli 2012 auf 15 pg/kg reduziert. Von den neun in der Tabelle 2 auf Seite
75 angegebenen Paprikagewlrzproben Uber 15 pug/kg Ochratoxin A lagen sechs deutlich Gber dem
Hoéchstgehalt von 30 pg/kg, wobei zwei Proben sehr hohe Gehalte von 136,6 pg/kg und 110,3 pg/kg
aufwiesen.

Im Rahmen eines Projekts im Lebensmittelmonitoring wurden insgesamt 31 Proben getrocknete
Feigen sowohl auf Aflatoxine als auch auf Ochratoxin A untersucht. Zwei Proben lagen mit Gehalten
an Aflatoxin By von 3,7 pg/kg und 10,5 pg/kg tber dem festgelegten Hochstgehalt von 2,0 pg/kg. Drei
weitere Feigenproben wiesen niedrige Gehalte an Ochratoxin A von 0,4 ug/kg (2-mal) und 1,2 pg/kg
auf. Die Werte lagen damit deutlich unter dem laut Kontaminanten-Verordnung vom 19. Mérz 2010
zulassigen Héchstgehalt von 8,0 pg/kg.
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Allgemeine Informationen zu Mykotoxinen
Aflatoxine B4, B,, G; und G,

Aflatoxine werden von verschiedenen Stammen der Schimmelpilze Aspergillus flavus und Aspergillus
parasiticus gebildet. Als sogenannte ,Lagerpilze* entwickeln sie sich vor allem auf bzw. in gelagerten
Samen wie z. B. Nissen, Getreide, aber auch in Gewilrzen und auf Trockenfriichten. Aflatoxine
weisen eine hohe Toxizitat auf. Insbesondere Aflatoxin By ist ein stark gentoxisches Karzinogen, das
sogar in auBerst geringen Dosen das Risiko erhéht, an Leberkrebs zu erkranken.

Ochratoxin A

Ochratoxin A wird von typischen Lagerpilzen wie Aspergillus ochraceus und verschiedenen
Penicillium-Arten gebildet. Landwirtschaftliche Erzeugnisse unserer Klimaregion sowie auch Kaffee,
Tee und vor allem Gewilrze sind am haufigsten betroffen. Ochratoxin A hat nephrotoxische,
kanzerogene und immunsuppressive Eigenschaften.

Trichothecene

Trichothecene werden von den Pilzen der Gattung Fusarium gebildet. Vertreter dieser Gattung
entwickeln sich h&ufig auf abreifenden Nutzpflanzen bzw. deren Samen und werden deshalb auch
Feldpilze genannt. Deoxynivalenol (DON) ist von den mehr als 150 bekannten Trichothecenen das
vorherrschende Toxin im Getreideanbau in Europa und Nordamerika. Die Trichothecene sind starke
Hemmstoffe der Proteinsynthese und wirken daher allgemein zellschadigend.

Zearalenon

Zearalenon wird durch die gleichen Fusarien gebildet, die auch fir die Produktion von DON
verantwortlich sind. Infolge seiner hormonahnlichen Wirkung bei weiblichen Nutztieren, insbesondere
Schweinen, kann Zearalenon eine krankhafte Vergr6Berung von Vulva und Uterus sowie
Fruchtbarkeitsstorungen der unterschiedlichsten Art verursachen. Das Toxin hat zuséatzlich anabole
Wirkung. Es fordert das Muskelwachstum und fihrt in hohen Dosen zu Unfruchtbarkeit.

Fumonisine

Fumonisine, insbesondere Fumonisin By und B,, werden von speziellen Fusarien-Arten (z.B. Fusarium
moniliforme u.a.) gebildet und zeigen bei Ratten und Mausen hepatotoxische, nephrotoxische und
kanzerogene Wirkungen. Bei Schweinen kénnen sie eine Nekrose des Hirngewebes bewirken.
Mdgliche Auswirkungen auf den Menschen sind in der Uberprifung.

Vorwiegend ist Mais befallen, es kébnnen aber auch Getreidearten wie Weizen, Gerste, Hafer, Roggen
und daraus verarbeitete Produkte betroffen sein.
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Probenart Anzahl der davon Aflatoxin B4 (ng/kg)
untersuchten | positiv <2 2.<5 |5-<10| 210
Proben
Paprikapulver 39 28 23 3 1 1
Chili 10 5 2 3 = -
Muskat, Koriander, Zimt 3 - - -
Pteffer (schwarz und weil3) 3 - = = - -
Getrocknete Feigen 31 2 = 1 - 1
Maismehl 17 = = - - -
Hulsenfriichte 23 1 1 = - -
Edelkastanien, Maronen 9 - = 5 - ;
Pistazien 16 = = - - -
Erdnilisse 45 1 - - = 1
Mandeln 80 2 1 - 1 -
Haselnisse 73 6 5 1 = -
Walnisse 28 - = - - :
Cashewkerne 9 = 5 - - -
Kokosniisse 11 = = - - -
Macadamianisse, Paranlsse 5 = = = = =
Erdnusskerne, ummantelt 16 = = = =
Studentenfutter, 45 = = - i ;
Nuss-Fruchtmischungen
Nusshaltige Brotaufstriche 12 - - - = =
Pistazienmasse 6 4 2 - 1 1
zur Speiseeisherstellung
Sonnenblumenkerne 79 1 - 1 = =
Kirbiskerne 20 1 - 1 = -
Leinsamen 9 = 5 - - -
Sesam 9 1 1 = - ;
Mohn 5 . = - - -
Erzeugnisse aus Olsamen, 8 1 - 1 - -
Schalenobst
Gesamt 611 54 36 11 3 4
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Probenart Anzahl der davon Ochratoxin A (pg/kg)
untersuchten i
Proben positiv. | 4 | 1.<5 | 5-<15 | 215
Kaffee, gerdstet 56 17 10 7 - -
Getrocknete Feigen 31 3 2 1 - -
Roggen 17 2 1 1 - -
Paprikapulver 39 39 7 9 14 9
Chili 10 1 5 2 1
Muskat, Koriander, Zimt 3 1 1 - -
Pfeffer (schwarz und weiB) 3 = 1 = =
Sojamehl, Sojaerzeugnisse 39 12 12 - - -
Hulsenfrlichte 6 1 1 - - -
Gesamt 204 86 35 25 16 10
Tabelle 3 : Deoxynivalenol
Probenart Anzahl der davon Deoxynivalenol (pg/k
untersuchten . y (g’kg)
Proben positiv. | 200 200 — 500 > 500
Getreide 72 5 4 1 —
Getreideerzeugnisse 182 73 57 12 4
Teigwaren 62 24 22 1
Bier 20 1 1 - -
Gesamt 336 103 84 14 5
Tabelle 3: Nivalenol
Probenart Anzahl der davon Nivalenol (ng/kg)
untersuchten e
Proben HE=IE <200 200 - 300
Getreide 72 - - -
Getreideerzeugnisse 182 1 1 —
Teigwaren 62 - — —
Bier 20 - — —
Gesamt 336 1 1 -
Tabelle 4 : Weitere Trichothecene
. 15-
Diacet- 3-Acetyl-
oxyscir- F::;’f:' deoxy- ﬁ‘:i;\c T2-Toxin | HT2-Toxin
penol nivalenol nivalenol
Probenart Anzahl der davon positiv
untersuchten
Proben <200 ug’kg
Getreide 72 - - - - - 1 (340)
Getreideerzeugnisse 182 1 - - 1 1 -
Teigwaren 62 = = - - - -
Bier 20 = = - - - -
Gesamt 336 1 - - 1 1 -
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Tabelle 5 : Zearalenon

Probenart Anzahl der davon Zearalenon (ug/kg)
untorsuchten | positiv | _10 | 10-25 >25

verarbeiteter Mais (Mehl, GrieB) 5 2 2 - -

Erzeugnisse auf Maisbasis 10 1 1 - -

Brot, Frihstiickscerealien (nicht 35 3 2 - 1

auf Maisbasis)

Gesamt 50 6 5 - 1

Tabelle 6 : Fumonisine B, und B,

Probenart Anzahl der davon Summe Fumonisine B; und B,
untersuchten i
ositiv /K
Proben P (na/kg)
<200

Maiserzeugnisse 7 2 2
Getreideerzeugnisse (nicht auf 4 - -
Maisbasis)
Gesamt 11 2 2

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAKs) in Lebensmitteln

Fir Benzo[a]pyren (BaP), einem typischen Vertreter der kanzerogenen PAK, die als Kontaminanten in
bestimmten Lebensmitteln auftreten kénnen, sind in der aktuellen Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der
Kommission Hochstmengen fir einige ausgewéhlte Lebensmittel geregelt. Diese ersetzt die frihere
Verordnung Nr. 466/2001, die im Hinblick auf PAK durch die Verordnung (EG) Nr. 208/2005 der
Kommission zuletzt in 2005 geandert wurde. Demnach darf in Olen und Fetten (ausgenommen
Kakaobutter), die zum unmittelbaren menschlichen Verzehr oder zur Verwendung als Lebens-
mittelzutat bestimmt sind, eine Hoéchstmenge von 2,0 pg/kg (2 ppb). Im Muskelfleisch von
geraucherten Fischen liegt die zuldssige Hochstmenge bei 5,0 pg/kg (5 ppb).

Die Festlegung dieser Grenzwerte erfolgte unter der Annahme, dass BaP als Leitkomponente fir die
Gruppe der PAK geeignet ist. Die Festlegung des Probenahmeverfahrens und spezifischer Verfahren
der Probenvorbereitung sowie der Leistungskriterien fir die Methoden zur Bestimmung des BaP in der
amtlichen Kontrolle in Lebensmitteln ist in der Verordnung (EG) Nr. 333/2007 der Kommission erfolgt.

Aufgrund der Auswertung von Analysenergebnissen aus mehr als 10000 Lebensmittelproben wurde
vom Gremium der EFSA (European Food Safety Authority), welches sich mit Kontaminanten in der
Lebensmittelkette befasst (CONTAM-Gremium), die Bewertung des BaP als die Leitkomponente fiir
eine PAK-Kontamination verworfen. Das CONTAM-Gremium schlug stattdessen als eine mdgliche
Alternative die Bewertung eines Summenparameters bestehend aus einer Gruppe von 4 kanzero-
genen PAK vor, die das BaP, das Benzo[alanthracen, das Chrysen und das Benzo[b]fluoranthen
umfassen und hinreichend als Indikatoren fir eine PAK-Kontamination erachtet werden. Die
Européische Kommission hat in 2010 entschieden, dieser Empfehlung zu folgen, so dass eine
Anderung der gesetzlichen Regelungen dahingehend erfolgen wird, dass fir Ole und Fette
(ausgenommen Kokossnussél und Kakaobutter) neben dem Grenzwert fir Benzo(a)pyren von 2,0
pg/kg auch ein maximaler Gehalt fir die Summe an Benzo(a)pyren, Benzo(a)anthracen, Chrysen und
Benzo(b)fluoranthen von 10,0 pug/kg festgesetzt wird.
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Probenart Anzahl Benzo(a) Chrysen Benzo(b) Benzo(a)pyren
der unter- | anthracen fluoranthen
suchten (Min/Max) (Min/Max) (Min/Max) (Min/Max)
Proben ug/kg ug/kg ug/kg ug/kg
Pflanzendle 19 14 Proben 18 Proben 14 Proben 13 Proben
>=0,1 >=0,1 >=0,1 >=0,1
0,1—26 0,1—4,8 0,1—-29 0,1—-1,8
(I:Eizgiuecherte 32 22 Proben 21 Proben 21 Proben 9 Proben
>=0,1 >=0,1 >=0,1 >=0,1
0,1-3,0 0,1-17,2 0,1-3,2 0,1-2,3
P_flanzenol LR 18 17 Proben 18 Proben 15 Proben 2 Proben
Fischkonser-
ven >=0,1 >=0,1 >=0,1 >=0,1
0,1-111 0,1-12,0 0,1-1,8 0,1-0,7
Fisch aus . 11 6 Proben 8 Proben 7 Proben 2 Proben
Konserven mit
Olanteil,nicht >=0,1 >=0,1 >=0,1 >=0,1
gerauchert 0,1- 0,4 0,1-0,7 0,1-0,5 0,1-0,3

Bestimmungsgrenze 0,1 pug/kg

Acrylamid

Im Jahre 2010 wurden 100 Feine Backwaren und Dauerbackwaren auf Acrylamid untersucht. Die im
Rahmen des Minimierungskonzeptes aktuell glltigen Signalwerte wurden der Beurteilung zugrunde
gelegt. Bei einer Uberschreitung des Signalwertes wurde angeregt, dass die Lebensmittelliber-
wachung den Hersteller zu einer korrigierenden MaBnahme im Rahmen seines HACCP Konzeptes
auffordern sollte.

Acrylamid (ng/kg)
Anzahl der Anzahl der Proben

untersuchten tiber dem
Probenart Proben Signalwert Min Max Signalwert
Knéckebrot 4 480 24 564 1
Feine Backwaren
aus Mirbeteig 20 260 22 497 5
Zwieback 8 160 16 72 -

nicht

Lebkuchen 17 1000 nachweisbar 1096 1
Spekulatius 17 300 36 263 -
Kracker 9 - 55 396 -
Sonstige 25 - 16 356 =
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3-Monochlorpropandiol

3-MCPD in geraucherten Fischen bzw. Fischfilets

In der Literatur ist beschrieben, dass Lebensmittel, die gerduchert wurden, berhéhte Gehalte an 3-
MCPD enthalten kédnnn. Auch beim Grillen und Kochen kénnen aus fett- und salzhaltigen Ausgangs-
stoffen unter dem Einfluss von Hitze Chlorpropanole entstehen. So konnte unter anderem 3-MCPD
auch in gerducherten Fleischerzeugnissen nachgewiesen werden. Auch in gerducherten
Fischerzeugnissen (Forellenfilets) wurden hier im Hause (CUA Hagen) bei friiheren Untersuchungen
3-MCPD-Gehalte von bis zu 109 p/kg ermittelt.

Im Rahmen eines landesweiten Untersuchungsprogramms (LUP) sollte Gberprift werden, in welcher
Hohe die Belastung mit 3-MCPD bei heiBB gerducherten Fischerzeugnissen liegt. Die Ergebnisse sind
in der nachfolgenden Tabelle zusammengestellt. Bei 13 % der untersuchten geraucherten Fische und
Fischfilets lag der ermittelte Gehalt an 3-MCPD unterhalb der Bestimmungsgrenze. Der héchste Wert
wurde bei einer lose enthommenen geraucherten Forelle mit 114 p/kg festgestellt. Allerdings sind die
ermittelten Gehalte nicht auf das Frischgewicht berechnet.

Probenart Anzahl der davon 3-MCPD (mg/kg)
untersuchten positiv * <0,05 | >0,05 Max.
Proben
Fische,
Fischfilets, 48 45 28 17 0,114
gerauchert

* Bestimmungsgrenze 0,01 mg/kg

Bei der Untersuchung von gerducherten Fleischerzeugnissen wurde in der Literatur von 3-MCPD-Gehalten
von 2 bis 103 p/kg Frischgewicht mit einem Median von 14 p/kg berichtet. Die Gehalte der gerducherten
Fischerzeugnisse, die bei der Berechnung auf das Frischgewicht wegen des Wasserverlustes beim
Rauchern noch niedriger ausfallen wirden, liegen also in einem ahnlichen Bereich wie in gerducherten
Fleischerzeugnissen.

Bei der Untersuchung von gleichartigen Forellenfilets konnten 3-MCPD-Gehalte von nicht nachweisbar bis
zu 39 p/kg ermittelt werden. Eine Ursache fur diese zum Teil unterschiedlichen Gehalte kénnten die Art der
Raucherung und der Fettgehalt der Proben sein.

Eine Reduzierung der 3-MCPD-Gehalte ware wiinschenswert und zum Beispiel durch eine optimierte
Rauchertechnologie zu erreichen. Im Gegensatz zu SojasoBen existiert bei anderen Lebensmitteln kein
Grenzwert fiir 3-MCPD.

3-MCPD-Ester in Speisedlen und -fetten

Als estergebundenes 3-Chlorpropan-1,2-diol (3-MCPD-Ester) wird die Summe aller Monoester und
Diester von 3-MCPD mit verschiedenen Fetts&duren bezeichnet. Der urspriingliche Gehalt an freiem 3-
MCPD ist in Fetten und Olen in der Regel so gering, dass er vernachléssigt werden kann.

3-MCPD entsteht nach den bisherigen Erkenntnissen in raffinierten Olen und Fetten wahrend der
Desodorierung, wenn die Ole zuvor mit stark aziden Bleicherden behandelt wurden. In nativen Olen ist
daher nicht mit 3-MCPD-Estern zu rechnen. Der hdchste Gehalt in den 2010 hier untersuchten Proben
wurde in raffiniertem Traubenkerndl mit 3,6 mg/kg ermittelt.

Probenart Anzahl der Anzahl der positiven Proben
untersuchten Gehalte 3-MCPD-Estern in den
Proben positiven Proben *
Speisedle 9 2
(1,2 bzw. 3,6 mg/kg)

* Nachweisgrenze 0,5 mg/kg
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Molekularbiologische Schwerpunkt-Untersuchungen

1. Untersuchung gentechnisch veranderter Organismen in Lebensmitteln

Aufgrund der Kennzeichnungsvorschriften (EG-Verordnungen Nr. 1829/2003 und 1830/2003) wurden
im Jahr 2010 insgesamt 76 Lebensmittelerzeugnisse verschiedener Produktgruppen hinsichtlich
gentechnisch verdnderter Sojabohnen (GV-Soja), gentechnisch verdndertem Mais (GV-Mais),
gentechnisch veranderter Tomaten (GV-Tomate) und gentechnisch verdndertem Reis (GV-Reis)
untersucht. Keines der 76 Lebensmittel war hinsichtlich der Verwendung gentechnisch verénderter
(gv) Zutaten gekennzeichnet. Insgesamt 70 analysierbare Proben wurden auf GV-Soja (Nachweis der
transgenen Linien GTS 40-3-2, A2704-12, A5547-127, MON89788, DP-305423-1 und DP-356043-5),
GV-Mais (35S Screening, NOS-Screening), GV-Tomate (35S Screening, NOS-Screening) oder GV-
Reis (35S Screening, NOS-Screening) qualitativ bzw. quantitativ geprift.

In den Sojabohnen-, Mais- und Tomatenerzeugnissen waren keine gentechnischen Verdnderungen
oder nur Spuren von weniger als 0,1 % nachweisbar.

In vier der finfzehn Reisprodukte wurden - in der EU nicht zugelassene - gentechnische Verande-
rungen nachgewiesen.

In einer Probe Reisnudeln wurden Verunreinigungen nachgewiesen, die flr gentechnisch veranderten
insektenresistenten Reis Kefeng6 oder dhnliche gentechnisch veréanderte Linien charakteristisch sind.
Produkte dieser Charge des Reisnudelerzeugnisses wurden durch den Importeur im Rahmen einer
Ruckrufaktion zuriickgenommen.

In einer weiteren Probe Reisnudeln wurden neben den gentechnischen Veranderungen, die fir gen-
technisch verénderten insektenresistenten Reis Kefeng6 charakteristisch sind, auch gentechnische
Veranderungen nachgewiesen, die auf die Gegenwart von gentechnisch verédndertem Reis der Linien
Shanyou63 bzw. Shinjou63 hinweisen. Die gentechnisch veranderten Reislinien Shanyou63 und
Shinjou63 werden auch unter der gemeinsamen Bezeichnung BT63 gefihrt.

Im Rahmen der Untersuchung von Verfolgsproben wurden zwei weitere Reisnudelprodukte unter-
sucht, in denen gentechnische Veranderungen nachgewiesen wurden, die auf die Gegenwart von
gentechnisch verandertem Reis der Linien Kefeng6 bzw. BT63 hinweisen.

2 . Untersuchung gentechnisch veranderter Organismen in Saatgut

In NRW wird konventionelles Rapssaatgut parallel zur amtlichen Saatgutanerkennung stichpro-
benhaft (ca. 10 % der zur Anerkennung gemeldeten Partien) in den Prlflaboratorien des Staat-lichen
Veterinaruntersuchungsamtes Arnsberg bzw. des Chemischen und Veterindruntersuchungsamtes
Ostwestfalen-Lippe auf gentechnisch veranderte Anteile untersucht. 41 Winterraps- und Som-
merraps-Saatgutproben wurden im Rahmen des Saatgutmonitorings im Staatlichen Veterinér-
untersuchungsamt Arnsberg auf gentechnisch veranderte Bestandteile analysiert. In den 41 Proben
wurden keine gentechnische Verunreinigungen nachgewiesen.

Zuséatzlich wurde eine Senf-Saatgutprobe im Staatlichen Veterindruntersuchungsamt Arnsberg auf
gentechnisch verénderte Anteile untersucht. Auch in dieser Probe wurden keine gentechnischen
Verunreinigungen nachgewiesen.

Nachweis einer Behandlung mit ionisierenden Strahlen

Auf Grund der Verordnung Uber die Behandlung von Lebensmitteln mit Elektronen-, Gamma- und
Roéntgenstrahlen, Neutronen oder ultravioletten Strahlen (Lebensmittelbestrahlungs-VO) wurden im
Jahr 2010 insgesamt 343 Gewdlrzproben mittels ESR-Spektroskopie auf eine Behandlung mit
ionisierenden Strahlen untersucht.

Eine Behandlung mit ionisierenden Strahlen konnte in keinem Fall nachgewiesen werden.
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Berichterstattung nach Artikel 44 VO(EG) 882/2004

. . Kennzeich- Prozentsatz
Produktgruppen Mlkrobl_ol_. Anderg A nung / Zahl der Gesamtzahl ey
Verunreini- | Verunreini- Andere | beanstande-
setzung Aufmach- der Proben | beanstandeten
Ohne ZEBS 82 und 85 gungen gungen ten Proben
ung Proben
1 | Milch und Milchprodukte 78 2 2 58 1 138 1944 7,1
2 | Eier und Eiprodukte 2 5 10 17 207 8,2
Fleisch, Gefliigel, Wild und -
3 erzeugnisse 173 5 26 421 8 572 3551 16,1
Fische, Schalen-, Krusten-,
s Weichtiere und -erzeugnisse 18 11 3 53 5 87 681 128
5 Fette und Ole 101 2 57 139 166 746 22,3
6 Briihen, Suppen, Saucen 11 4 48 1 63 570 11,1
7 Getreide und Backwaren 19 37 21 107 9 179 2072 8,6
8 Obst und Gemise 6 32 7 42 2 83 1957 42
9 Krauter und Gewlirze 1 8 76 10 89 653 13,6
10 | Alkoholfreie Getranke 23 20 7 69 14 120 812 14,8
11 | Wein 5 5 9 19 338 5,6
12 | Alkoholische Getranke auBer Wein 4 1 34 5 39 416 9,4
13 | Eis und Desserts 37 2 6 106 136 1729 7,9
Schokolade, Kakao, kakaohaltige
L2 Erzeugnisse, Kaffee, Tee 24 1 25 460 54
15 | Zuckerwaren 4 7 52 33 57 431 13,2
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Berichterstattung nach Artikel 44 VO(EG) 882/2004

. . Kennzeich- Prozentsatz
Produktgruppen Mlkrobl_ol_. Ander_e | Zusammen- nung / Zahl der Gesamtzahl der
Verunreini- | Verunreini- Andere | beanstande-
setzung Aufmach- der Proben | beanstandeten
Ohne ZEBS 82 und 85 gungen gungen ten Proben
ung Proben

NUsse, Nusszeugnisse,

16 Knabberwaren 7 3 5 15 474 3,2

17 | Fertiggerichte 6 3 7 11 27 256 10,5
Lebensmittel fir besondere

= Ern&hrungsformen 1 1 23 4 24 456 53

19 | Zusatzstoffe 5 2 7 35 20,0
Bedarfsgegenstande und

e Materialien mit LM-Kontakt L “ o ot 381 23,9

21 | Andere, Tabak 32 1 0 0 5 41 172 23,8

22 | Reinigungsmittel 27 27 30 213 14,1

23 | Kosmetische Mittel 4 68 11 58 1025 5,7
Gesamt 417 250 175 1330 267 2083 19579 10,6
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Tabellarische Gesamtiibersicht ZEBS | Zahlder | Zahlder Anteil der
uber die Beurteilungsergebnisse untersuch- | beanstan- |beanstandeten
nach ZEBS-Nummern i deten R
Proben Proben (%)
Milch 010000 149 6 4,0
Milchprodukte, ausgenommen 030000 und 040000 020000 933 65 7,0
Kase 030000 781 57 7,3
Butter 040000 81 10 12,3
Eier, Eiprodukte 050000 207 17 8,2
Fleisch warmbliitiger Tiere, auch tiefgefroren 060000 964 138 14,3
Fleischerzeugnisse warmblitiger Tiere, ausgenommen
080000 070000 1364 246 18,0
Wourstwaren 080000 1223 188 15,4
Fische, Fischzuschnitte 100000 93 15 16,1
Fischerzeugnisse 110000 411 53 12,9
Krusten-, Schalen-, Weichtiere, sonstige Tiere und
Erzeugnisse daraus 120000 177 19 10,7
Fette, Ole ausgen. 040000 130000 746 166 22,3
Suppen, SoBen ausgenommen 200000 und 520100 140000 112 9 8,0
Getreide 150000 105 1 1,0
Getreideprodukte, Backvormischungen, Brotteige,
Massen und Teige fiir Backwaren 160000 220 20 9,1
Brot, Kleingebacke 170000 380 24 6,3
Feine Backwaren 180000 1223 125 10,2
Mayonnaisen, emulgierte SoBen, kalte FertigsoBen,
Feinkostsalate 200000 458 54 11,8
Puddinge, Kremspeisen, Desserts, siiBe SoBen 210000 140 1 0,7
Teigwaren 220000 144 9 6,3
Hulsenfriichte, Olsamen, Schalenobst 230000 735 35 4.8
Kartoffeln, starkereiche Pflanzenteile 240000 165 8 4.8
Frischgemiise, ausgen. Rhabarber 250000 377 17 4,5
Gemuseerzeugnisse, Gemusezubereitungen,
ausgenommen Rhabarber u. 200700 und 201700 260000 244 9 3,7
Pilze 270000 14 0 0,0
Pilzerzeugnisse 280000 38 2 5,3
Frischobst einschlieBlich Rhabarber 290000 621 18 2,9
Obstprodukte ausgenommen 310000 und 410000
einschlieBlich Rhabarber 300000 249 9 3.6
Fruchtsafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe, Fruchtsafte,
getrocknet 310000 159 9 5,7
Alkoholfreie Getranke, Getrankeansatze, Getrankepulver, 320000 315 49 15,6

auch brennwertreduziert
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Tabellarische Gesamtiibersicht ZEBS | Zahlder | Zahlder Anteil der
Uber die Beurteilungsergebnisse Unt(’iLSnUCh- beggts;:n- bea';sr:)ab"ec:lete"
nach ZEBS-Nummern Proben Proben (%)
Weine 330000 231 7 3,0
Erzeugnisse aus Wein 340000 107 12 11,2
\évggliilﬁlgﬁs:grrvemahn||che Getrénke, auch 350000 52 6 11,5
g:z;ﬁézgfﬁ:gche Getrénke und Rohstoffe fur die 360000 238 18 7.6
Spirituosen, spirituosenhaltige Getrénke 370000 126 15 11,9
Zucker 390000 16 3 18,8
:L?:r:gs;eiw\}fenr?vcilri?i #ggnzuberelteter Brotaufstrich, 400000 129 13 10,1
IPE?uncf:;[t'u.zrl(jl:r;t’arGei?lljenegsér:\,/I 2Lr2ﬁlsssr?r!1wertvermindert 410000 121 33 27,3
Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse 420000 1589 135 8,5
SiiBwaren, ausgenommen 440000 430000 165 9 5,5
Schokoladen und Schokoladenwaren 440000 190 10 53
Kakao 450000 59 2 3,4
Kaffee, Kaffeersatzstoffe, Kaffeezusatze 460000 76 10 13,2
Tee, teedhnliche Erzeugnisse 470000 135 3 2,2
Sauglings- und Kleinkindernahrung 480000 270 9 3,3
Diatetische Lebensmittel 490000 84 1 1,2
:Segt(i)%%erichte, zubereitete Speisen, ausgenommen 500000 257 o7 10,5
Nahrstoffkonzentrate und Ergénzungsnahrung 510000 101 14 13,9
Wiirzmittel 520000 265 45 17,0
Gewlirze 530000 391 44 11,3
Aromastoffe 540000 13 1 7,7
(H;gfr?\r/r;irt]tiilnaclipzrgZi'thsgoffen und/oder Lebensmittel und 560000 12 0 0,0
O o000 |7 s 714
'érerIJ((\:/\;]z?Ns::Srél:/lineralwasser, Tafelwasser, Quellwasser, 590000 510 103 20,2
e ool | 100
BG mit Kérperkontakt und zur Kérperpflege 820000 388 72 18,6
BG zur Reinigung u. Pflege, Haushaltschemikalien 830000 214 30 14,0
Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren Herstellung 840000 1025 58 5,7
Spielwaren und Scherzartikel 850000 209 9 4,3
Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt 860000 381 91 23,9
Gesamt 20190 2165 10,7
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Bedarfsgegen-
stande 1192 (202)
PR

Kosmetische
Mittel 1025 (58)

Wein 390 (25)

Lebensmittel
17582 (1879)

Tabak 1 (1)

Anteile nicht beanstandete - beanstandete Proben

Probenzahlen

1800

1600

H beanstandete Proben

I H nicht beanstandete Proben

1400

1200

1000

800

600 -

400 -

200 -
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Tabellarische

Gesamtiibersicht ZEBS Beanstandungscodeziffern

tber die

Beanstandungsgriinde

nach ZEBS-Nummern

Lebensmittel 2 3|4 5 6 7 8 |10 | 11 12 (13 |14 |15 |16 |17 |18 |19 | 20 |21 |22 | 23 |24 |25 | 26 | 27 | 28 | 98
Milch 010000 4

Milchprodukte, ausgenommen

030000 und 040000 020000 38 4 4 3 18
Kase 030000 11 1 20 18 2 1 2
Butter 040000 1 2 6 3

Eier, Eiprodukte 050000 2 4 1 1 9

Fleisch warmbildtiger Tiere,

auch tiefgefroren 060000 67 1 4 63 S 1
Fleischerzeugnisse warmblitiger

Tiere, ausgenommen 080000 070000 1 80 1 11 | 122 44 | 16 2 1

Waurstwaren 080000 26 | 2 5 |75 45 | 51 | 6 3 1

Fische, Fischzuschnitte 100000 6 2 3 3 1

Fischerzeugnisse 110000 2 5 5 16 19 1 2 115

Krusten-, Schalen-, Weichtiere,

sonstige Tiere und Erzeugnisse 120000 7 1 5 3 5

daraus

Fette, Ole ausgen. 040000 130000 101 48 | 8 | 4 49

Suppen, SoBen, ausgenommen

200000 und 520100 140000 1 3|2 |4 1

Getreide 150000 1 1

Getreideprodukte, Backvor-

mischungen, Brotteige, 160000 2 3 1 3 8 1 1 3 1

Massen und Teige flr Backwaren

Brot, Kleingebécke 170000 1 1 8 1 4 10 1 2

Feine Backwaren 180000 6 |19 | 18 | 16 38 | 26 4 |1 12
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Beanstandungscodeziffern

3|4 5 6 7 8 10 | 11 12 |13 |14 |15 (16 |17 |18 |19 | 20 |21 |22 | 23 |24 | 25 | 26 | 27 | 28 | 98
Mayonnaisen, emulgierte SoBen,
kalte FertigsoBen, Feinkostsalate 200000 " 12 3 36
Puddinge, Kremspeisen,
Desserts, 210000 1 1
sliBe SofBen
Teigwaren 220000 4 2 4
Hulsenfriichte, Olsamen,
Schalenobst 230000 10 | 3 6 2 14 1 2
Kartoffeln, starkereiche
Pflanzenteile 240000 1 7
Frischgemiise, ausgen.
Rhabarber 250000 2 9 |7
Gemdiseerzeugn., Gemisezuber.,
ausgenommen Rhabarber und 260000 2 5 1 1
200700 und 201700
Pilze 270000
Pilzerzeugnisse 280000 2
Frischobst einschlieBlich
Rhabarber 290000 7 4 6 1
Obstprodukte ausgen. 310000
und 300000 2 3 2 1 2
410000 einschl. Rhabarber
Fruchtsafte, Fruchtnektare,
Frucht- 310000 1 8
sirupe, Fruchtséfte getrocknet
Alkoholfreie Getranke, Getranke-
ansétze, Getrankepulver, auch 320000 2 3 2 29 | 14 | 1
brennwertreduziert
Biere, bierdhnliche Getranke und
Rohstoffe fir die Bierherstellung 360000 1 1 13 3 3
Spirituosen, spirituosenhaltige
Getranke 370000 3 2 | 12 1 1
Zucker 390000 3
Honige, Blutenpollen und
zubereiteter Brotaufstrich, auch 400000 8 3|5 3
brennwertvermindert
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Beanstandungscodeziffern

1 2 3 4 5 6 7 8 10 | 11 12 |13 |14 |15 (16 (17 |18 |19 | 20 |21 |22 | 23 | 24 | 25
Konfitliren, Gelees, Marmeladen,
Fruchtzuber, auch 410000 4 33 6 6 1|26
brennwertvermindert t
Speiseeis, Speiseeishalber-
Zovgnisse 420000 23 5 | 50 29 | 26 2 14
SiBwaren, ausgenommen
440000 430000 1 8 1 1
Schokoladen und Schokoladen-
— 440000 5 6
Kakao 450000 2
Kaffee, Kaffeersatzstoffe,
Kaffeezusatze 460000 2 8
Tee, teedhnliche Erzeugnisse 470000 2 1
Sauglings- und Kleinkinder-
nahrung 480000 1 8
Diatetische Lebensmittel 490000 1
Fertiggerichte, zubereitete
Speisen, ausgenommen 480000 500000 2 6 1 3 3 S 7
Nahrstoffkonzentrate und
Ergénzungsnahrung 510000 2 11 1 1 2 2
Wiirzmittel 520000 1 1 1 38 1 515
Gewilrze 530000 38 6
Aromastoffe 540000 1
Hilfsmittel aus Zusatzstoffen
und/oder Lebensmitteln und 560000
Convenience-Produkten
Zusatzstoffe, wie Zusatzstoffe
verwendete Lebensmittel und 570000 5
Vitamine
Trinkwasser, Mineralwasser,
Tafelwasser, Quellwasser, 590000 37 | 17 | 6 5 11 1(10( 3| 6 | 0| 0 | 15
Brauchwasser
Gesamt | |a|10] | |346]183| 59 [482]10|526|205|37|15|8 | |[15]/40[a7|72| | [65|2 3|
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Tabellarische Gesamtiibersicht liber die

Beanstandungscodeziffern

Beurteilungsergebnisse Bedarfsgegenstiande
ZEBS [30|31(32[33|34(35|36|37| 38 [39|40 41|49 |98

BG mit Kdrperkontakt und zur Kérperpflege 820000 10| 63
BG zur Reinigung u. Pflege, Haushaltschemikalien 830000 5|7 | 22
Spielwaren und Scherzartikel 850000 6| 3
Bedarfsgegenstinde mit Lebensmittelkontakt 860000 40 (19| 1 |37
Gesamt 40|19 1 (42 |23 | 88
Tabellarische Gesamtiibersicht liber die Beanstandungscodeziffern
Beurteilungsergebnisse Kosmetische Mittel

ZEBS |50 |51 (52|53 |54 |55|56|57|58
Kosmetische Mittel und Stoffe zu deren Herstellung 840000 111421983 | 7 | 1
Tabellarische Gesamtiibersicht iiber die Beanstandungscodeziffern
Beurteilungsergebnisse Wein

ZEBS |70 |71 |72 |73 |74 |75|76 |77 |78 |79
Weine 330000 2 3 2
Erzeugnisse aus Wein 340000 2| 2 9
weinhaltige u. weinahnliche Getranke, auch
entalkoholisiert Y L -] = L
Gesamt 2 13 4 |6 10

. .. . .. . Beanstandun ziffern

Tabellarische Gesamtiibersicht tiber die eanstandungscodeziffe
Beurteilungsergebnisse Tabak

ZEBS |60 | 61|62 |63 |64 |65 |66
Rohtabake, Tabakerzeugnisse, Tabakersatz sowie
Stoffe und Gegenstande flr die Herstellung von 600000 1

Tabakerzeugnissen
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Erlauterungen der Beanstandungscodeziffern

01 Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)

02 Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)

03 Gesundheitsgefahrdend (mikrobiologische Verunreinigung)

04 Gesundheitsgefahrdend (andere Ursachen)

05 Nicht zum Verzehr geeignet (mikrobiologische Verunreinigung)

06 Nicht zum Verzehr geeignet (andere Ursachen)

07 Nachgemacht/ wertgemindert/ geschént

08 Irreflihrend

10 Unzulassige gesundheitsbezogene Angaben

11 VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften

12 Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

13 Zusatzstoffe, unzuldssige Verwendung

14 Pflanzenschutzmittel, Uberschreitungen von Héchstgehalten

15 Pflanzenschutzmittel, unzulassige Anwendung

16 Pharmakologisch wirksame Stoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten oder Beurteilungswerten

17 Schadstoffe, Uberschreitungen von Héchstgehalten

18 VerstdBe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder darauf gestitzte VO (andere Ursachen)

19 VerstdBe gegen sonstige, Lebensmittel betreffende nationale Rechtsvorschriften

20 VerstdBe gegen unmittelbar geltendes EG-Recht (ausgenommen Kennzeichnung und mikrobiologische
Verunreinigung)

21 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit

22 VerstoB3 gegen Bestrahlungsverbot

23 VerstdBe gegen sonstige Vorschriften des LFGB oder darauf gestiitzte VO (mikrobiologische
Verunreinigungen)

24 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, mikrobiologische Verunreinigung (mikrobiologische Verunreinigung)

25 Pharmakologisch wirksame Stoffe, unzuldssige Anwendung

26 Gentechnisch veranderte Organismen, unzulassige Verwendung

27 Gentechnisch veranderte Organismen, fehlende Kennzeichnung

28 NichtlUbereinstimmung mit Gemeinschaftsrecht beztglich mikrobiologischer Beschaffenheit — Rechtsgrundlage
enthalt kein unmittelbares Verkehrsverbot -

30 Gesundheitsschadlich (mikrobiologische Verunreinigung)

31 Gesundheitsschadlich (andere Ursachen)

32 Gesundheitsgefahrdend auf Grund Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln

33 Ubergang von Stoffen auf Lebensmittel

34 Unappetitliche und ekelerregende Beschaffenheit

35 VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche Beschaffenheit

36 VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften, Kennzeichnung, Aufmachung

37 VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften, stoffliche Beschaffenheit

38 VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften, Kennzeichnung, Aufmachung

39 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit

40 Keine Ubereinstimmung mit Hilfsnormen, Kennzeichnung, Aufmachung

41 Irreflihnrende Bezeichnung, Aufmachung von Bedarfsgegenstanden mit Lebensmittelkontakt

49 Gesundheitsgefahrdend auf Grund Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln

50 Gesundheitsschadlich

51 Irreflihrend

52 VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften (Chargen-Nr., Hersteller, MHD, Verwendungszweck, Liste der
Bestandteile)

53 VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften (Warnhinweise, Anwendungsbedingungen, Deklaration von
Stoffen)

54 Verwendung verbotener Stoffe

55 VerstdBe gegen sonstige Kennzeichnungsvorschriften und Hilfsnormen

56 VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften oder Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit

57 VerstdBe gegen Vorschriften zur Bereithaltung von Unterlagen (Zusammensetzung, physikalisch chemische
und mikrobiologische Spezifikation GMP-Belege, Sicherheitsbewertung Nebenwirkungen, Wirkungsnachweise)

58 Gesundheitsgefahrdend auf Grund Verwechslungsgefahr mit Lebensmitteln
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Erlauterungen der Beanstandungscodeziffern (Fortsetzung)

60 Verwendung nicht zugelassener Stoffe

61 Werbeverbote

62 Stoffliche Zusammensetzung

63 Zusatzstoffe, fehlende Kenntlichmachung

64 Kennzeichnung

65 VerstoB gegen sonstige Vorschriften des LFGB Rechtsgrundlage nicht mehr gegeben, Kode nicht mehr
anwenden ab Version 1.11

66 Verbot flir Tabakerzeugnisse zum anderweitigen oralen Gebrauch

70 Gesundheitlich bedenkliche Beschaffenheit aufgrund mikrobiologischer Verunreinigung

71 Nicht handelsibliche Beschaffenheit, sensorische Mangel

72 Unzuldssige Behandlungsstoffe oder Verfahren

73 Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir Bestandteile, Zutaten

74 Uber- bzw. Unterschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir "Zusatzstoffe"

75 Uberschreitung von Grenz- oder Richtwerten fiir Riickstande und Verunreinigungen/ Kontaminanten

76 Irreflihrende Bezeichnung, Aufmachung

77 Nicht vorschriftsgemaBe Bezeichnung und Aufmachung

78 VerstoB gegen nationale Vorschriften anderer EG-Lander oder Drittlander

79 VerstdBe gegen sonstige Rechtsvorschriften

80 Nach Brauchbarmachung taugliche Tiere und Nebenprodukte

81 Untauglich das geschlachtete Tier

82 Untauglich die veranderten Fleischteile oder Nebenprodukte

83 Nicht zum Verzehr fiir den Menschen geeignete Fleischteile

84 Nach Brauchbarmachung taugliche Tiere und Nebenprodukte

85 Untauglich der Tierkérper und Nebenprodukte

86 Untauglich die verénderten Teile oder Nebenprodukte

87 Nicht zum Verzehr fir den Menschen geeignete Fleischteile

88 Untaugliche Tiere gleicher Sendung, bei denen gleiche Méangel anzunehmen sind

98 Rechtswidrig als Lebensmittel, Bedarfsgegenstande oder kosmetisches Mittel in Verkehr gebrachte Produkte

99 Keine Angabe/ Keine Beanstandung
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Futtermitteluntersuchungen nach LFGB

Ausgewahlte Schwerpunkte

Verschleppung von Tierarzneimitteln

Die amtlichen Futtermitteluntersuchungen werden innerhalb des ,Rahmenplanes der Kontroll-
aktivitdten im Futtermittelsektor fiir die Jahre 2007 bis 2011“ durchgefuhrt. Die darin enthaltenen
schwerpunktm&Bigen Kontrollinhalte sehen u.a. die Ermittlung von Verschleppungen von Tierarznei-
mitteln in Alleinfuttermitteln vor. In diesem Bereich wird im SVUA Arnsberg landesweit auf die Stoff-
gruppen Sulfonamide, Aminoglycoside und Lincosamide sowie auf Trimethoprim untersucht.

Bei der Stoffgruppe der Sulfonamide handelt es sich um héaufig verwendete antibiotisch wirksame
Arzneimittel, die haufig in oral applizierbaren Fertigarzneimitteln verwendet werden. Solche Praparate
werden nach tierarztlicher Verordnung in landwirtschaftlichen Betrieben gemischt. Dabei kommt es
aus Unkenntnis bzw. aufgrund von mangelhaftem Hygienebewusstsein und ungeniigender tech-
nischer Ausstattung zu Wirkstoff-Verschleppungen in konventionelle Mischfuttermittel. Diese zumeist
subtherapeutischen Konzentrationen missen auf ein technisch und organisatorisch unvermeidbares
Niveau reduziert werden, um den Umwelteintrag und die damit verbundene Resistenzproblematik zu
kontrollieren. Daher wurde in 2010 die Kontrolldichte in diesem Bereich weiter erhdht, so dass
insgesamt 145 Proben auf Sulfonamid-Gehalte untersucht wurden. Mit der angewendeten LC/MS-
Methode kénnen je nach spezieller Matrix ca. 12-16 Stoffe analysiert werden, so dass 1897
Sulfonamid-Einzelbestimmungen durchgefiihrt wurden. Da auch Trimethoprim als haufig eingesetzter
Sulfonamid-Synergist mit der Methode erfasst wird, betrug die Gesamtsumme der im Jahr 2010 in
diesem Bereich durchgefuhrten Einzelbestimmungen insgesamt 2042.

Anzahl Proben mit Anzahl Proben mit
Stoff Anzahl Untersuchungen < NWG [5 pg/kg] < BG [10 pg/kg] bestimmbaren Gehalten |Gehalten > 100 pg/kg
Sulfachlorpyridazin 145 145 0 0 0
Sulfaclozin 145 145 0 0 0
Sulfadiazin 145 138 1 6 0
Sulfadimethoxin 145 145 0 0 0
Sulfadimidin 145 143 1 1 0
Sulfadoxin 145 145 0 0 0
Sulfaethoxypyridazin 145 145 0 0 0
Sulfamerazin 145 145 0 0 0
Sulfamethoxazol 145 144 1 0 0
Sulfamethoxypyridazin 145 145 0 0 0
Sulfamonomethoxin 3 3 0 0 0
Sulfamoxol 3 3 0 0 0
Sulfanilamid 145 145 0 0 0
Sulfapyridin 3 3 0 0 0
Sulfaquinoxalin 145 145 0 0 0
Sulfathiazol 145 144 1 0 0
Sulfaisoxazol 3 3 0 0 0
Trimethoprim 145 144 0 1 1
Summe 2042 2030 4 8 1

Es ist offensichtlich, dass die Sulfonamidbelastung infolge von Verschleppung aus der Tierarznei-
mittelherstellung stetig abnimmt. Lediglich 0,6 % aller Einzelbestimmungen wiesen Gehalte tber der
Nachweisgrenze auf und nur in einer untersuchten Probe wurden Trimethoprim-Gehalte Gber dem als
technische Vermeidbarkeitsgrenze geltendem Wert von 100 pg/kg gefunden. Dies ist sicherlich auf die
hohe Kontrolldichte der letzten Jahre und die damit verbundene Sensibilisierung fir die Problematik
verbunden.
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Ubersicht iiber die Futtermittelgruppen

Anzahl der

Einzelfuttermittel Untersuchten

Proben
Proteinerzeugnisse aus Mikroorganismen 3
Aminoséauren und ihre Salze sowie analoge Erzeugnisse 0
Nichtproteinhaltige Stickstoffverbindungen (NPN-Verbindungen) 5
Getreide einschl. Mais, dessen Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse 184
Olsaaten und Olfriichte, deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse 66
Kérnerleguminosen, deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse 4
Knollen und Wurzeln, deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse 16
andere Samen und Friichte, deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse 5
Griin- und Raufutter 168
sonstige Pflanzen und deren Nebenerzeugnisse 3
Milcherzeugnisse/produkte 1
Erzeugnisse von Landtieren 2
Fisch, sonstige Meerestiere, deren Erzeugnisse und Nebenerzeugnisse 6
mineralische Einzelfuttermittel 18
sonst. Einzelfuttermittel 11
Summe Einzelfuttermittel 492

Anzahl der

Mischfuttermittel Untersuchten

Proben
Mischfuttermittel fir Wiederkéauer (+ Kalber), inkl. Mineralfutter und MAT 393
Mischfuttermittel fir Schweine, inkl. Mineralfutter und MAT 571
Mischfuttermittel fir Geflugel, inkl. Mineralfutter 206
Mischfuttermittel fiir Pferde, inkl. Mineralfutter 32
Mischfuttermittel fir Kaninchen (Nutztier), inkl. Mineralfutter 18
Mischfuttermittel fur Fische (Nutztier) 16
Mischfuttermittel flr andere zur Lebensmittelerzeugung bestimmte Tiere (z.B. 1
Damvieh)
Mischfuttermittel fir Heimtiere, inkl. Mineralfutter 17
Mischfuttermittel fir nicht zur Lebensmittelerzeugung bestimmte Tiere, auBer
Heimtiere; 22
z.B. Pelztiere, Wildtiere, Versuchstiere, inkl. Mineralfuttermittel
sonstige Mischfuttermittel 6
Summe Mischfuttermittel 1282
Einzel- oder Mischfuttermittel nach Wahl 0
Vormischungen 51
Zusatzstoffe 19
Summe Gesamt 1844
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Futtermitteluntersuchungen (Einzelanalysen)

Gruppe Parameter T::ELZ?
Rohfett 364
Rohfaser 330
Calcium 290
Inhaltsstoffe Magnesium 49
Natrium 163
Kalium 5
Energie 40
Nitrit (NaNO2) 27
Aflatoxin B1 249
Aflatoxin B2, G1, G2 716
Aflatoxin M1, M2 6
Ochratoxin A 177
Deoxynivalenol 193
T 2-Toxin 193
unerwiinschte Stoffe AU & UG 192
Zearalenon 193
Fumonisine 88
Ergotalkaloide 220
Arsen 453
Blei 478
Cadmium 480
Quecksilber 447
PFT-Verbindungen 270
Kupfer 710
Selen 563
Zink 509
Eisen 61
Cobalt 38
Zusatzstoffe g R
Molybdan 2
Jod 56
Ameisensaure, Formiate 18
Propionsaure, Propionate 12
Sorbinsaure, Sorbate 0
Formaldehyd 0
Carbadox 9
nicht mehr zugelassene Zusatzstoffe/verbotene .
Tierarzneimittel Chloramphenicol &t
Medroxyprogesteronacetat 33
Acetylsalicylsaure 0
Salicylsaure 0
Verschleppung zugelassener Tierarzneimittel Sulfonamide 1897
Trimethoprim 145
Aminoglycosid-Antibiotika 459
Lincosamid-Antibiotika 102
Sonstige Untersuchungen Trockenmasse 289
Summe aller untersuchten Parameter 10631
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Untersuchungen auf Rickstande und Kontaminanten

Gesamtzahl der Untersuchungen in den Bereichen Fleischhygienerecht und Riickstandskontrollplan

Berichtsjahr 2008 2009 2010
Bakteriologische Untersuchungen (BU) 36 19 41
Hemmstofftests 3716 3699 3683
Rickstandsunters., Stichproben i.R.d. Fleischhygiene 3197 3113 3560
Ruickstandsunters., Verdachtsproben i.R.d. Fleischhygiene 249 172 211
Rickstandsunters., Stichproben i.R.d. Geflligelfleischhygiene 197 40 27
Ruickstandsunters., Verdachtsproben i.R.d. Gefllgelfleischhygiene 0 0 0
sonstige Untersuchungen 143 573 495
Gesamtzahl der Untersuchungen 7538 7616 8017
Untersuchungen im Rahmen des NRKP (Nationaler Riickstandskontrollplan)
Stichproben vom lebenden Tier im Bestand und vom Schlachttier
g v
Q (o)) [ = ) (7]
. . £ [ [ Q c <)
2| 3 9 N | 2| 5 | 5 | &
S £ z 2 3 E £ 2
¥ o G © o S = o
» S T = »
()]
Klasse Substanzgruppe
A2 Thyreostatika 15 73 177 4 2 1
A4 Resorcylsdure-Lactone 12 63 190 2 5 8 1
A.6 Chloramphenicol 2
B.1 Hemmstoffe (DPT) 144 3461 (4) 78
B.1.A Aminoglycoside 8 31 171 2 10
B.1.F Diaminopyrimidine 1 3 17 10
B.1.H Linkosamide 8 31 171 2 10
B.1.L Sulfonamide 15 63 681 (1) 5 2 10
B.2.e NSAID 75 308 777 9 4 (1) 1 1 140
B.3.c Chemische Elemente 94 (13) | 467 (112) 1 1(1) 1 17 (4)
B.3.d Mycotoxine 9 58 1 1 12
819 6170
Summe 145 (13) (117) 99 10 (2) 15 12 213 (4)

Positive Proben wurden Rot und in Klammern angegeben.

In der Tabelle sind 77 Milchproben auf NSAID, 2 Fischproben auf Elemente und 1 Fischprobe auf
Mykotoxine enthalten, die fir die federfihrenden Amter CVUA-OWL, CVUA-RRW und CVUA-MEL

durchgefiihrt wurden.
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B.3.c Chemische Elemente

Im Rahmen einer Pilotstudie des BfR zur Risikobewertung der Schwermetallgehalte der Lebern und
Nieren von Uber 2 Jahre alten Schlachttieren wurden im Jahr 2010 verstarkt Nieren und Lebern
(NRKP-Planproben) auf ihre Schwermetallgehalte (Pb, Cd und Hg) untersucht. Bis Mitte des Jahres
2011 sollen in den an der Studie teilnehmenden Landern weitere Daten ermittelt werden.

Hintergrund dieser Datensammlung ist die Regelung in der Verordnung (EG) Nr. 854/2004: ,Fleisch ist
fur genusstauglich zu erklaren, wenn ... es sich um Leber und Nieren von Uber zwei Jahre alten Tieren
aus Regionen handelt, in denen bei der Durchflihrung der gemaB Artikel 5 der Richtlinie 96/23/EG
genehmigten Plane festgestellt wurde, dass die Umwelt allgemein mit Schwermetallen belastet ist
(Anhang I, Abschnitt Il, Kapitel V)*.

Die frihere Regelung im nationalen Fleischhygienerecht, Nieren von (ber zwei Jahre alten
Schlachttieren grundsétzlich zu verwerfen, wurde durch das EU-Recht auBer Kraft gesetzt.

Im Jahr 2010 wurden von 467 geschlachteten Schweinen jeweils Leber und Niere untersucht. 207
Schweine waren &lter als 24 Monate. Die Zahl der auffélligen Proben liegt mit 112 ausgesprochen
hoch. Quecksilber und Cadmium waren die h&ufigsten Beanstandungsgrinde. Héchstgehaltsiiber-
schreitungen wurden in erster Linie in den Nieren festgestellt. Wenige Proben wiesen gleichzeitig
Uberschreitungen in der Leber auf.

AuBerdem wurden 94 Rinderlebern und Nieren untersucht. 70 Rinder waren &lter als 24 Monate. Bei
den Rindern wurden 13 aufféllige Proben festgestellt.

Zusammenfassend ist zu bemerken, dass durch die ungewdhnlich hohe Zahl an zu beanstandenden
Proben ein auBerordentlich hoher analytischer und durch das Meldeverfahren auch ein deutlich
héherer verwaltungstechnischer Aufwand im Jahr 2010 entstanden ist. Lohnenswert wére dieser
Aufwand, wenn nach Auswertung der Pilotstudie des BfR die Regelung, Nieren von Uber 2 Jahre alten
Schlachttieren grundsatzlich zu verwerfen, in das EU-Recht Gbernommen wirde.
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Verdachtsproben im Rahmen des NRKP
(Verdachtsproben oder Nachuntersuchungen vom lebenden Tier, vom Schlachttier oder von sonstigen NRKP-
Matrices)

o
(7]
8
[}
o 5 s 2 = 2
e} o e c ) c
S £ 2 S = E
N & S T = E
0 @
Substanz- =
Klasse gruppe L
Hemmstoffe
B.1 (DPT)
B.1.A | Aminoglycoside 8 1 5 25
Cephalosporine
B.1.C |?
B.1.D | Penicilline 8(1) 1 5 1
B.1.E | Quinolone 2 1 6 27
Diamino-
B.1.F | pyrimidine 8 1 5 27
B.1.H |Linkosamide 8 1 5 25
B.1.I | Makrolide ” 8 1 8 25
B.1.L | Sulfonamide 8(1) 1 5 27 (10)?
B.1.M | Tetracycline 3 7 1 6(4) 27
B.1.N | Amphenicole 8 1 5
B.2.e | NSAID 3 2
Sonstige
B.2.f1 | Tierarzneimittel 8 1 5
B.3.c | Elemente 7(2) 90 (38) 46
Summe 76 (2) | 17(2) |148(42) | 183 (10) 1 46

Positive Proben wurden Rot und in Klammern angegeben.

3 Diese Untersuchungen erfolgten auf Grund der NRW-Schwerpunktbildung nicht im Hause.
) 4 Penicillin- und 2 Makroliduntersuchungen (Rotfleisch) sowie 25 Makroliduntersuchungen an Honig wurden
an den Schwerpunktadmtern durchgefiihrt.
° Die 10 positiven Proben stammen aus dem gleichen Imkerbetrieb.
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(Verdachtsproben, Nachuntersuchungen, sonstiges)

)

% s £

5 £ z

Substanz- X o 3

Klasse gruppe
B.1.a | Hemmstoffe (DPT)

B.1.b | Sulfonamide 6 1 14
B.1.c | Tetracycline * 5(3) 19 (8)

B.1.d | Quinolone * 4 14

B.1.e | Peniciline * 3 1(1) 3

B.1.f | Cephalosporine * 2 2

B.1.g | Makrolide 6 1 14
B.1.h | Aminoglycoside 6 (1) 1(1) 14 (1)

B.1.i Linkosamide 6 1 14

B.1, Diaminopyrimidine 15 9

B.2.e | NSAID 11 6
Summe 58 (4) 5(2) 109 (9)

Positive Proben wurden Rot und in Klammern angegeben.

* Diese Untersuchungen erfolgten auf Grund der NRW-Schwerpunktbildung nicht im Hause.

Schwerpunktuntersuchungen

Perfluorierte Verbindungen (PFC) in Fischmuskulatur

Im Rahmen des bereits 2009 begonnenen Projektes wurden auch in diesem Jahr 49 Fische aus der
Mohnetalsperre auf PFC untersucht.

In allen Proben konnte Perfluoroctansulfonsdure nachgewiesen werden. Die PFOS-Werte lagen bei
den 11 Barschen zwischen 34 ug/kg und 194 ug/kg, den 26 Hechten zwischen 12,4 ug/kg und
73 pg/kg und den 4 Rotaugen zwischen 11,4 pg/kg und 93 pg/kg. Weiterhin lagen die PFOS-Gehalte
der 4 untersuchten Marénen zwischen 22,2 ug/kg und 26,4 ug/kg, der 2 Brassen bei 21,2 pg/kg und
38 ug/kg sowie des Aals bei 173 ug/kg und des Alands bei 45 pg/kg. Die Perfluorierten Carbonséuren
Cs-Cy2 konnten in einigen Fischen in Spuren nachgewiesen werden.

Im Zusammenhang mit diesem Projekt wurden auch Garnelen aus dem Mdhnesee untersucht. Die 6
Proben zeigten PFOS-Werte zwischen 89 ug/kg und 114 pg/kg sowie PFOA-Gehalte zwischen 2,8
pug/kg und 5,0 pg/kg. Die Garnelenproben enthielten weiterhin nicht quantifizierbare Spuren an
Perfluornonanséure.

Weitere Untersuchungen an Fischen aus verschiedenen Gewassern des Landes ergaben folgende
PFOS-Gehalte bei 7 Barschen (PFOS: 11,3 ug/kg-2749 ug/kg), 7 Karpfen (PFOS: 1,6 ug/kg-1143
Ha/kg), 6 Schleie (PFOS: 2,6 ug/kg-552 pg/kg), 5 Rotaugen (PFOS: 11,6 ug/kg-277 pg/kg), 3 Hechten
(PFOS: 31 ng/kg-1860 pg/kg), 1 Karausche (PFOS: 33 pg/kg), 1 Rotfeder (PFOS: 23 pg/kg) und 1
Brasse (PFOS: 70 pg/kg). Von diesen 31 Fischen wiesen 13 die Substanz Perfluorhexansulfonsaure
(PFHxS) mit Gehalten zwischen 1,8 pg/kg und 71 pg/kg auf. PFOA konnte in 4 Féllen in nicht
quantifizierbaren Spuren nachgewiesen werden.
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Untersuchungen im Rahmen der Amtshilfe

Anzahl Tierart Untersuchung Anzahl > MRL
bzw.
MRPL (bei CAP)
fur das CVUA-OWL
3 Schwein Sulfonamide/Trimethoprim 1
NRKP-Proben mit 14 Schwein Aminoglycoside 11
positivem :
Hemmstofftest 5 Schwein NSAID 3
2 Rind Aminoglycoside 1
1 Rind NSAID 1
4 Schwein Sulfonamide/Trimethoprim 2
Planproben, 4 Schwein Aminoglycoside 2
freie Wanl 4 Schwein NSAID -
1 Rind NSAID 1
Verdachtsprobe 1 Schwein Cd =
fur das CVUA-RRW
1 Schwein Aminoglycoside -
NRKP-Proben mit
positivem 3 Rind Aminioglycoside 3
Hemmstofftest
1 Rind NSAID 1
Planprobe 1 Rind Chloramphenicol 1
sonstiges 2 Honig Aminoglycoside =
fiir das CVUA-MEL
12 Schwein Sulfonamide/Trimethoprim 8
1 Rind Sulfonamide/Trimethoprim 1
NRKP-Proben mit : - :
N 1 Kalb Sulfonamide/Trimethoprim =
positivem
e e e 4 Schwein Aminoglycoside 1
2 Rind Aminoglycoside =
3 Kalb Aminoglycoside -
Planproben, freie 4 Schwein Sulfonamide/Trimethoprim =
Wahl 1 Rind Sulfonamide/Trimethoprim -
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Probenanzahl Tierart Material Nachweis toxikologisch

Probenart wirksamer substanzen

1 Hund Blut Brodifacoum

3 Hund Leber, Niere, Blut |  —-=omme

1 Kéder Fleischstiick/Muskulatur Difenacoum, Warfarin

Fleischstiick, Schweineohr,
8 Koder Grillfleisch, Futter, |  —meeeee-
Waurststlick, Mett,
Fisch

1 Muskulatur | -
(Rotauge)

1 Uhu Mageninhalt |  -emeeeeee

3 Schwein Leber | e

Sonstige Untersuchungen

Schwermetalle

Probenanzahl Tierart/Materix Untersuchung auf Bemerkung
Probenmaterial
1 Signalkrebs PFC, Schwermetalle Spuren PFOS
4 Signalkrebse Schwermetalle | = e
Toxikologisch
1 Fisch wirksgme
(Forelle) Substanzen,
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Diagnostik von Tierseuchen und Tierkrankheiten

Tabelle: Gesamtzahl der Untersuchungen in den Bereichen
Tierkrankheitsdiagnostik

Berichtsjahr 2008 2009 2010

Untersuchungen zur Diagnose von Tierkrankheiten 281839 403971 | 565803
Pathologisch-anatomische Untersuchungen 1983 1994 1922
Bakteriologische Untersuchungen 8965 7357 8107
Mykologische Untersuchungen 75 62 42
Parasitologische Untersuchungen 1242 1089 1816
Virologische Untersuchungen 27805| 111945| 265576
Serologische Untersuchungen 194672 | 220309 | 213665
TSE-Untersuchungen (Monitoring, Fleischhygiene) 45831 60006 | 73567
Sonstige Untersuchungen 1266 1209 1109

Besonderheiten im Berichtszeitraum

Gemeinsamer Bericht aus den Dezernaten 21, 22, 23, 24
Berichterstatter: Dr. Basso, Fr. Hillmers, Dr. Kilwinski, Dr. Jungblut, Dr. Peters, Dr. Winterhoff

Aborte bei Rindern

Die Zahl der eingesandten Rinderaborte ging mit 118 Einsendungen leicht zurick. In 17
Einsendungen konnte Coxiella burnetii nachgewiesen werden. Dabei gelang der Nachweis dieses
Erregers in einigen Bestdnden mehrfach und das auch in Plazenten von Totgeburten sowie
Normalgeburten. Da derzeit kein Coxiellen-Impfstoff in Deutschland erhaltlich ist, stellt der Nachweis
dieses meldepflichtigen Zoonose-Erregers den Hoftierarzt, Tierbesitzer und auch das Veterindramt vor
ein nicht zu unterschatzendes Handlungsproblem.

Die Bedeutung von Coxiellen in Rinderbetrieben zeigt auch die serologische Untersuchung auf
Antikdrper gegen Coxiella burnetii. Wahrend bei 291 Untersuchungen von Wildtieren keine Antikdrper
und bei 1001 Untersuchungen kleiner Wiederkduern 2 % Antikdrpertrager gefunden wurden, hatten
16 % der 520 untersuchten Rinder spezifische Antikdrper entwickelt.

BVD-Sanierung

Wie schon Ende 2009 war auch im Berichtszeitraum die BVD-Diagnostik durch die Untersuchungen
im Rahmen der BVD-Leitlinien-NRW gepragt. Im Vorfeld auf die ab 1.1.2011 geltende Bundes-BVD-
Verordnung hatten sich bis zum 1.4.2010 landesweit ca. 97% aller NRW-Rinderbetriebe mit Geburten
dem Verfahren angeschlossen. Im Berichtszeitraum wurden 8.688 Einsendungen von Blutproben zur
Untersuchung auf BVD-Virus eingeschickt. Abhangig vom Alter der Tiere wurden 157.659 Proben im
ELISA und 795 Proben in der Einzel- bzw. Pool-PCR untersucht. Bei ca. 0.8 % der Proben verlief die
Untersuchung positiv. Durch Nachuntersuchungen der positiven Tiere im vorgeschriebenen Intervall
wurden 20 % der positiven Tiere als transiente, 80 % als persistente BVD-Viramiker identifiziert.
Seit Februar 2010 wurden erstmals die beim Einsetzen der Ohrmarke bei Jungtieren anfallenden
Ohrstanzproben als Untersuchungsmatrix fir die BVD-Diagnostik verwendet.

Die mit der Ohrmarkennummer als Datamatrixcode beschrifteten ProbengefdBe werden durch
Scannen papierlos identifiziert und das Ergebnis der Untersuchung in die HIT-Datenbank eingestellt.
Im Berichtszeitraum wurden mit diesem neuen Verfahren 85.289 Ohrstanzproben von Kalbern
untersucht. In 583 (0.7%) Ohrgewebeproben konnte mittels ELISA BVD-Virus nachgewiesen werden.
1328 (1.55%) OhrstanzgeféBe enthielten durch fehlerhafte Entnahme kein Hautbioptat.
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Chlamydien

Aus einem Tierpark wurden Proben von drei Sittichen eingesandt, bei denen mittels
molekulargenetischen Techniken eine Infektion mit Chlamydien festgestellt wurde. Bei dem Erreger
handelt es sich um eine nicht klassifizierte Spezies der Gattung Chlamydophila. In dem Institut fir
molekulare Pathogenes des Friedrich-Loéffler-Institutes (FLI) wurde der Erreger erfolgreich ange-
zlichtet. Zur Zeit erfolgen im FLI Arbeiten zur Feincharakterisierung des neuen Stammes.

Fischseuchen

Im Jahr 2010 wurden 354 Untersuchungen (Einzel- bzw. Pooluntersuchungen) an insgesamt 896
Einzelfischen zum Nachweis der Infektidsen Hamatopoetischen Nekrose der Salmoniden (IHN), der
Viralen Hamorrhagischen Septikdmie der Forellen (VHS), der Infektiésen Pankreasnekrose der
Salmoniden (IPN) und zum Nachweis des Koi-Herpes-Virus (KHV) durchgefiihrt. Dabei wurden in 5
Poolproben von Forellen aus drei Betrieben die Infektidse Pankreasnekrose der Salmoniden (IPN)
sowie in 35 Proben von Kois das Koi-Herpes-Virus nachgewiesen.

Frihwarnsystem

Im Rahmen des Frihwarnsystems wurden im Berichtszeitraum insgesamt 1509 Proben auf
Klassische Schweinepest und Antikérper gegen das Virus der Aujeszky'schen Krankheit untersucht.
Darin enthalten sind 655 Schweine die Landwirte aus der Region wegen ungeklarter
Krankheitsprobleme in den Bestdnden zur Sektion anlieferten. Die Zahl der jahrlichen
Aborteinsendung beim Schwein erreichte mit 153 Einsendungen ihren bisherigen H6hepunkt. KSP
und/oder AK wurden glicklicherweise in keinem Fall nachgewiesen. Auch bei den zahlenmaBig
gestiegenen Wildschweinsektionen konnten beide Tierseuchen nicht nachgewiesen werden.

Griinfinkensterben

Eine Fortsetzung des erstmals 2009 aufgetretenen gehduften Grinfinkensterbens durch
Trichomoniasis lieB sich am Sektionsgut des Berichtsjahres 2010 nicht dokumentieren. Bei den
vergleichsweise wenigen Einsendungen von wild lebenden Singvégeln konnte nicht eine einzige
Infektion mit Trichomonas gallinae nachgewiesen werden.

Influenza (,,Gefliigelpest®)

Im Berichtszeitraum wurden 216 Végel auf die Gegenwart von Influenza-Viren untersucht. Bei drei
Wildenten konnte in kombinierten Rachen-und Kloakentupfern Nukleinsdure von Influenza-Viren
mittels molekularbiologischer Techniken nachgewiesen werden. Bei einer Wildente wurde der Subtyp
H3N8 vom Nationalen Referenzlabor fur Gefligelpest, FLI, Standort Insel Riems festgestellt. Bei den
zwei anderen Wildenten konnte eine molekulare Subtypisierung aufgrund der sehr geringen
Konzentrationen viraler RNA in der Probe nicht vorgenommen werden.

Influenza (,,Schweinegrippe®)

Im Zusammenhang mit der humanen Influenza AH1N1 Pandemie der Jahre 2009/2010 wurden 274
Schweine mittels PCR auf die Gegenwart von Influenza A untersucht. Bei 42 Schweinen ergab sich
ein positives Amplifikationsergebnis. Bei einem Schwein wurde der Subtyp AH1N1 nachgewiesen und
vom FLI bestétigt.

KSP bei Wildschweinen

Als Folge der Feststellung der Klassischen Schweinepest (KSP) bei Wildschweinen im Rheinisch-
Bergischen-Kreis sowie Rhein-Sieg-Kreis im Friihjahr 2009 gelten fiir erlegte Wildschweine aus dem
geféhrdeten Bezirk und der Surveillance-Zone besondere SchutzmaBnahmen. Nach dem Erlegen
missen Wildschweine in von den Kreisen eingerichtete Wildkammern verbracht werden. Erst nach
Vorliegen entsprechender diagnostischer Ergebnisse kénnen die Tierkdrper von den Verflgungs-
berechtigten vermarktet werden. Aufgrund der engen Zeittoleranzen missen die Untersuchungen im
SVUA-Arnsberg sehr zeitnah durchgefihrt werden. Ziel ist die Befundmitteilung per Fax ca. 24h nach
Probeneingang. Im Berichtszeitraum wurden 5.677 Blutproben von Wildschweinen mittels PCR auf
KSPV sowie serologisch auf Antikérper untersucht.

Tuberkulose

Im Dezember 2010 gelangte aus dem Hochsauerlandkreis ein euthanasiertes Lama aus Privathaltung
zur Einsendung, bei welchem eine generalisierte Tuberkulose vorlag. Die Erreger wurden als dem
Mycobacterium tuberculosis-Komplex zugehérig ermittelt, wobei eine Mycobacterium bovis-Infektion
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ausgeschlossen wurde. Das Ergebnis einer weitergehenden Differenzierung des Erregers am
Nationalen Referenzlabor fiir Tuberkulose beim FLI/Standort Jena steht bislang noch aus.

Tularamie

Auch im Jahr 2010 wurde bei 8 aus dem Kreis Soest eingesandten Hasen eine Infektion mit
Francisella tularensis (Tulardmie / Hasenpest) als Erkrankungs- bzw. Todesursache festgestellt.
Aufgrund der Sektionsbefunde ist von akuten septischen Erkrankungen auszugehen. Der
Erregernachweis gelang auch in den Hasen ansitzenden Zecken. Eine epidemiologische Bedeutung
von Zecken fUr die Verbreitung der Infektion ist daher zu verdachtigen. Am Nationalen Referenzlabor
fir Tularamie konnten die Erregerisolate dieser meldepflichtigen zoonotischen Erkrankung jeweils als
Francisella tularensis subsp. holartica differenziert werden. Diese Subspezies ist weniger pathogen
als die Subspezies tularensis (Typ A), bei der gefahrliche Krankheitsverlaufe beim Menschen insbe-
sondere in Nordamerika beschrieben werden.

TSE-Diagnostik

Der Nachweis des pathologischen Prionproteins im Hirngewebe von Rindern erfolgte auch im Jahr
2010 mit dem Testsystem Prionics®-Check PrioStrip. Der Nachweis bei kleinen Wiederkduern wurde
mit dem HerdCheck Scrapie (IDEXX) gefiihrt.

Im Berichtszeitraum wurden 59.924 Schlachtrinder, 834 Schlachtschafe und 23 Schlachtziegen
untersucht.

Die Untersuchung von verendeten Tieren nach Tierseuchenrecht belief sich auf 11.303 Rinder und
1.483 Schafe und Ziegen.

Am 08.09.2010 trat bei der Untersuchung eines verendeten Schafes aus dem Kreis Borken ein
positiver Befund auf, der in der Wiederholungsuntersuchung bestétigt werden konnte. Die Verdachts-
probe wurde an das nationale Referenzzentrum weitergeleitet. Die dort durchgefiihrten Bestétigungs-
untersuchungen ergaben am 16.09.2010 einen positiven Befund (atypische Scrapie).
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Ubersicht iiber die Diagnose von Tierkrankheiten

Anzeigepflichtige Tierseuchen

Anzahl der positiven
Seuche Tierart/-gruppe Befunde

BVD Rind 1923

7 Waben aus 5 Imkereien,
Bdésartiger Faulbrut der Bienen Bienen 106 Futterkranzproben mit

Sporengehalten an P.larvae
BVD/MD Rind 14
Newcastle Disease Taube (PMVT) 1
Psittakose Papagei/Sittich 4
Salmonellose der Rinder Rind 4
Scrapie (atypisch) Schaf 1

Meldepflichtige Tierkrankheiten

Anzahl der positiven
Krankheit Tierart/-gruppe Befunde
Campylobacteriose (thermophile Campylobacter) | Hund 2
Taube 1
Chlamydiose Schwein 1
Sittich (andere als Chl.psittaci) 3
Echinokokkose (alveolar) Wildschwein 1
Schaf/Ziege 9
Rind 5
Listeriose (Listeria monocytogenes) Wild (Reh) 1
Zootiere (Hirschziegenantilope, 4
Felsenmeerschwein)
Marek (akute Form) Huhn 2
Paratuberkulose ?ilgge 115
Q - Fieber Rind 20
Schwein 75
Hund/Katze 2
Salmonellose Ta.ube. . !
Wild/Zier/Zoovogel 2
Reptilien 1
Wildtiere (Igel, Fledermaus) 2
Toxoplasmose Zootier (Kanguru) 1
Zoo/Ziervogel 3
Tuberkulose Wild (Rothirsch) 1
Zootiere (Kangurus) 2
Tulardmie Feldhase 8
Nutzgefligel 1
VEIREE Papaslggeieg/Ziervbgel
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Zoonosen

Zoonose/Erreger

Tierart/-gruppe

positiv

Ascaridiose

Wild-, Zier- u. Zoovogel
Nutzgeflugel

Schwein

Hund/Katze
Wildschwein

Waschbar

= MNDwop

Aspergillose

Wild-, Zier- und Zoovdgel
Nutzgeflugel

—_
—_

Campylobacteriose (C.jejuni/C.coli)

Hund
Wild-, Zier- und Zoovégel

E. multilocularis

Wildschwein

Giardien

Hund

Katze
Chinchilla
Meerschwein

Kryptosporidose

Rind
Schaf/Ziege

Listeriose

Schaf/Ziege

Rind

Wild (Reh)

Zootiere (Hirschziegenantilope,
Felsenmeerschwein)

IR T = BN S NN B ENEN N

Ornithose

Taube

Rotlauf-Infektion

Schwein
Wild-, Zier- und Zoovégel

Salmonellen - Infektion

Schwein

Hund/Katze

Taube

Wild/Zier/Zoovogel
Reptilien

Wildtiere (Igel, Fledermaus)
Rind

=== o=

Toxoplasmose

Zootier (Kanguru)

Trichophytie

Rind

1

Tuberkulose

Zoo/Ziervogel
Wild (Rothirsch)

Zootiere (Lama)

3

1 M. avium subsp
hominisuis
1 (MTC-Komplex)

(Kanaguru) 1 M. avium subsp.
avium
Yersiniose Feldha§e 2 (Pseudotuberkqlpse)
Schwein 1 x Y. enterocolitica
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Pathologisch-anatomische Untersuchungen

o
c % 'g @ [ @ g £ °| € a=> (<)
Tierart / Tiergruppe :dE_: .-g E ;é: -§ % § = '%, % %, % i%i:g’ :% % § % qé
=Bl 8 | BT |2 ;| %5855 | g8|& |E |t |5 |3
Anzahl der Einsendungen 31 | 294 | 808 | 127 | 75 | 74 | 96 | 132 | 58 | 38 | 188 | 2 | 1 | 0 | 0 |1922
Anzeigepflichtige Seuchen 0 25 22 3 1 3 1 0 0 1 72 0 0 0 0 193
Meldepflichtige Krankheiten 0 10 3 21 0 0 0 6 6 3 3 0 0 0 0 83
T
g Zoonosen 0 9 1 12 0 2 1 1 1 0 34 0 0 0 0 134
()
% Bestandsprobleme 4 | 105 | 629 | 64 | 10 | 29 | 59 | 16 | 16 | 31| 54 | o | o | o | o |1001
2
W Tierschutzprobleme 2 3 0 25 4 4 2 0 0 0 14 0 0 0 0 56
Forensik/ Vergiftungen 2 13 5 10 12 0 10 0 0 1 10 0 0 0 0 67
g el e NEEEa s i Etse 6 | 183 | 605 | 76 | 25 | 48 | 66 | 30 | 30 | 33 | 119 | 1 | 1 | o | o |1286
§ Zanl der festgestollten nicht infektiosen | o | 26 | 36 | 21 |39 | 27 [ 22 | 27 |27 | 1 | 40 [ 1 | 0 | 0 | 0 |274

Da nicht in allen Fallen eine Krankheitsursache festzustellen ist, ist die Summe der infektésen und nicht-infektidésen Befunde

nicht gleich der Zahl der Einsendungen.
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Bakteriologische — mykologische — parasitologische Untersuchungen

Allgemeine bakteriologische Untersuchungen - Zusammenstellung der Ergebnisse -

()
c | % 2 T ,% |3 | fsl |5 ®
Tierart / Tiergruppe g g 'g § g % § = i%,, 'g .;-’_:5’ % 'r%:%’ :% g % % é
= 0E G| E\F |2 |F5|Rg |§ |28 & |E L |5 |a
n % -~ -~ =z
Anzahl der Untersuchungen 422 | 443 | 862 | 124 74 71 88 77 58 53 162 2 1 0 0 |[3514
Arcanobacterium pyogenes 0 10 30 0 0 0 0 2 0 0 0 0 0 0 0 42
Bordetella spp. 0 1 39 0 0 0 2 0 0 1 0 0 0 0 0 43
Corynebacterium spp. 1 1 0 1 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 5
8 Escherichia coli 0 16 150 4 8 8 15 2 5 4 9 0 0 0 0 221
.;c.;: Klebsiella spp. 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3
®
E’, Mycoplasma ssp 0 11 0 0 0 0 1 0 0 3 2 0 0 0 0 17
:t: Pasteurella spp. 2 21 94 7 9 2 13 5 2 6 3 0 0 0 0 164
Pseudomonas spp, 1 6 1 2 2 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 14
Streptococcus spp. 123 3 154 3 12 8 4 2 3 0 1 0 0 0 0 313
Staphylococcus spp. 7 4 30 4 12 3 5 7 2 1 2 0 0 0 0 77
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Spezielle bakteriologische Untersuchungen

< o — — - R
ierart / Tiergruppe g g £l - £ .§ o o [z g - § e é g’ é §, 8 g o § 2
288| 2 | £ | £ |z |5 |5 ES | 5% %% | % |3/ % | £ | @2 |¢& |€E
ghe| © 8 | & | T | ¥ F& 2 N3 | § | 2]/ @ |E|* |8 |
n o 3 (2] (2] = = <
Erreger °©
p|$t<'>';?12ﬂ:>ﬁae € - -
P 27 27
Bordetella bronch. G 19 76 435 34 28 39 48 23 33 21 54 1 0 0 0 811
P 1 39 0 0 0 1 0 0 1 0 0 42
Brachyspira G 128 128
P 54 54
Brucella spp. G 0 137 | 143 8 13 0 0 5 16 0 0 0 322
P 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Chlamydia spp. G 3 131 154 26 1 4 1 19 5 146 4 494
P 0 0 1 0 0 0 0 0 0 13 0 14
Cl.perfringens G 17 82 206 83 16 15 40 16 24 6 25 0 0 0 530
P 4 35 77 57 13 7 15 10 11 0 12 0 0 0 241
Coxiella spp. G 2 156 63 1 2 22 12 258
P 0 21 2 0 0 0 23
Erys. rhusiopathiae G 862 53 162 1077
P 5 0 1 6
Lawsonia intracellularis G 129 6 137
P 34 2 36
Listeria spp. G 22 34 5 1 70
P 6 10 1 22
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Spezielle bakteriologische Untersuchungen (Fortsetzung)

Tierart / Tiergruppe = [ —~ —~ - &
52 c | 8 ~e| 5| 5| 2| 53| 5 | & | o 2 o
Eo| T o (] N o o L0 TE| 0% = N = e} < = |E
sl 2 | £ | £ |z | 5 |5 | §X| =% 3% % 3/ E | £ | 8 8 |E
o = oc = ® I ¥ £0 = 5 o 3 Rl B = & = ic 5 2
Erreger O @ =~ =~ =
Mannheimia haemolytica G 76 34 22 21 54 207
p 11 0 4 | 2l
M. paratuberculosis G 119 4 5 128
P 15 15
Mycoplasma spp. (kult.) G 19 2 3 30
P 8 1 13
Paenibacillus larvae larvae F\|/<V71097; 726
G
FK 106;
W7 113
P
FK = Futterkranzproben W = Waben
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Zusammenstellung der Salmonellennachweise

® ©
[}] Q CL) a © 17— c
<) = = = o F) c 8
v | 3 § N |2 |8 |5 |§ |53 2 |R8 2|8 & &| ¢
Tierart / Tiergruppe o £ _E = 5 - o £ =) 2, FE| B < 3 7] £
o o g |8 | | x | T |a | g3 & 2ol g | E | & | § @
3 s |2 | ¢ 2 | 3" & ?
T =
Anzahl der Untersuchungen 21 1174 812 109 54 67 86 51 54 194 159 4 1 0 0 2786
@ Salmonella enteritidis 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1
53
9—_‘::_: Salmonella typhimurium 0 3 71 2 1 1 0 0 0 0 3 0 0 0 0 81
S &
3
o sonstige Salmonellen 0 3 4 2 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 11
Anzahl positiver Befunde 0 6 75 4 1 1 0 1 0 1 3 1 0 0 0 93
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Mykologische Untersuchungen

() — o~
fe)) [) (] |"_ c
[= 9 O = k= =D c ) ()]
riorart/ T ® o |g (N |2 |8 |t2|= |82|28 |Rg/ & |= |¢& |2 |8
ierar iergruppe o = —~ 1 SN = = ) ~>| B = 7] £
o = |= |5 |® |2 |2 |2g|% |82 % [£818 | | |5 |3
3 8|2 |3V | < ?
Anzahl der Untersuchungen 4 5 6 1 5 0 0 3 0 4 14 0 42
Hefen ohne Diff. 2 2 5 1 1 4 1 2 18
Aspergillus 4 11 15
Candida
Epidermophyton
8 Hautpilze ohne Diff.
2
£ Malassezia pachydermatis 3 3
g
] Microsporum 0
o)
2
w Mucor 1 1
Penicillium
Schimmelpilze ohne Diff.
Trichophyton
sonst. fakultativ pathog. Pilze
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Parasitologische Untersuchungen

(] — — - &
c by -~ 9 g g ) =D c S b
. . o o E N TR |es v% g% 2 | N §’ 2| 2 % -} £
ierart / Tiergruppe o ic = 5 |ER| = = [ r2 | B £ 1] E
grupp & | 5|8 |2|¢ |28/ 32(83/ 5|5 5 2|28 | ;5
3 o("e 2 |=N < @

Anzahl der Untersuchungen 30 | 183 120 123 | 54 | 64 | 88 124 | 35 | 35 | 155 1 1012
Apicomplaexa 0
Neospora 10 1 11
Kryptosporidien 88 2 90

.% Protozoen 1 49 4 53 7 13 | 51 42 10 | 12 14 256

H

S Fuchsbandwiirmer 1 1

«©

g Lungenwiirmer 2 8 36 1 47

8 |Magendarmnematoden 10 | 15 4 56 | 1 | 2| 2| 8 | 10| 10| 20 | 1 211

(1]

_§' Toxoplasmen 1 1

& Trematoden 1 2 1 1 5
Zestoden ohne E.multilocularis 1 2 1 2 6
sonstige Endoparasiten 0

,2 Zecken 0

[

% Flohe 1 11 12

g Haarlinge / Federlinge 3 3

(]

D Lause 10 10

o

8  |Milben 1 1

k]

m sonstige Ektoparasiten 1 2 5 2 4 14
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Molekularbiologische Untersuchungen auf Parasiten

Tierart / Tiergruppe >
=
& o S —~ ~| =
1] o)) 9 [} [}] ()] 17— c 7
o c - - - o)) ) c
=| B -] [ 3 T i o k- g =| = ﬁ o = g 2 .g’ g
= 5 e S g c N o = 0 = 9 D - > = = Q ® £
N & = | 5§ |8 |2 | £ |z |33 82| % | 28/ 8 | g | & | g 3
< N : = =
; T8 E | & Mgz | N = | & 3
4 T
Parasiten (?u
O
Apicomplexa G 1 1 1 2 3 1 9
P 0 0 0 1 1 0 2
Neospora G 126 1 2 1 9 139
P 11 0 0 0 1 12
Toxoplasmen G 2 4 3 9
P 0 1 1 2
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Virologische Untersuchungen

Tierart / Tiergruppe = aQ -
© o a ’0\ () - c »
N .2 c - = = (=) = c
EZ|E | ® § |& |= |2 |z8|o8|528|2 |&8%|8 |8 |2 |8 | ¢
38| 2 £ z = |5 |5 |E5| % 5% & ~2 |2 |E |8 | B £
o & e S © T X 85| 39|88 | R 59 | & = 2 c 5
o n < q © | N :@© = =92 | £ w o (7))
o [3] n N =} ; N < N
1] [ ~ ~ =2
Virus / Krankheit o
Adenovirus G 2 1 3 6
P 0 0 0 0
Aujeszky Y 160 1 161
P 0 0 0
BHV-1/IBR - IPV G 185 1 9 195
P 0 0 0 0
Border Disease G 3 3
P 0 0
BRSV / Bovines
Respiratorisches Syncytial - = 77 2 79
Virus - Inf. p ] 0 1
BVD-MD / Bovine
Virusdiarhoe / Mucosal G 243743 243743
Disease P 1923 T
BTV G 6978 19 35 1 7033
P
Callici - Virus G 1 1
P 0 0
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Virologische Untersuchungen (Fortsetzung)

Tierart / Tiergruppe = o _
« o ° | @ " c »
N > c @ 9 = o = k= = c o
EG| 2 T T | N |2 |8 |2 =5/82| 5 |NQ|2 |2 | 8 k) £
o 8 £ £ = |5 |5 |55 £%/ 8% S ~3 8 | § 2 |2 E
g | & o S 5 T X £ o 2| 02| N 3| @ E‘ i 5 @
3t s a8 Mg 2 | BN < @
Virus / Krankheit ©
Circo - Virus Typ 2 - 515 2l
P 66 66
Corona - Virus G 1 224 120 12 10 11 14 3 395
P 0 65 13 3 2 1 1 0 85
EHV-1 / Stutenabort, G 41 5 46
Rhinopneumonitis
P 3 0 8
Entero Virus < 219 21
P 22 22
FIPV / Feline infektiose G 34 34
Peritonitis
P 12 12
G 2 2
ILT
P 0 0
IHNV / Infektiose
Hamatopoetische Nekrose o 2000 2000
der Salmoniden p 0 0
Influenza - Virus = =i a8 g 490
P 42 0 3 45
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Virologische Untersuchungen (Fortsetzung)

Tierart / Tiergruppe = & —
© o ’0\ 3 [ e c »
N .2 c -2 | o0 = k= s$o0| € [
EZ| 3 o | 8| N |2 |8 |z2| =288 2 |R§E 8| ¢ & g
3c | 2 E| £ |5 |2 |8 |55 =838 & | 5%3|% |5 | 8 |®% £
g% = | = | § | ®F |T |2 |23 %3\83 8 |g3/8 |8 £ |5 | 3
(.I'{ o n 5 3 N -@ 2 =N [ - a
Virus / Krankheit o
IPNV / Infektiose
Pankreasnekrose der G 270 270
| h
Salmoniden p 5 0
KSPV / Klassische 3890 5691 9581
Schweinepest
0 3 3
626 626
Koi Herpesvirus
53 53
NDV / Newcastle Disease 21 95 116
0 3 3
Parapox 1 3 4
0 1 1
Parvo - Virus 1 190 9 14 8 222
0 22 0 5 0 27
PI-3-V / Parainfluenza 3 o1 51
2 2
Pocken - Virus 5 5
4 4
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Virologische Untersuchungen (Fortsetzung)

Tierart / Tiergruppe = & —
] (2] o 0 () - c »
N .2 [= — 9 = et k=l - c
E3| T s | § | R |® |8 |28 =288 2 | 8%|2 |2 |2 |& 2
88| 2 £ : | = |5 |8 |5 58|59 © "SlE |E |8 | B £
g | & [ T T T ¥ 29 =288 ® 59| & 3 ic = 2
& 7 & “@|Ng| 2 | BN E 1< » @
Virus / Krankheit ©
PRRS G 528 528
P 125 125
RHDV / Rabbit G 1 2 3
haemorraghic disease
P 0 0 0
Rota - Virus G 1 212 65 8 2 2 3 293
P 0 154 10 0 2 0 0 166
Staupe - Virus G 13 5 11 29
P 0 0 1 1
Tollwut - Virus <l 5 3 1 4 1 | 236 250
P 0 0 0 0 0 0 0
VHSV / Virale
Hamorrhagische G 270 270
Septikamie p 0 0

* KSP-Impfvirus
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Serologische Untersuchungen

Tierart / Tiergruppe = o | —
Nz$6 o o © 2 S L5 | e S S o
E23| = = | 8 | N |2 |8 |z&|=%|82|2 (88|12 |2 |2 | % |2 £
s8el 8| £ | 2 | - |5 |§ |E5| 595588 |L3|E |E |8 | E | E
o | @& o« S T I |¥ 20 =5 03| § |28|¢& g | [= & a
& d & | 5 | §IN8|Z |EN|T % g |4
Krankheit ©
G
Aujeszky G1 14 1
P
F
G
Aujeszky GB 4234 S
P
F
Bovine Virusdiarhoe / G 1768 290 2058
Mucosal Disease
(BVD/MD) P 331 85 416
F 74 34 108
G 16369 57 2622 20 8 19076
Brucellose
P
F
G
BTV 2016 316 2337
P 134 29 165
F 44 4 48
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Serologische Untersuchungen (Fortsetzung)

Tierart / Tiergruppe = ° | =
] < ) m () (D) 17— c ]
NZ2O = o -9 clog| O L% | c o o
s | = | B | N |z |8 |iE|=2|82E (&8%E 2 |2 % |2 E
S Oo@ ) s 3 ~ S = SN = g =35 @ ~2 B = 2 = 7} £
goL| & & 5 § |£ |2 |29 3383 8 (28|88 |2 |& c | 5 a
Gad ° |3 g |Nel 2 [ENE < O
i O
Krankheit
Caprine Arthritis - G 1636 1636
Encephalomyelitis (CAE) P 163 163
F 2 2
G
Chlamydiose i 2e 203
P 25 1 26
F 4 0 4
Infektiése Bovine G 2861 2861
Rhinotracheitis /
Infektiése Pustuldse P 88 88
Vulvovaginitis (IBR/IPV)
F 2 2
G 94177 94177
BHV-1 - gB P 5667 5667
F 321 321
BHV-1 - gE G 49884 49884
P 3182 3182
F 106 106
G 84 92
Influenza
P 0
F

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterindrmedizinischen
Untersuchungsamter im Regierungsbezirk Arnsberg




120

Serologische Untersuchungen (Fortsetzung)

Tierart / Tiergruppe = ° | =
S . £ o o 0| O " — c =
N2o© £ ] -9 Sl og| D =0 | c ] o
EZS| 2| 2 | T | N |T |8 |g&8|=%|85/% |NE|E |2 (2| § |2 £
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Gaou - &|Nel 2 |EN|E < =9
Krankheit ©
G
Klassische Schweinepest 3833 o691 9524
P 1575 1575
F 68 68
. G 554 31 6 591
Leptospirose
P
F 1 1
G 16255 16255
Leukose
P
F
G
Maedi 1489 1489
P 20 20
F
G 604 604
Neosporose
P 84 84
F
G 12 12
Parainfluenza 3 P
F
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Serologische Untersuchungen (Fortsetzung)

Tierart/ Tiergruppe | = o 1
¢S5 (=) m 0| © " c =
N .2 Q — 9 - b -m = O - o
EES| 2| = | € | S |= |g |ig|=2|82|2 |&%|E |2 |2 | 2 | & 2
8S0@ ) = 2 = 5 & EX|=8|58| © -2 |% | E 2 £ @ =
o o [ S ® T ¥ 239 =2 85| ¥ 582 g_ 2 < £ E
Ca @ S “ 8|Ne| 3 |EN|T | SN @
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Krankheit ©
G
Paratuberkulose el 271 4 6492
P 45 10 2 57
F 6 1 ’
Porcine Parvovirose G 23 23
P 20 20
F 0 0
G 520 1001 291 1812
Q-Fieber
P 82 20 102
F 5 3 1 9
G 262 | 22 284
Tollwut-Impf-AK
P 247 | 22 269
F 2 0 2
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Sonstige Untersuchungen

Tierart / Tiergruppe = . | _
52 = % o Sl eS| D £3 | ¢ o g 3
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Untersuchungsziel & 8 || = = < c |@
Resistenzteste G 156 | 68 | 443 28 34 14 | 26 7 11 12 11 1 0 0 0 0 811
Schadstoffbelastungen /
Vergiftungen € 6 S S 1 1 18
x - — (@]
o | .l 8 | 2 5
(<)) 1~ O o =
.| 2|253]| 2 S
s2| 2 |835&| £ o
P 3| B |8 | © ] 18
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transmissible spongioforme
Enzephalopathie (TSE) G 71535 2032 29 8 73604
P 1 1
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Untersuchungen von Mastitismilchproben

Matrix Ziel Anzahl
Mastitismilch Erregernachweis 168
Mastitismilch Resistenzteste 130

Bakteriologische Fleischuntersuchung

Tierart Gesamtzahl der davon positive Befunde pathogene Keime/
Einsendungen Krankheiten
Rind 40 6 Arc.pyogenes
2 E.coli
Schwein 1
Summe 41 8
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Sonstige chemische Untersuchungen

Blutalkoholuntersuchungen

Die Blutalkoholuntersuchungen flir das Polizeiprasidium Hamm und fir die Kreispolizeibehérden
Soest, Unna und Hochsauerlandkreis sowie fiir Staatsanwaltschaften sind 2010 weiterhin riicklaufig.
Selbst bei Schwerpunktaktionen der Polizei im StraBenverkehr werden meist nur wenige Blutproben
wegen des Verdachts der Trunkenheit entnommen. Auch scheint der drohende Fihrerscheinentzug
gerade junge Fahranfinger abzuschrecken und sie setzen sich nicht mehr ans Steuer, wenn sie
Alkohol getrunken haben.

Meist wird von den Polizeibeamten direkt vor Ort ein Atemalkoholtest durchgefiihrt, der dann ggf.
spater auf der Polizeiwache mit einem geeichten Gerat noch einmal genau gemessen wird. Die
Ergebnisse der Atemalkoholkonzentrationen sind mit denen der Blutalkoholkonzentrationen recht gut
vergleichbar, insbesondere wenn keine groBen zeitlichen Differenzen zwischen den beiden Mes-
sungen liegen.

Das Chemische Untersuchungsamt Hamm bietet Blutalkoholuntersuchungen auch weiterhin an. In
2010 wurden in insgesamt 1001 Blutproben (2009: 1604 Blutproben) die Promillegehalte festgestellt.
Der héchste gemessene Blutalkoholgehalt betrug bei den Mannern 3,7 %. und bei den Frauen 3,6 %e.
Trotz dieser lebensbedrohlichen Promillegehalte sind bei den betroffenen Personen die
Ausfallserscheinungen haufig nicht so ausgepragt, wie sie aufgrund der hohen Blutalkoholgehalte zu
erwarten waren. Dies lasst sich in der Regel nur durch einen gewohnheitsmaBig hohen Alkohol-
konsum erklaren.

An die Blutalkoholbestimmung werden besondere Anforderungen gestellt. So missen die Gehalte mit
zwei unterschiedlichen Verfahren, einer gaschromatographischen und einer enzymatischen Analyse,
ermittelt werden. Zur Kontrolle der Messprazision und Richtigkeit der Messverfahren sind auBerdem
an jedem Untersuchungstag Kontrollproben mitzufihren. Daneben wird die Richtigkeit der Unter-
suchung durch die Teilnahme an mehrmals im Jahr stattfindenden Ringversuchen Uberpruft.

Toxikologische und forensische Untersuchungen

Untersuchungen von biologischen Fliussigkeiten

Wie auch in den Vorjahren wurden dem Chemischen Untersuchungsamt Hamm zur Untersuchung auf
Drogen/Medikamente/andere berauschende Mittel vor allem Blutproben eingesendet und nur relativ
wenige Urinproben. Die Auftrdge zur Blutuntersuchung gingen auf 139 zurick (Vorjahr 171). Dies
héngt vor allem mit den Rickgang der Blutalkoholuntersuchungen (s.0.) zusammen, die in den
Vorjahren haufig zusatzlich auf Drogen untersucht werden sollten. Harnproben werden auch weiterhin
nur noch vereinzelt eingesendet (21 Auftrage; 2009: 10).

Aus Kostengriinden erteilen bzw. bestatigen die Polizeibehdrden Untersuchungsauftrdge nur noch,
wenn das Blutalkoholergebnis die Ausfallserscheinungen des Probanden nicht erklart oder ein von
den Polizeibeamten durchgefiihrter Drogenvortest positiv verlaufen ist. Im letzteren Fall soll dann
meistens auch nur dieser eine positive Vortest bestatigt werden. Weitere mégliche Drogen- oder
Medikamenteneinnahmen bleiben dabei allerdings gewollt unbertcksichtigt. Vereinzelt wurden sogar
in Auftrag gegebene und bereits fertig gestellte Bestatigungsanalysen zurtickgezogen. Mitunter kommt
es durch dieses gezielte Auftragsverfahren aber auch zu sehr kurzfristigen Eilauftrdgen der
Staatsanwaltschaft, die fiir das anstehende Gerichtsverfahren dann doch noch eine, von der Polizei
vorher nicht fiir notwendig befundene, weitergehende toxikologische Untersuchung benétigt.

In den Blut- und Urinproben wurden vor allem Betdubungsmittel, meist Cannabis (Haschisch), z.T.
auch in Kombination mit Trinkalkohol und/oder anderen Drogen wie Cocain, Amphetaminen und
Opiaten bzw. zentral wirksamen Arzneiinhaltsstoffen wie Psychopharmaka, Antidepressiva und
Methadon nachgewiesen.
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Untersuchungen von Asservaten

Die 95 Auftrage zur Untersuchung von Asservaten im Chemischen Untersuchungsamt Hamm liegen
leicht unterhalb des Niveaus des Vorjahres (2009: 107 Auftrage). Die Auftrdge bestehen tberwiegend
aus einer Vielzahl von teilweise sehr unterschiedlichen Proben (haufig 20 Einzelasservate und mehr),
die z.B. im Rahmen eines Ermittlungsverfahrens direkt beim Beschuldigten und/oder in dessen
Umfeld asserviert wurden. Auch aus Justizvollzugsanstalten wurden Pulver, Drogenkonsumartikel und
h&ufig zerkleinerte Tabletten/Tablettenreste eingesendet, die bei Inhaftierten und in deren Zellen
sichergestellt worden waren.

Es dominieren weiterhin Cannabisproben (Pressmassen und insbesondere Bliitenstédnde von Hanf-
pflanzen, auch aus Eigenanbau im Haus oder im Garten) neben Drogenpulvern.

Die in den Bliitenstanden der Hanfpflanzen festgestellten Tetrahydrocannabinol(THC)-Gehalte lagen
durchschnittlich bei 7,3 % und bei mehr als 1/3 der Proben sogar zwischen 10 % und 17 %. Hanf-
blatter wiesen lediglich bis zu etwa 1 % THC auf.

Pressmassen wiesen durchschnittlich 8,5 % THC auf, vereinzelt aber auch bis 17 %. Bei etwa 1/3 der
Pressmassen lagen die THC-Gehalte gréBer 10 %.

Ein Gebackstlick wies einen THC-Gehalt von 0,2 % auf.

Heroinpulver hatten durchweg gute Qualitédt. Der héchste Heroingehalt lag bei 70 %, in den meisten
Pulvern waren Heroingehalte zwischen 20 % und 50 % nachweisbar.

Auch Cocainpulver wiesen weiterhin gute Qualitdten mit Gehalten zwischen 35 % und 89 % auf.

Die Amphetamingehalte in Pulvern lagen Uberwiegend unter 15 %. Lediglich vereinzelt wurden bis
zu 24 % Amphetamin festgestellt.

In einer Sendung mit 23 kg weiBem, feuchtem Pulver wurden niedrige Amphetamingehalte zwischen
3 % und 6 % nachgewiesen. Es handelte sich um insgesamt 33 einzeln verpackte Kunststofftiten mit
Gewichten bis zu 1100 g. Bei einigen der Pulver war gelbliche Flissigkeit herausgetreten, méglicher-
weise vom Herstellungsprozess.

In Tabletten und Pulvern war Methylen-dioxymethamphetamin (MDMA, Ecstasy) nachweisbar. Die
Gehalte lagen in den Tabletten bei 25 mg bzw. 69 mg MDMA pro Tabletten und in den Pulvern
zwischen 11 % und 77 %.

In Pilzen war der halluzinogene Wirkstoff Psilocybin nachweisbar. Psilocybin kommt in Pilzen wie
dem mexikanischen Zauberpilz Teo-Nacatl (Psilocybe mexicana), aber auch in heimischen Varietaten
vor. Die Wirkung von Psilocybin ist vergleichbar dem LSD, es unterscheidet sich vom LSD jedoch
deutlich in seiner (schwéacheren) Wirkungsstarke. Der Psilocybingehalt betrug bis zu 0,27 %.

In einer anderen Pilzprobe war Psilocybin nicht nachweisbar.

Vermehrt war Buprenorphin in weiBen Pulvern bzw. in Tablettenresten nachweisbar. Der Wirkstoff ist
z.B. in starken Analgetika wie Subutex®, Suboxone® o0.4. enthalten, die zur Substitutionstherapie bei
Opiatabhangigkeit im Rahmen medizinischer, sozialer und psychotherapeutischer MaBnahmen
angewendet werden. Die Praparate diirfen nur durch zur Substitution ermachtigte Arzte angewendet
werden, da die in der Substitutionsbehandlung Ublichen Dosen bei Patienten ohne Opiattoleranz zu
schweren Intoxikationen bis hin zum tédlichen Ausgang fuhren kénnen.

Zusétzlich zu Buprenorphin waren in einem weiBen Pulver noch Naloxon, Cocain und Phenacetin
nachweisbar.

In griinen Tabletten waren 1-(4-Chlorphenyl)piperazin (meta-Chlorphenylpiperazin (m-CCP)) und
Metoclopramid nachweisbar. M-CCP tritt in den letzten Jahren als Ersatz- bzw. auch als Zusatzstoff in
Ecstasy-Tabletten auf. Der Wirkstoff ist ein Abbauprodukt von Antidepressiva wie Thombran®
(Wirkstoff: Trazodon), er wird aber auch synthetisch hergestellt. In Kombination mit dem Antiemetikum
Metoclopramid soll die Ubelkeit unterdriickt werden, die beim Konsum von m-CCP entstehen kann.
Metoclopramid ist Wirkstoff in rezeptpflichtigen Magen-Darm-Mitteln.

Konsumenten von m-CCP berichten von einer eher schwachen wahrnehmungsverandernden
Wirkung, von leichten Gliicksgeflihlen und optischen Verénderungen. Begleiterscheinungen konnen
Kopfschmerzen, starke Ubelkeit (deshalb Metoclopramid) und Kurzatmigkeit sein. Auch kann es zu
einer anhaltenden Deprimiertheit kommen.
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M-CCP ist ein verkehrsfahiges, aber nicht verschreibungsféhiges Betiubungsmittel der Anlage Il zu
§ 1 (1) BtmG. Eine Nicht geringe Menge ist nach hiesiger Kenntnis bis jetzt nicht festgelegt.

Andere Tabletten waren identisch mit den Urologika Cialis® bzw. Levitra®. Sie enthalten die Wirk-
stoffe Tadafil bzw. Vardenafil und werden zur Behandlung der erektilen Dysfunktion therapeutisch
angewendet.

50 Hartgelatinekapseln waren mit Kreatin geflllt. Es wird von Athleten, insbesondere von Kraft-
sportlern zur Verbesserung der Leistungssteigerung bei intensiver Belastung und zur Erhéhung der
Muskelmasse eingenommen.

In weiteren Tabletten wurden das Neuroleptikum Chlorprothixen, das stark anabol und androgen
wirkende Dopingmittel Oxymetholon, auch als Anapolon bekannt, bzw. das tricyclische
Antidepressivum Trimipramin nachgewiesen.

In einigen Pulvern wurden entweder zusammen mit einem der o.a. Betdubungsmitteln oder auch nur
allein Coffein, das Lokalan&sthetikum Lidocain und/oder als typische Streckungsmittel fiir
StraBenheroin Coffein mit dem Schmerzmittel Paracetamol nachgewiesen.

Andere Pulver waren identisch mit Ascorbinsaure (Vitamin C) und Lactose (Milchzucker).

In klarer Flussigkeit war Methadon nachweisbar. Es wird als Substitutionsmittel im Drogenentzug
therapeutisch verwendet.

Eine hellbraunliche, tribe, garige Flussigkeit wies einen Alkoholgehalt von 0,2 %vol auf. Die Probe
war in einer JVA sichergestellt worden.

Wasser- und Umweltuntersuchungen

Insgesamt wurden im Wasser- und Umweltbereich 4333 Proben (im Vorjahr 6007) untersucht. Diese
verteilen sich auf folgende Untergruppen:

Probenart Probenzahl
Baderwasser, Badegewasser 1768
Trinkwasser-/ Leitungswasser 1350
Brunnenwasser 29
Sickerwasser, Abwasser 406
Grundwasser 378
Oberflaichenwasser 49
Bodenproben 199
Materialproben 31
Sonstige Proben 152
Gesamt 4362
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Trink-[Leitungswasser;
1350

Badewasser; 1768

Sonstige ; 152

Sickerwasser, Abwasser;_/
406

\—Bodenproben; 199
Oberflichenwasser; 49

L

Grundwasser; 378

J Brunnenwasser; 29
Materialproben; 31

L

Der Nachweis, die Quantifizierung und Beurteilung von Schadstoffen in festen und flissigen Umwelt-
matrices sowie die Untersuchung von Trink- und Béaderwassern gehort mit zu den Unter-
suchungsbereichen der CUA Bochum und Hamm. Eine erhebliche Bedeutung haben auch die
beratenden Tatigkeiten fur Stadtdmter und den Burger. Die Beratungen erfolgen insbesondere fur den
Burger vorwiegend telefonisch, haufig dann, wenn einschldgige Themen vorher in den Medien
diskutiert worden sind. )

Die Untersuchungen werden durch stadtische Amter, Gesellschaften, Firmen und Privatleute beauf-
tragt.

Erlduterungen zu den einzelnen Rubriken:

Baderwasser und Badegewasser, 1768 Proben

Proben aus den Schwimmbecken kommunaler und privater Betreiber (Badeanstalten, Therapiebecken
und Lehrschwimmbecken) werden regelmaBig entnommen und gemaB DIN 19643 auf ihre mikrobio-
logische und chemische Qualitat hin untersucht.

Ein privates Institut arbeitet seit 2009 an einem Forschungsprojekt zur Untersuchung der Bildung von
Trihalomethanen in Baderwassern und beauftragte das Untersuchungsamt Bochum mit der Analytik
der im Rahmen des Projektes angefallenen Proben.

Auch zu Badezwecken freigegebene natirliche Gewéasser wurden gemaB EU-Badegewé&sserrichtlinie
untersucht.

Trinkwasser aus der zentralen Versorgung und Trinkwasserkleinanlagen
(Eigenversorgungsanlagen / Brunnenwasser), 1350 + 29 Proben

Die Untersuchung von Trinkwasser ist durch die Trinkwasserverordnung (Mai 2001) gesetzlich
geregelt. Nur akkreditierte und vom jeweiligen Bundesland zugelassene Untersuchungsstellen diirfen
derartige Untersuchungen durchfiihren. Die Chemischen Untersuchungsamter in Bochum und Hamm
sind vom Ministerium zugelassene und bestellte Untersuchungsstellen.

Im Rahmen der Vorgaben der Trinkwasserverordnung verlangen die zustédndigen Behérden (Gesund-
heitsdmter) Untersuchungen von Wasser aus Zapfstellen 6ffentlicher Gebaude (Schulen, Kinder-
gérten, Altenheime, Sportanlagen) um eventuelle Beeinflussungen der Trinkwasserqualitat zu erken-
nen. Der gréBte Teil der Untersuchungen betrifft derartige Falle. In der Regel wird gemaB den Em-
pfehlungen des Umweltbundesamtes und der Trinkwasserkommission des Bundesgesundheits-
ministeriums auf die mikrobiologischen Parameter der Trinkwasserverordnung, auf Legionella spec.
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sowie auf diejenigen Schwermetalle untersucht, die aus dem Leitungsnetz in das Trinkwasser
Ubergehen kdnnten. Auch Bauabnahmeuntersuchungen von Trinkwasserhausinstallationen nach VDI
6023 spielen eine steigende Rolle.

Weiterhin wurden Kontrollproben aus dem 6ffentlichen Netz sowie Proben aus neu verlegten Leitun-
gen vor deren Inbetriebnahme analysiert.

Einen in den letzten Jahren schwach riicklaufigen Umfang haben Untersuchungen von Trinkwasser
aus Kleinanlagen, die im Regelfall im landlichen Bereich angesiedelt sind. Die Betreiber dieser
Anlagen sind nicht an die 6ffentliche Wasserversorgung angeschlossen und beziehen ihr Trinkwasser
daher aus dem eigenen Bohrloch oder Schachtbrunnen. Diese Anlagen unterliegen jedoch ebenso
wie die GroBanlagen der Uberwachung des Gesundheitsamtes und werden regelmaBig untersucht.

Sickerwasser, Abwasser, 406 Proben

Die Uberwachung und damit das Erkennen schadlicher Stoffeintréage in die Kanalisation ist das Ziel
der Abwasseranalysen. Abwasseruntersuchungen wurden hauptsachlich far stadtische Amter
(Umwelt- und Tiefbauamt) im Rahmen der Uberwachung von Einleitern durchgefiihrt. Das Untersu-
chungsprogramm wird dabei branchenspezifisch vorgegeben. Weiterhin werden Abwasserunter-
suchungen auch durch Betriebe beauftragt, die damit die Einhaltung der gesetzlich vorgeschriebenen
Werte belegen missen.

Sickerwésser aus Deponiebereichen werden regelmaBig auf Schadstoffe untersucht, um rechtzeitig
zu erkennen, ob umweltrelevante Stoffe ausgewaschen werden, die zu einer Gefahrdung der Umwelt
fuhren kénnten.

Grundwasser, 378 Proben

Die Uberwachung von bereits bekannten oder auch schon sanierten Altlasten sowie von bestehenden
oder abgeschlossenen Deponien ist oft der Anlass flir die Untersuchungen von Grundwéssern.
Hierbei wird z.B. das Ziel verfolgt, durch die Schadstoffanalyse zu erkennen, ob Schadstoffe z.B. aus
Ablagerungen ins Grundwasser gelangen, um dann gegebenenfalls SanierungsmaBnahmen einzu-
leiten.

Boden, 199 Proben

Die Untersuchung von Bodenproben ist ein wichtiger Teil der Umweltanalysen. Meistens ist es das
Ziel, Schadstoffe in Bd&den von Altlastflaichen zu erkunden und deren Gefahrdungspotential
abzuschatzen. MaBgebliche Beurteilungsbasis ist haufig die Bundesbodenschutz- und Altlasten-
verordnung. Je nach Untersuchungsziel werden Bodenproben oberflachennah oder aus gréBeren
Tiefen untersucht. Die erzielten Ergebnisse werden dann im Hinblick auf die jeweilige Nutzungsart
bewertet und eingestuft.

Oberflachenwasser, 49 Proben
Bei der Untersuchung von Oberflachenwasser ist zumeist die Prifung der Gewassergiite vorgegeben.

Sonstige Proben, 183 Proben

Bei den sonstigen Proben sind all diejenigen Falle untergebracht, die sich in keine der oben
angefuihrten Kategorien einordnen lassen. Hierzu z&hlen die Asphalte, die bei StraBenbau-
maBnahmen anfallen und entsprechend den LAGA-Anforderungen auf Pechhaltigkeit untersucht
werden missen. Untersuchungsparameter hierfir sind die PAK (polycyclische aromatische Kohlen-
wasserstoffe).Beispielhaft hierfiir sind auch technische Zubereitungen und ,unbekannte” Stoffe bzw.
Stoffgemische sowie Materialproben. Bei den Materialproben handelt es sich oftmals um Teppich-
béden und Hélzer, die in Wohnbereichen verwendet werden und auf ihren Schadstoffgehalt zu analy-
sieren sind.
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BO DO HA HAM AR
Lebensmittelchemiker, Chemiker, 5 7 7,5 7 14
Tierarzte, Biologen (4,0) (6,4) (6,5) (6,4) (14,0)
Chemieingenieure 1 1 1 2 -
(1,0 (1,0) (1,0) (2,0)
Technische Mitarbeiter 22 1.3 16,5 15 59
(18,5) (10,8) (14,5) (12,6) (43,0)
EDV-Betreuung 1 - - 1 2
(1,0) (0,5) (2,0)
Verwaltung, 7 3,14 3,5 6 21
incl. Spiilkrafte, Hausmeister (6,0) (3,14) (3,5) (4,6) (19,5)
Auszubildende - - 4 - 2

(Die Zahlen in Klammern entsprechen den besetzten Stellenanteilen)

Es werden regelmaBig Studierende der Lebensmittelchemie und der Veterindrmedizin, Lebensmittel-
kontrolleure, amtliche Kontrollassistenten und Hygienekontrolleure berufspraktisch ausgebildet sowie
ausbildungsbegleitende Praktika fir CTA"s und Schiilerpraktika durchgefihrt.

Vortrage, Publikationen, Offentlichkeitsarbeit

Offentlichkeitsarbeit

beachten®, Tipps

CUA Bochum Informationsveranstaltungen tber Lebensmittelliberwachung und —untersuchung
18.02.2010: VHS-Veranstaltung
10.09.2010: "Kontakte kniipfen"; Initiative alterer Menschen in Bochum e.V.
CUA Hagen )
CUA Hamm Girls’ Day
Dr. D. Hohne Interview Radio Lippe-Welle Hamm:

“Was ist bei der anhaltenden Hitzewelle beim Lebensmitteleinkauf und bei der Zubereitung zu

CLUA Dortmund

Apfelfest, Biologische Station dstliches Ruhrgebiet (Beteiligung in der Jury beim
“Apfelwettbewerb”)

CUA Hagen

Berufsvorstellung Hildegardis-Schule
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B. Ronnefahrt

Vortrag bei der BAuA Dortmund: ,Bestimmung der Nickelabgabe bei Sonnenbrillen*

B. Rénnefahrt

Vortrag auf LVL-Fortbildungsveranstaltung: ,Verpackungsmaterial aus Kunststoff*

M. Pietrasz Vortrag im CVUA-OWL: ,Das Blome Laborbuch®, Erfahrungsbericht aus dem CUA Hamm

P. Baumann Dortmund: Industrie- und Handelskammer Unterrichtung im Gaststattengewerbe

W. Hennig (monatliche Unterrichtsveranstaltung)

P. Baumann Polychlorierte Biphenyle in Lebensmitteln (Einmalige Veranstaltung fiir Arzte und Ingenieure des
Gesundheitsamts Dortmund)

U. Bieling . : . . -

. Bochum: Industrie- und Handelskammer Unterrichtung im Gaststattengewerbe

K. Schéttler . .
(monatliche Unterrichtsveranstaltung)

Dr. P. Miiller Diisseldorf — MUNLV: Seminar fiir Lebensmittelchemiepraktikanten ,Abwasser, Abfall

Dr. Ch. Gertz/

Miinchen: Application of Near Infrared Spectroscopy on Assessment of Used Frying Fats and Oils

D. Behmer und Analytical Possibilities to Survey Quality of Olive Oils
8. Euro Fed Lipid Congress
Dr. Ch.Gertz Hagen: Lebensmitteliberwachung und mehr
Gemeinschaftsveranstaltung des VDI-Arbeitskreises Umwelttechnik und der VHS
Miinster und Reutlingen: Legalisierter Betrug in der EU: ,Natives Olivendél Extra“
Regionalverbandstagung NRW
Universitat Reutlingen
Neapel: Methods of Determining Quality, Origin and Authenticity of Olive Oil
Universitat Neapel - Institut fir Lebensmitteltechnologie
Hamburg: Perspektiven der Laborautomation in der Fettanalytik
comicon GmbH — 2. Forum Fettchemie
Lenzkirch/Freiburg Fundamentals of Deep Frying
1. Testo-Forum — Deep Fat Frying
M. Walter Diisseldorf: Akademie flr 6ffentliches Gesundheitswesen: Theoretischer Lehrgang fiir
Lebensmittelkontrolleurinnen und Lebensmittelkontrolleure ,Milch und Milcherzeugnisse*
Schloss Gimborn: Fortbildungszentrum der International Police Association:
Kennzeichnung von Fisch (Vortrag beim Seminar ,Verbraucherpolitik und Lebensmittelrecht®)
R. Neumann Schloss Gimborn: Verbraucherpolitik und Lebensmittelrecht
Landesverband der Lebensmittelkontrolleure in Baden-Wirttemberg e.V.
Fortbildungszentrum der International Police Association
Dr. G. Dau Recklinghausen: Fortbildung des LVL: Rechtliche Anforderungen an Bedarfsgegenstande mit
Lebensmittelkontakt
Dr. Loss Hilden: Fachseminar fiir Veterinarreferendare, Institut fir 6ffentliche Verwaltung: Milch und

Milcherzeugnisse, Fisch und Fischerzeugnisse
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Dr. J. Kilwinski

Hilden: Fachseminar fiir Veterinarreferendare, Institut fir 6ffentliche Verwaltung,
Molekularbiologische Methoden in der Veterinardiagnostik

Dr. Jungblut

Miinster: BVD-Sanierung in NRW

Dr. B. Brand

Hilden: Fachseminar firr Veterinarreferendare, Institut fir 6ffentliche Verwaltung,
Untersuchung und Beurteilung von Futtermitteln, Vormischungen und Zusatzstoffen

Leipzig: Frihjahrssitzung der FG VI Futtermitteluntersuchung des VDLUFA, Staatliche
Betriebsgesellschaft fiir Umwelt und Landwirtschaft, Statistik und Konsequenzen des Ringversuchs
-Mycotoxine mit LC-MS*

Dr. M. Peters

Pathomorphologische Befunde bei der Rindertuberkulose.

Fortbildung fur amtl. Tierarzte und Fachassistenten des Fleischuntersuchungsbereichs zur neuen
Verordnung zum Schutz gegen die Tuberkulose des Rindes.

24.03.2010 in Rheda-Wiedenbriick

15.04.2010 Rommerskirchen-Sinnsteden

M. Peters, P. Wohlsein und M. Lipke:

Tierschutz mit Pferdefu3 — ein forensischer Fall.

18. Arbeitstagung des Arbeitskreises ,Diagnostische Veterinarpathologie, 10.- 12.Juni 2010,
Erbenhausen

Tulardmie bei Feldhasen im Kreis Soest.
18. Arbeitstagung des Arbeitskreises ,Diagnostische Veterinarpathologie®, 10.- 12.Juni 2010,
Erbenhausen

Trichomoniasis bei wild lebenden Griinfinken und anderen Singvégeln in Deutschland — Versuch
einer Jahresbilanz.

18. Arbeitstagung des Arbeitskreises ,Diagnostische Veterinarpathologie®, 10.- 12.Juni 2010,
Erbenhausen

Afrikanische Schweinepest — Virus, Klinik, Pathologie und Diagnostik.
Praxismanagement Schwein — Fortbildungsveranstaltung der TK Westfalen Lippe, der NWK NRW
und des BpT, 07.07.2010, Mlnster

KSP mit Differentialdiagnosen aus Sicht des Pathologen
Fortbildung zur Schweinehaltungshygiene der Tierarztekammer des Saarlandes, 27.10.2010,
Saarbriicken

Abortdiagnostik beim Rind fiir den Praktiker - aus Sicht des Pathologen.
Bpt Kongress 2010, 18.- 21. 11.2010, Hannover

Schulungen

D. Erning,
J. Hager,
G. Landt

Stadtinterne Betreiber-Schulungen fir Hausmeister und Hauswarte in Einrichtungen mit
Lehrschwimmbecken:

"Arbeitssicherheit, Bdderwasserhygiene nach DIN 19643 und allgemeine HygienemaBnahmen beim
Betrieb von Lehrschwimmbecken"

A. Schulz

Stadtinterne Schulung von Mitarbeitern des Abfallwirtschafts- und Stadtreinigungsbetriebes:
,Fortbildung zum Erwerb der ,Sachkunde Abfall*
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Veréffentlichungen, Posterprasentationen

Dr. S. Littmann-

Beitrag in der Broschiire HighCHEM hautnah - Aktuelles aus der Lebensmittelchemie der GDCH,

Nienstedt S. 72 (ISBN 978-3-936028-64-5):
.Natlrliche Nichtproteinstickstoff-Gehalte in Fleisch: Nicht alles stammt aus verfalschenden
Zusétzen*
D. Erning, . . . . . .
Dr. R. Beitrag in der Broschiire HighCHEM hautnah Aktuelles aus der Lebensmittelchemie der GDCH, S.
Brockmann 86 (ISBN 978-3-936028-64-5):

,Bestrahlte Lebensmittel: noch ein Thema?“

Dr. S. Littmann-

Deutsche Lebensmittelrundschau (DLR), Nov. 2010, S. 619 — 623:

B ! ~Bestimmung des Gehaltes an Hydroxyprolin im wasserigen Extrakt von Fleischerzeugnissen®

Dr. M. Peters M. Peters, J. Kilwinski, P. Wohlsein, F.J. Conraths (2010): Alveolar echinococcosis in a captive

Dr' J .Kilwinski red-necked wallaby (Macropus rufogriseus). Berliner und Miinchener Tierarztliche Wochenschrift
e 123, 63-69

Dr. M. Peters Basso W, Schares S, Minke L, Barwald A, Maksimov A, Peters M, Schulze C, Miller M,

Conraths FJ, Schares G. (2010): Microsatellite typing and avidity analysis suggest a
common source of infection in herds with epidemic Neospora caninum-associated
bovine abortion. Vet Parasitol. 173, 24-31

Tomaso, H., W. Mdller, M. Peters, P. Otto (2010): Die Tularamie und ihre Diagnostik. Der Lab
Loeffler 03/2010, 9-11.

P&tz C, M. Peters (2010): Adenokarzinom des Uterus beim Kaninchen. Tierarztliches Journal
Reise & Medizin, 4/2010

Peters, M., |. Ludwichowski (2010): Trichomonaden-Befall bei wild lebenden Griinfinken (Carduelis
chloris) und anderen Singvdgeln (Psittacines) in Deutschland im Jahr 2009 — Versuch einer Bilanz,
Vogelwelt 131, 207-212

Hermeyer, K, F. Seehusen, H. Gehlen, M. Peters, P. Wohlsein (2010): Cutaenous T-cell-rich B-cell
lymphoma in a horse. Berl. Miinchn. Tierarzil. Wschr. 123 (9/10), 422-424.

Peters, M. (2010): Aus Sicht des Pathologen. Abortdiagnostik beim Rind flir den Praktiker. Vet-
MedReport 34, 2.

Peters, M (2010): Abortdiagnostik beim Rind fiir den Praktiker — aus Sicht des Pathologen. Bpt-
Kongress 2010 Vortragsband Schwein, Rind, Lebensmittelsicherheit, Praxisfihrung ISBN 978-3-
937266-32-9, S. 124-133.

Mitarbeit in Fachgremien

Arbeitsgruppen nach § 64 LFGB beim BVL
(Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit)

Dr. S. Littmann-Nienstedt

Arbeitsgruppe »Fleischerzeugnisse« (Obfrau)

Arbeitsgruppe »Backwaren«

Unterarbeitsgruppe »Cholesterin« (Obfrau)

Arbeitsgruppe »Ei-Analytik« (Obfrau)

Dr. D. Hohne, K. Schéttler Arbeitsgruppe »Analytik der Vitamine und vitaminahnlichen Substanzen«

D. Erning

Arbeitsgruppe »Elementanalytik«

Dr. Th. Miinstedt

Arbeitsgruppe »Kosmetische Mittel«

P. Baumann Expertengruppe fir Pflanzenschutzmittelriickstande (EPRA)
(Nachfolge der Bund-Lander Arbeitsgemeinschaft)

Dr. P. Just Arbeitsgruppe »Tierarzneimittelrickstande«

Dr. J. Kilwinski Arbeitsgruppe »Molekularbiologische Methoden-Mikrobiologie«

Dr. B. Brand Arbeitsgruppe »Futtermitteluntersuchung«
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Arbeitsgruppen in der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
(Fachgruppe in der Gesellschaft Deutscher Chemiker)

Dr. S. Littmann-Nienstedt

Arbeitsgruppe »Fleischwaren« (Schriftflihrerin)

B. Ronnefahrt (korresp. Mitglied)

Arbeitsgruppe »Bedarfsgegenstéande«

Dr. D. Hohne (korresp. Mitglied)

Arbeitsgruppe »Fragen der Ernahrung«

Dr. D. Héhne (korresp. Mitglied)

Arbeitsgruppe »Pharmakologisch wirksame Stoffe«

D. Erning (Schriftfihrer)
A. Poschner

Arbeitsgruppe »Elemente und Elementspezies«

Dr. Th. Miinstedt
(korresp. Mitglied)

Arbeitsgruppe »Kosmetische Mittel«

M. Walter

Arbeitsgruppe »Fisch und Fischerzeugnisse«

Dr. R. Beckmann-Schiitte

Arbeitsgruppe »Lebensmittel auf Getreidebasis«

P. Baumann

Arbeitsgruppe »Pestizide«

Dr. B. Brand

Arbeitsgruppe »Futtermittel«

Arbeitsgruppen der Fachkonferenz Lebensmittel und Bedarfsgegenstande NRW

Dr. D. H6hne (Obmann),
Dr. Ch. Gertz, W. Hennig,
Dr. O. Hager, Dr. P. Miiller

Fachkonferenz Lebensmittel und Bedarfsgegenstdande NRW (FK-LB)

Dr. S. Littmann-Nienstedt,
Dr. M. Schotte, M. Walter

Arbeitsgruppe » Fisch, Fleisch, Feinkost, Eier«

B. Ronnefahrt

Arbeitsgruppe »Bedarfsgegenstéande«

Dr. M. Schotte (Obfrau),
Dr. F. Ciper, D. Erning,
Dr. S. Rohrmann

Arbeitsgruppe »Mikrobiologie und Hygiene«

D. Erning (Obmann),
A. Poschner

Arbeitgruppe »Anorganische Bestandteile, Bestrahlung, Isotope«

I. Hé6hne, U. Bieling,
Dr. G. Dau, Dr. P. Just

Arbeitsgruppe »Organische Kontaminanten«

Dr. D. Héhne,
K. Schoéttler

Arbeitsgruppe »Didtetische Lebensmittel, Nahrungserganzungsmittel, Novel Food«

Dr. S. GlaB, I. Hohne
Dr. R. Beckmann-Schiitte

Arbeitsgruppe »Obst, Gemiise, Pilze, Olsaaten, Hilsenfriichte, Gewiirze,
W iirzmittel«

P. Spieckermann (Obfrau),
B. Tammen-Meyran,

Dr. S. Bischoff, A. Poschner,
R. Lampen

Arbeitsgruppe »Qualitdtsmanagement«

Ch. Richter, R. Lampen,

Arbeitsgruppe »Alkoholische und alkoholfreie Getranke, Wasser«

Dr. Th. Miinstedt (Obmann) ,
S. Rollecke

Arbeitsgruppe »Kosmetische Mittel«

D. Exner, R. Lampen
R. Neumann, S. Réllecke

Arbeitsgruppe »Getreide, Backwaren, StiBwaren, Honig, Brotaufstriche, Konfitliren,
Kaffee, Tee, Kakao«

P. Baumann, Dr. S. GlaB

Arbeitsgruppe »Pestizide«

M. Walter, A. Scherer

Arbeitsgruppe »Milcherzeugnisse, Fette, Speiseeis«

Dr. J. Kilwinski

Arbeitsgruppe »Molekularbiologie und Immunologie«

H. Kogelheide

Arbeitsgruppe »Kontaminanten der FK-LB«

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterindrmedizinischen
Untersuchungsamter im Regierungsbezirk Arnsberg




134

Arbeitsgruppen der CVUA/SVUA des Landes NRW

Dr. P. Just, A. Poschner

Arbeitsgruppe ,Rlckstande”

Dr. J. Kilwinski Arbeitsgruppe »Virologie«
Dr. D. Basso

Dr. Jungblut Arbeitsgruppe »Serologie«
Dr. B. Brand Arbeitsgruppe »Futtermittel«
gr-Hl\i’:}nPniirss, Arbeitsgruppe ,,Pathologie”

Weitere Fachgremien

(stellv. Vorsitzender)
Dr. U. Loss, Dr. M. Schotte,
Dr. S. Littmann-Nienstedt

Dr. O. Hager Arbeitstagung der Amtsleiter/Geschéftsfiihrer der CVUA/SVUA NRW
Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstandiger der Lander und des BVL
.. (ALS): Arbeitsgruppe »Diatetische Lebensmittel und Erndhrungs- und
Dr. D. Hohne Abgrenzungsfragen«
Lebensmittel-Monitoring, Expertengruppe ,Naturliche Toxine®
U. Bieling AG Mineralwassersachverstandige auf Bundesebene
Dr. O. Hager

Arbeitskreis der auf dem Gebiet der Lebensmittelhygiene und der vom Tier
stammenden Lebensmittel tatigen Sachverstandigen und des BVL (ALTS)

Dr. S. Littmann-Nienstedt

Unterarbeitsgruppe “Fleisch und Fleischerzeugnisse (einschlieBlich spezifischer
Kennzeichnungsfragen)” des Arbeitskreises der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der vom Tier stammenden Lebensmittel tatigen
Sachversténdigen und des BVL (ALTS)

Dr. U. Loss

Unterarbeitsgruppe "Fisch und Fischerzeugnisse (einschlieBlich spezifischer
Kennzeichnungsfragen)” des Arbeitskreises der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der vom Tier stammenden Lebensmittel tatigen
Sachversténdigen und des BVL (ALTS)

Dr. M. Schotte (Vorsitzende)

Unterarbeitsgruppe "Hygiene und Mikrobiologie“ des Arbeitskreises der auf dem
Gebiet der Lebensmittelhygiene und der vom Tier stammenden Lebensmittel
tatigen Sachverstéandigen und des BVL (ALTS)

Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebensmittelhygiene der Deutschen

i (05 (B2 Veterinarmedizinischen Gesellschaft e.V.
A. Poschner VDLUFA Fachgruppe VI Futtermitteluntersuchung .

VDLUFA Fachgruppe VIII  Umwelt- und Spurenanalytik

FG VI (Futtermittel) des Verbandes der Landwirtschaftlichen Untersuchungs- und
Dr. B. Brand Forschungsanstalten (VDLUFA) (stellv. Vorsitzender)

Arbeitskreis ,Mycotoxine® der Fachgruppe VI (Futtermitteluntersuchung) des
VDLUFA (Leiter)

Dr. M. Schotte

DIN Arbeitsausschuss ,Mikrobiologische Lebensmitteluntersuchung einschlielich
Schnellverfahren®

DGHM-Arbeitsgruppe ,Richt- und Warnwerte” der Fachgruppe
~Lebensmittelmikrobiologie und —hygiene der DGHM

Dr. J. Kilwinski

AVID-Arbeitsgruppe ,Molekularbiologische Methoden in der Tierseuchendiagnostik*

Unterausschuss Methodenentwicklung der Landerarbeitsgemeinschaft Gentechnik

Dr. S. Bischoff

Arbeitskreis Qualitatssicherung Nord

A. Schulz

Arbeitskreis »Analytische Qualitatssicherung Ostliches Ruhrgebiet«

Dr. Th. Miinstedt

Teilprojekt Team 4.1 (LIMS Projekt des MUNLV/LANUV)
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Dr. Ch. Gertz

GemeinschaftsausschuB des DIN, der DGF und des BVL fiir die Analytik von
Fetten, Olen, Fettprodukten, verwandten Stoffen und Rohstoffen

Arbeitsgruppe »Analysen und Einheitsmethoden« der DGF

Arbeitsgruppe »Native Ole« beim Institut fiir Getreideforschung der Bundesanstalt
fr Ernghrung

Deutsches Olivendl-Sensorik Panel

Arbeitsgruppe »Produktsicherheit« der DGF

Beirat im Vorstand der Deutschen Gesellschaft f.Fettwissenschaft e.V.

Dr. Th. Miinstedt

DIN-Ausschuss flr Analytische Methoden in Kosmetika (NAL 057-07-01)

Dr. O. Hager Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.:

e DLG-Qualitatsprufung far SB-Frischfleisch

e DLG-Qualitatsprufung far Schinken und Wurst
Dr. O. Hager, Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.:
Dr. U. Loss DLG-Qualitatsprufung Fisch & Seafood

Dr. S. Littmann-Nienstedt

Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.:
DLG-SB-Verpackungsprufung fir Rohwirste, Kochwirste, Schinken

Ch. Richter,
Dr. R. Beckmann-Schiitte

Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.:
DLG-Qualitatsprifung fur Backwaren

Dr. R. Beckmann-Schiitte

Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.:
DLG-Qualitatsprifung fur StiBwaren

H. Kogelheide

Nationale Referenzlaboratorien-Fachtagung ,Analytik polyzyklischer aromatischer
Kohlenwasserstoffe”

Dr. Th. Miinstedt (Projekileiter)

CEN/TC 392/WG 1 “Analytical methods”
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aus dem Bereich der Untersuchungen im Rahmen des LFGB, auBer Futtermittel

Parameter Matrix Veranstalter durchgefiihrt in
Grundanalyse Mehl LVU-Herbolzheim Bochum
Grundanalyse Bier Doemens Bochum
Grundanalyse Wein LVU-Herbolzheim Hamm / Hagen
Grundanalyse Kaffee LVU-Herbolzheim Bochum
Grundanalyse Fruchtsaft LVU-Herbolzheim Bochum
Grundanalyse Senf LVU-Herbolzheim Bochum
Grundanalyse, Zusatzstoffe Brihwurst LVU-Herbolzheim Hamm
Erweiterte Parameter Brihwurst LVU-Herbolzheim Hamm
Tierart/FremdeiweiB Fleischerzeugnis LVU-Herbolzheim Arnsberg

Zusammensetzung Teigware LVU-Herbolzheim Hamm /Bochum
Grundanalyse, Theobromin, Coffein Kakaoerzeugnisse LVU-Herbolzheim Hamm
Zusammensetzung Kindernahrungsmittel LVU-Herbolzheim Bochum
Grundanalyse Honig LVU-Herbolzheim Hagen
3-MCPD-Fettsdureester Speisedl, Speisefett EU Hagen
3-MCPD-Fettsdureester Speisedl, Speisefett BfR Hagen
3-MCPD-Fettsdureester Speisedl, Speisefett MRI Hagen
PAK Breipulver BVL (NRL) Hagen
Grundanalyse, Vitamine, PAK, Speisedle

Grundanalyse, Verderb Frittierfett DGF Hagen
Qualitatskriterien Olivendl

Grundanalyse (Parameter der N .

VO(EG)2568/91) Olivendl SSOG, Mailand Hagen
PAK Olivendl BVL (NRL) Hagen
Wasser, Asche, Rohprotein,

Buttersaure, Starke Saccharose, Kekse LVU Herbolzheim Hagen
Ballaststoffe

Blausaure Amarettini LVU Manster Hagen
PAK Kunststoff DLA Hagen
Cumarin Zimtgeback, Zimtpulver DLA Hagen
Fettsaureverteilung, Tocopherole Speisedl LVU-Herbolzheim Hamm

Glutaminsaure

Chinesische Suppe

CHEK

Hamm /Hagen

Relative Dichte, Alkohol,

Garungsbegleitstoffe, Ethylcarbamat ScEe B e A g
Ethanol, Sorbinsaure, Schwefeldioxid Rotwein CHEK Hagen
Schwefeldioxid Kartoffelflocken LVU-Herbolzheim Hagen
pH-Wert, Panthenol, Benzoeséaure,

2-Methylisothiazolon Hautcreme LVU-Herbolzheim Hagen
5-Chlor-2-methylisothiazolon

Zinkpyrithion, Konservierungsstoffe Antischuppenshampoo DLA Hagen
Parabene, Phenoxyethanol Bodymilk CHEK Hagen
Konservierungsstoffe Feinkostsalat CHEK Hamm

pH-Wert, StiBstoffe, Coffein, Zucker,
Farbstoffe, Vitamin E, B-Carotin

Kalorienreduziertes
Getranke

LVU-Herbolzheim

Hamm /Bochum

pH, Gesamtsaure, Citronenséure,
Trockenmasse, Glucose, Fructose

Tomatenmark

LVU-Herbolzheim

Dortmund

Farbstoffe qualitativ,
Konservierungsstoffe

Limonade

CHEK

Hamm

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterindrmedizinischen

Untersuchungsamter im Regierungsbezirk Arnsberg




137

Parameter Matrix Veranstalter durchgefiihrt in

Zucker Limonade CHEK Hamm
Farbstoffe quantativ Fruchtsaft FAPAS Hamm
Cumarin, Safrol Zimtschips DLA Bochum
Zearalenon Fruhstickscerealien FAPAS Bochum
Sulfit Kartoffelbreipulver LVU-Herbolzheim Dortmund
Vitamine B, C, E X:Le:jrgirziriw?ungsmitteln LVU-Herbolzheim | Bochum
B-Vitamine Frihstucksgetreide FAPAS Hamm
Aflatoxine B, G Mais (Mehl) FAPAS Hamm
Aflatoxine B, G Mandel (slurry) FAPAS Hamm
Fumonisine Maisprodukt DLA Bochum
DON Getreide DLA Bochum
Pflanzenschutzmittelriickstande Rote Beete BVL Dortmund
Pflanzenschutzmittelriickstande Porree BVL Dortmund

Migrationslésungen von
Melamin Lebensmittelkontakt- EURL Hamm

materialien
é:g;n;rmgﬁ;i?nﬁizrknélcmom, Blei, Eﬂi?;?sgegenstand aus DLA Hamm
Pentachlorphenol gii(;iér;ztr?rial el CVUA MEL Hamm
ggifagggn:ﬁjnmégg?;m’ g:gg’ Barium, Spielzeug aus Textil LGC Hamm
Pb, Cd, Hg, As Reis CVUA Miinster Hamm
T 2o Trockenmasae | RoteBete PAPAS o |Hamm

Div. Lebensmittel (Gewlrze,

Knochen, Fischgraten, Centro Nacional de
lonisierende Bestrahlung Trockengemise u. —obst, Alimentacion AESAN, | Hamm

Nussschalen, Spanien

Muschelschalen)
Metalle Kindernahrungsmittel LVU-Herbolzheim Bochum
Elemente Nahrungserganzungsmittel | MUVA Kempten Bochum
E.coli Hackfleisch BfR Arnsberg
Milchs&urebakterien Hafermehl LGC Arnsberg
Milchs&urebakterien Hafermehl LGC Arnsberg
Campylobacter spp. Milchpulver LGC Arnsberg
E:)O:;r;pzzfré?gsg& Sulf.-red. Clostridien lyophilisiertes Fleisch LGC Arnsberg
Koag.-pos. Staph., Gesamtkeimzahl Milchpulver DRRR Arnsberg
:\iﬁ(r:ggfgz#ir;ﬂ]ggbekannter gerduchertes Fleisch LGC Arnsberg
aer. GKZ, Enterobacteriaceae, E. coli lyophilisiertes Fleisch LGC Arnsberg
Salmonellen Fisch/ Krustentier LGC Arnsberg
Hefen, Schimmelpilze Hafermehl LGC Arnsberg

Gemeinsamer Jahresbericht 2010 der Chemischen und Veterindrmedizinischen

Untersuchungsamter im Regierungsbezirk Arnsberg




138

Parameter Matrix Veranstalter durchgefiihrt in
Listeria spp., List. mono. Hafermehl LGC Arnsberg
Listeria spp. Milchpulver LGC Arnsberg
Listeria monocytogenes. Milchpulver LGC Arnsberg
Cronobacter spp. Milchpulver DRRR Arnsberg
Koag. Pos. Staphylokokken Milchpulver DRRR Arnsberg
Gesamtkeimzahl Milchpulver DRRR Arnsberg
Gesamtkeimzahl Milch Hufner Arnsberg
Cronobacter sakazakii Milchpulver LGC Arnsberg
Listerien ssp., Listeria monocytogenes Hafermehl LGC Dortmund
Koagulase positive Staphylokokken
Bacillus cereus Hafermehl LGC Dortmund
Salmonella ssp. Hafermehl LGC Dortmund
Enterococci (Keimz&hlung) Hafermehl NLGA Dortmund
Kolonienzahl 22 °C /36 °C
E. coli / Coliforme Keime Hafermehl LGC Dortmund
Enterokokken
Milchs&urebakterien Hafermehl LGC Dortmund
Hefen, Schimmelpilze Getreide LGC Dortmund
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl,
Enterokokken, Enterobacteriaceae, Kakaopulver LGC Dortmund
Coliforme Keime
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl,
Hefen, Schimmelpilze, Soft Drink LGC Dortmund
Milchsaurebakterien, E. coli
Koloniezahlen bei 20/ 36 °C, Coliforme
Bakterien, E. coli, Intestinale Trinkwasser NLGA Aurich Dortmund 2 x
Enterokokken, P. aeruginosa
Messsung der Extinktion bei Wassrige Lésungen zur
unterschiedlichen Wellenldngen Photometerkontrolle i (el DENG) | Beimui
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl Lotion (Kosmetika) CHECK Dortmund
aerobe mesophile Gesamtkeimzahl Tattoo-Tinte CHECK Dortmund
Koloniezahl 20 u. 36 °C, E. coli,
coliforme Keime, intestinale 8
y Trinkwasser .
Entequokken, Rseudomonas (4 verschiedene LVU’s) NLGA Aurich Hamm
aeruginosa, Legionella spec.,
Clostridium perfringens
E. coli, intestinale Enterokokken Badegewasser NLGA Aurich Hamm
Al, Fe, Mn, Na, K, Farbung (SAK4sg) Trinkwasser LANUV NRW Hamm
As, Sb, Se, El. Leitf., Oxidierbarkeit, Trinkwasser LANUV NRW Hamm
TOC
Fluorid, Nitrat Trinkwasser AQS-BW Hamm
1. LUARV: PCB, Trockenriickstand, Abfall LANUV NRW Hamm
TOC, Kohlenwasserstoffe
Chlorid, Sulfat, Nitrit, Nitrat, Ammonium | Abwasser Landesamt f. Umwelt- | Hamm
und ChromVI u. Arbeitsschutz
Saarbriicken

PCB, TOC, KW Abfall LANUV NRW Hamm
Bestrahlungsprifung Pistazien-, Walnuss-, Centro Nacional de Hamm

Haselnuss- und Alimentacion,

Muschelschalen sowie Spanien

Fischgraten und Rosinen
Kationen Trinkwasser LANUV NRW Bochum
PAK Trinkwasser LANUV NRW Bochum
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Parameter Matrix Veranstalter durchgefiihrt in
Sonstige anorganische Parameter Trinkwasser LANUV NRW Bochum
PBSM Trinkwasser LANUV NRW Bochum
Extinktion bei unterschiedlichen Waéssrige Lésungen zur DGKL Bochum
Wellenlangen Photometerkontrolle
Ethanol Blutserum DGKL Hamm
Drogen/ Arzneistoff — Screening Urin DGKL Hamm

Verwendete Abkilirzungen fiir Organisatoren von Ringversuchen und
Laborvergleichsuntersuchungen:

BfR

Bundesinstitut fiir Risikobewertung

BVL-§ 64

Arbeitsgruppen nach § 64 LFGB beim Bundesamt fiir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit Berlin

BVL-Monitoring

Ringversuch des BVL (s.0.) im Rahmen des Bundesweiten Lebensmittelmonitorings

BfR

Bundesinstitut fir Risikobewertung, Berlin

AG Backwaren NRW

Arbeitsgruppe Backwaren-Sachversténdige der Leiterkonferenz der Chemischen und
Lebensmitteluntersuchungsamter NRW

Analytische Qualitétssicherung Baden-Wiirttemberg

AQS BW
AQS NRW Analytische Qualitétssicherung Nordrhein-Westfalen
CHEK Proficiency Study Program, The Food and Consumer Safety Authority (VWA), Groningen, NL
CRL Community Reference Laboratories
CVUA Miinster Chemisches Landes- und Staatliches Veterinaruntersuchungsamt Miinster
CVUA Stuttgart Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart
DGF Deutsche Gesellschaft fur Fettwissenschaft e.V.
DGKL Deutsche Vereinte Gesellschaft fur Klinische Chemie und Laboratoriumsmedizin, Bonn
DIN Deutsches Institut fir Normung
DLA Dienstleistung Lebensmittel Analytik GbR, Ahrensburg
Doemens Academy GmbH, Gréfelfing
DRRR Deutsches Referenzbiiro fiir Lebensmittel-Ringversuche
und Referenzmaterialien GmbH
FAPAS Food Analysis Performance Assessment Scheme (FAPAS) des britischen Ministeriums fiir

Landwirtschaft, Fischerei und Erndhrung

GDCh-AG Elemente,
Elementspezies

Arbeitsgruppe Elemente und Elementspezies der Gesellschaft Deutscher Chemiker

HPA

Health Protection Agency, GroBbritannien

Milchwirtschaftliches Institut Dr. Hiifner, Hergatz

Hufner

ISOTC International Standard Organisation — Technical Commitee 34
LANUV NRW Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz NRW

LGC LGC Standards Proficiency Testing, GroBbritannien

LGL Bayerisches Landesamt fir Gesundheit und Lebensmittelsicherheit
LIGA NRW Landesinstitut fir Gesundheit und Arbeitsschutz NRW

LUA Saarland Landesamt fur Umwelt- und Arbeitsschutz, Saarbriicken

LVU-Herbolzheim

Durchfiihrung von Laborvergleichsuntersuchungen GbR, Ute und Ralf Lippold, Herbolzheim

MUVA Kempten

MUVA Kempten Qualitats- und Laborzentrum, Kempten

MRI

Max Rubner Instut

NLGA Aurich Niedersachsisches Landesgesundheitsamt Aurich
SENATETM™ ENEE
SSOG, Mailand Societa Italiana per lo studio delle Sostanze Grasse
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Teilnahme an Laborvergleichsuntersuchungen und Ringversuchen
aus den Bereichen Diagnostik von Tierkrankheiten, Riickstandsanalytik

und Molekularbiologie

FAPAS, York, UK

Proficiency Test 02150, Chloramphenicol in Prawns,
Marz 2010

FAPAS, York, UK

Proficiency Test 02157, Phenylbutazone, Bovine
Muskle, September 2010

Bundesamt fir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL), Berlin

Nationale Referenzlaboratorien fir Kontaminanten und
Ruckstande einschl. pharmakologisch wirksamer
Stoffe, Methodenstandardisierung

Laborvergleichsuntersuchung NSAID in Milch 09/10
September/Oktober 2010

LHL-Landesbetrieb Hessisches Landeslabor,
Wiesbaden

PFC Laborvergleichsuntersuchung 11/10 —

4. Interlaborvergleich

Teilnahme in den Bereichen Mischfutter, Grassilage,
Kartoffeln und tierische Lebensmittel (Leber/
Wildschwein und Schaf)

FAPAS, York, UK

GeMMA Scheme Proficiency Test GeM D28, A5547-
127 Soya in Soya DNA, Oktober-Dezember 2010

FAPAS, York, UK

GeMMA Scheme Proficiency Test GeM SUS3,
Roundup Ready Soya in 100% Soya Flour, Januar-
Februar 2010

USDA, Kansas City, USA

USDA GIPSA Proficiency Programm Oktober 2010

AVID-Arbeitsgruppe “Molekularbiologische Methoden
in der Tierseuchendiagnostik”

Nachweis von Chlamydophila psittaci mittels Real-
Time-PCR, April-Juni 2010

Bioscreen EVDMC GmbH, Miinster

Ringversuch PCV2 gPCR, Januar-Februar 2010

Friedrich-Loeffler-Institut
17493 Greifswald-Insel Riems

MKS-Seroringtest 2009/10

VDLUFA

Futtermittel-Enquete Nr. 378 Q, Untersuchung eines
Ferkelaufzuchtfutters, Milchleistungsfutters,
Mineralfutters und einer Grundfuttermischung auf
Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe und unerwiinschte Stoffe,
Februar 2010, FG VI (Futtermitteluntersuchung),
VDLUFA

FAPAS, York, UK

Proficiency Test 04157, Aflatoxins B & G in Animal
Feed, Mai-Juni 2010

Nationales Referenzlabor fir Salmonellen am BfR
Berlin

Bakterieller Ringversuch: Nachweis von Salmonellen
in Gefligelkot, Oktober 2010

National Serology Reference Laboratory Victoria,
Australia

International Leptospirosis MAT Proficiency Testing
Round 9, Mai 2010

Institut flir neue und neuartige Tierseuchenerreger, FLI
Insel Riems

TSE Ringversuch, Mai 2010

LVU Lippold Herbolzheim

LVU Analytik von Schwermetallen in Brihwurst (137-
25-Schwermetalle-2010)
PB, Hg, Cd, Cu, Zn, Tl, As

TUM, CEN, Comitee Europeen de Normalisation

CEN TC 327/WG 4
Verschiedene Futtermittel , Hg

NFI, CEN, Comitee Europeen de Normalisation

IMEP 32 Anorganisches Arsen in Futtermitteln

European Commission, Institute for reference
materials and measurements

IMEP 31 Total As, Cd, Cu, Pb, Hg in Mineral Feed;
Extractable amounts Cd, Pb
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