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Vorwort

Liebe Leserinnen und Leser,

Dank des groBen Engagements unserer Mitarbeitenden haben wir, die Chemischen-
und Veterindruntersuchungsdmter des Landes Nordrhein-Westfalen (CVUA NRW), im
letzten Jahr erstmals einen gemeinsamen Jahresbericht herausgegeben.

Der Ihnen nun vorliegende Bericht zum Jahr 2021 soll hieran ankntpfen und Ihnen
Einblicke in unsere Arbeit geben. Selbstverstandlich kann dies nur ein kleiner Aus-
schnitt aus unserem umfangreichen Aufgabenspektrum sein, welcher zeigt, wie viel-
faltig und interessant unsere Tatigkeit ist.

Ein groBes Thema in 2021 war die Fortschreibung der Schwerpunktbildung.

Seit Januar 2017 nehmen die fUnf integrierten Untersuchungseinrichtungen in NRW
ihre Aufgaben durch Spezialisierung auf bestimmte Untersuchungsbereiche bzw.
Parameter in landesweiter Verantwortung wahr.

Bedingt durch den Beitritt der Kooperation Dilsseldorf/Mettmann zum
CVUA Rhein-Ruhr-Wupper mussten deren Probenkontingente zum 01.01.2022 in die
landesweite Schwerpunktbildung integriert werden. Mit dem Ziel die Kompetenzen
der einzelnen Amter weiter zu starken und gleichzeitig die wirtschaftlichen Aspekte zu
berlicksichtigen, wurde die erste Schwerpunktbildung in 2021 einer Revision unter-
zogen.

Nach Abstimmung mit dem Ministerium fir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Ver-
braucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen wurden die Vorschlage der Untersu-
chungsamter in die Verordnung zur Errichtung integrierter Untersuchungsanstalten
flr die Bereiche des Verbraucherschutzes tibernommen. In den Untersuchungsein-
richtungen konnten somit in 2021 die organisatorischen Rahmenbedingungen filr
einen reibungslosen Start in 2022 geschaffen werden.

Die enge Verzahnung von Analytik und Begutachtung erfordert CVUA (ibergreifend
eine gute Kommunikation und Abstimmung und férdert das Zusammenwachsen der
Untersuchungslandschaft innerhalb des Landes NRW.

In 2021 haben die Untersuchungsanstalten mit Mitteln des Ministeriums flir Umwelt,
Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz in ein gemeinsam genutztes NMR-Spek-
trometer (Nuclear Magnetic Resonance, magnetische Kernspinresonanz) investiert.
Unter Nutzung dieses speziellen analytischen Verfahrens werden damit die Unter-
suchungskapazitaten in NRW flir Authentizitatsuntersuchungen ausgeweitet und ein
wesentlicher Beitrag zum Aufdecken von Lebensmittelbetrug geleistet — ein Thema
von hoher Relevanz im Verbraucherschutz.

Die Zusammenarbeit war in 2021 auch im Rahmen der Corona-Pandemie von groBer
Bedeutung. So waren die Untersuchungseinrichtungen in 2021, wie auch in 2020
schon, in die Untersuchung auf das SARS-CoV-2 Virus mittels PCR und Sequenzierung
eingebunden.

Die Pandemie zeigt einmal mehr, wie eng die Gesundheit von Mensch, Tier und Umwelt
miteinander verbunden ist und wie sehr dies eine interdisziplindre Zusammenarbeit
von Humanmedizin, Veterinarmedizin und Umweltwissenschaft erforderlich macht.
Wie sehr dieser als ,0One-Health" bezeichnete Ansatz in den kommenden Jahren an
Bedeutung gewinnt und Einfluss auf unser Tun hat, werden die nachsten Jahre zeigen.

Wir bedanken uns ausdricklich bei unseren Mitarbeitenden fir ihr hohes Engage-
ment, ohne dies waren die anspruchsvollen Ziele des Verbraucherschutzes gar nicht
umsetzbar.

Gleichzeitig moéchten wir auch unseren Tragern sowie unseren Kunden und Partnern
fUr die vertrauensvolle und gute Zusammenarbeit danken.



Seite 4

Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Copmincaen ard
YesarinB ruriersrhu g
Astaesifaler-Ligpe

OWL I
o

74: Ulrich Kfos

({) CVUA-RRW

BERATUNG - ANALYTIK - BEURTEILUNG

QA Sz 28

r. Martha Stdppen

n Chemisches und
Velerindruntersuchungsamit

o MllﬂS'Cl'Iand-f:mschCr-LlpcpC
Prof. Dr. Thorsten Stahl Dr Barbara Tschirdewahn

VUA . Chemisches und
Veterindruners gnerrII nd

- Ans! Idm’m |r- M Rechts

Rheinland ( (

Dagmar Pauly-MfJndegar Rainer Lankes
> Cg CVUA
WESTFALEN

5 ot // Sizudl

Birgit Kastner Dr. Be’nedlkyﬁrand




Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Vorwort

Aus den Anstalten...

Qualitdtsmanagement in den CVUA

Ausbildungsabschnitt im Ausland —

Sechs Wochen in einem biotechnologischen Forschungslabor in Lund/Schweden
Die Politik zu Gast im CVUA-MEL

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Kaffee, Schokolade, Kakao und deren Erzeugnisse

Acrylamid in Lebensmitteln —

Ein Bericht zum Monitoring gemaB Empfehlung

(EU) 2019/1888

Sind auslandische Fruchtaufstriche mit Farbstoffen versetzt?

Wenn ,frisch™ nicht ,frisch" ist —

Der mikrobiologische Status von lose abgegebenen

Fruchtsaften

Schote, Holzfass oder Synthese - Vanillin als Marker fiir den Nachweis einer
Holzfasslagerung - Entwicklung einer

LC-MS/MS-Methode

Untersuchung von Spirituosen mit der Auslobung einer Holzfasslagerung
Von Goéttertrunk und Wikingerblut — Was ist Honigwein?

Haferdrinks — Milchalternative ohne Zuckerzusatz und trotzdem siB
Wasser mit Jauche-Geschmack

,Bio-Mineralwasser — doch nicht alles bio ?*

Untersuchung von Bieren aus dem Ausland, auch aus Nicht-EU-Landern
Wie kommen Globuli in den Teebeutel?

Mikroskopische Untersuchung von Tee und teeahnlichen

Erzeugnissen — zum Teil ekelerregende Funde

Ethylenoxid: Ein verbotenes Begasungsmittel

Pestiziduntersuchungen in Gewlirzen (getrocknet)

Rickstande von Pflanzenschutzmitteln in Honig

Alkaloide in Lupinen - wirksam und problematisch

Farbende Lebensmittel —Leckereien mit Rettich, Karotte

und ,Zauberblite"

SuBwarensachverstandige zwischen Brexit, Rainbow Cock Pops und Wobbly
Titties — das ErotikstiBwarenprojekt des CVUA-OWL 2021

Bilanzierte Diaten - Was ist das Uberhaupt?

Untersuchung zur ernahrungsbedingten Exposition von Alternariatoxinen und
ihren modifizierten Formen durch Olsaaten

Hanfdl, ein problematisches Lebensmittel?

Ist Hanfaromaextrakt auf Hanfélbasis als Aroma verkehrsfahig

Nicht verkehrsfahig: Auffallige Pestizidbefunde in Weinblattern oder Weinblatter
im Fokus?

Ergotalkaloide und Elemente in Broten —

Ein Bericht zum Warenkorbmonitoring

Das Ende der Nacherntebehandlung mit Chlorpropham
Nahrungserganzungsmittel flir den Mann aus dem Sexshop - nur pflanzliche
Potenz fordernde Mittel oder auch verbotene Stoffe?

Aflatoxine in Hilsenfriichten, Olsamen und Schalenobst

Lebensmittel tierischer Herkunft

Flubendazol in Hihnereiern
Schnitzel vor Gericht - wie kann das sein?
Food-Fraud: Unzuldssige Behandlung von Thunfisch

11
11
12

14

14

16
20

22

25
27
29
32
35
38
40
42

44
46
47
49
51

53

59
61

65
68
71

73
75
75
79

81
82

85

85
87
90



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Mikrobiologischer Status heiBgeraucherter Fische bzw.
Fischteile (Filets)

Die Sendung mit der Maus?

- Ein Fallbericht -

Bedenkenloser Verzehr von Rohmilch und Rohmilchkase?
Machen Hahnchenddner krank? —

Zur Lage an den DrehspieBen

Kunterbunte Vielfalt - Farbstoffe in Speiseeis

Alles in (Krauter)-Butter?

Puddinge, Kremspeisen, Desserts, sliBe SoBen —
haufiger Kennzeichnungsmangel

Zentrum fur Ei- und Eiprodukte weitet Kompetenz umfassend aus und nutzt das
Next Generation Sequencing (NGS)

bei Salmonellen

Non-Food

Gesichtsmasken auf Basis von mineralischen Bestandteilen — Nattrlich und
gesund?

Voll im Trend - unverpackt Einkaufen

Herz zum Scherz mit Schmerz!

Schwer- und Leichtmetalle in Malspielzeug: Buntstifte, Wachsmalstifte und Fin-
germalfarben im bundesweiten Monitoring der Migration der Elemente Blei,
Cadmium und Aluminium

Spielzeuge aus Pappe und Textilien: Formaldehyd - formvollendet!
Cyclosiloxane aus Silikon-Bedarfsgegenstanden - Hintergrundinformationen
Pop-It's Silikonspielzeuge — Bei Zweckentfremdung als Lebensmittelkontakt-
material kdnnen besorgniserregende Stoffe Gbergehen

Cyclosiloxane aus Silikon-Backformen (Follow-up)

Cyclosiloxane aus Babyartikeln (Flaschen- und Beruhigungssauger) —

Top Qualitat, an der sich Hersteller anderer Produkte ein Beispiel nehmen
kénnten!

Entsorgen von Elektroschrott und Altpapier in Spielzeug?

Jetzt wird’s mir aber zu bunt - primdre aromatische Amine und sekundare aro-
matische Amide aus bedruckten Papierartikeln flir den Lebensmittelkontakt
Abschied vom Einwegkunststoff — Neue Risiken fir Lebensmittelkontaktmate-
rialien?

Campinggeschirr aus blankem Aluminium - ist zum Kochen nicht geeignet
Flip-Flops — Zehensandalen mit weichem Riemen, oft noch mit verbotenen
Phthalaten

Nagelmodellage - Ein verbreiteter Kosmetik-Trend

Zitrusdiifte in Kosmetika: Angenehmer Duft — aber auch gut fiir die Haut?
Kosmetische Mittel

X % Inhaltsstoffe nattlirlichen Ursprungs

Alles klar — oder fragwirdige Versprechung?

Ein Update zur Analytik von Per- und Polyfluorierten Substanzen (PFAS) in
Lebensmittelbedarfsgegenstéanden

Back to the roots - Von pflanzlichen Raucherzeugnissen, Tabakersatz, CBD-
Kristallen und Cannabis-Bliten

Tiergesundheit

Folgen der Coronavirus-Pandemie: Gehaufte Parvovirusinfektionen bei Hun-
dewelpen und mehr

Salmonellennachweise aus Reptilien im CVUA OWL - auch fir den Tierhalter ein
Problem?

Giardia duodenalis: Ein Durchfallerreger mit zoonotischem Potential

Ausbruch der Gefligelpest bei Wildvégeln und Nutzgeflliigel —

93
96
96
98
100
102
104

105

107

110

110
112
114

116
118
119
123
125
127
130
132

134
137

139
141
144
147
148
151

153

156

156

157
160
163



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

The same procedure as every year oder doch ein bisschen anders als sonst? 163
Afrikanischer Schweinepest beim Schwarzwild - Differenzialdiagnosen aus Sicht

des Pathologen 166
Bovine Herpes Virus Typ 1 - eine Fallbeschreibung 169
Regierungsbezirke Kdln, Disseldorf und Arnsberg liegen

(teilweise) in Blauzungenkrankheit-Restriktionszone 172
Das Schmallenbergvirus — Rickblick und Status quo 173
Das Gliick der Erde ....liegt nicht immer beim Pferde? 176
Actinobacillus equuli - Nachweise bei Schweinen 176
Vater werden ist nicht schwer...? 177
Zuchthygienische Untersuchung von Bullen am CVUA Westfalen 177
Differenzierung des Erregers der Amerikanischen Faulbrut mittels Maldi-ToF 180
Ornithose- bzw. Psittakosefélle bei Haus-, Wild- und Zoovdgeln 182
Leishmanien - eine Zoonose auf dem Vormarsch 184
,Fuchs, hast du die Ganse gestohlen®...oder wer hat hier so viele Ganse auf dem
Gewissen? 186
Das Leben war nur halb so nett, wenn keiner einen Vogel hatt... - Salmonel-
len-Infektionen bei Papageien 188
Automatisierung in der Tierseuchen-Serologie 190
Vorstellung eines selbst konfigurierten ELISA-Vollautomaten 190
CVUA bermitteln Wildschweinergebnisse direkt an EU-Datenbank 193
Besondere Untersuchungen 194
Untersuchungen auf gentechnisch veranderte Pflanzen 194

Aufdeckung von Lebensmittel- und Futtermittelbetrug bei
Fleischerzeugnissen —
NGS - Einfihrung eines nicht zielgerichteten Verfahrens zur Tierartenbe-

stimmung 196
Listerien in Betrieben mit Ready-to-eat-Produkten 199
Flutkatastrophe Sommer 2021 - Wie das CVUA-MEL den betroffenen Regionen

seine Unterstitzung zukommen liel 207
Polychlorierte Naphthaline (PCN) 208
Untersuchung von Lebensmitteln auf Radioaktivitat —

Ein neuer Untersuchungsschwerpunkt in NRW 211
Authentizitat von Lebensmitteln — Nachweis mittels NMR 216
One Health 219
Listerienerkrankungen - Aufklarung mit gescharften Instrumenten im Rahmen

des One Health 219
SARS-CoV-2 - Lollipooluntersuchungen an Krefelder Kindertagesstatten 223
Einsatz von Next Generation Sequencing (NGS) zur Genomsequenzierung und
Variantenanalyse von SARS-CoV-2-positiven PCR-Proben 224

Multiresistente Krankheitserreger in der Lebensmittelkette —Eine Studie zur
Pravalenz und Epidemiologie multiresistenter Krankheitserreger in der Kette der

Frischfleischgewinnung ) 226
Verbesserung der Lebensmittelsicherheit — Etablierung der genomischen Uber-
wachung von bakteriellen Zoonoseerregern in NRW 229
Futtermittel 230
Probenahme und Probenvorbereitung von Futtermitteln 230
Untersuchungen auf Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS) in Futter-
mitteln die auf moglichen Risikoflachen angebaut wurden 233
Futtermitteluntersuchung 236

Wir iliber uns... 239



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL)
Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt
Rhein-Ruhr-Wupper (CVUA-RRW)
Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt
Minsterland-Emscher-Lippe

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Rheinland (CVUA Rheinland)

Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt
Westfalen (CVUA- Westfalen)

Veroffentlichungen

Berichtstabellen

Bedarfsgegenstdande NRW 2021

Kosmetische Mittel NRW 2021

Lebensmittel NRW 2021

Tabak NRW 2021

Wein NRW 2021

Untersuchungen im Bereich Tiergesundheit 2022

AHL (animal health law) gelistete Tierseuchen/Tierkrankheiten (Europaische
Gesetzeslage)

Tierseuchen nach nationaler Gesetzeslage (anzeigepflichtig)
Tierkrankheiten nach nationaler Gesetzeslage (meldepflichtig)
Zoonosen

Pathologie

Abkiirzungsverzeichnis

240

241

242

243

244

245

248

248
249
250
253
254
255

256
260
260
263
269

270



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Aus den Anstalten...

Qualitditsmanagement in den CVUA
Arbeitsgruppe QM der Untersuchungsamter in NRW

Der hohe Qualitdtsanspruch der CVUA in NRW schafft einen wesentlichen Rahmen fiir
das Vertrauen in unsere Untersuchungsergebnisse. Hierflir stellt die Akkreditierung
durch die Deutsche Akkreditierungsstelle (DAKkkS) die wichtigste objektive Bestati-
gung hinsichtlich der Kompetenz eines Laboratoriums dar. Die Grundlage zur recht-
lichen Verpflichtung der Akkreditierung ergibt sich fliir uns als Untersuchungsamter
aus der Unionsnorm Verordnung (EU) Nr. 2017/625, die vorgibt, dass nur akkredi-
tierte Laboratorien als ,amtliche Laboratorien" gelten. Diese Labore werden von den
zustandigen Behérden benannt. Akkreditiert werden wir CVUA in NRW nach der DIN
EN ISO/IEC 17025:2018. In dieser Norm sind Anforderungen an Grundlagen und
Prozessablaufe definiert, die ein Labor mindestens erfiillen muss, um tberhaupt eine
Akkreditierung nach dieser Norm zu erhalten.

Durch die intensive und gute Zusammenarbeit der finf Untersuchungsamter in NRW
kdénnen wir gemeinsam bundesweit auftreten und mit einer Stimme sprechen z. B.
im Arbeitskreis der QM-Beauftragten aus akkreditierten Laboratorien des 6ffentlichen
Dienstes (AKQMB). Dort werden wir CVUA in NRW durch das CVUA-MEL vertreten.
Uber diese Mitarbeit partizipieren wir an Problemstellungen zur Akkreditierung und
tragen so unseren Teil dazu bei, das Vertrauen in die Untersuchungsergebnissen der
,amtlichen Laboratorien" aufrecht zu erhalten und weiter zu steigern.

Auch im Jahr 2021 wurden unsere Kompetenz und Analytik durch die DAKKS erfolg-
reich begutachtet. Die Besonderheit im letzten Jahr war eine gemeinsame Begutach-
tung von zwei Analysentechniken: NMR (Kernspinresonanz, eng.: nuclear magnetic
resonance) und NGS (Next-Generation Sequencing) an insgesamt drei Standorten.
Die Herausforderung bestand darin, dass die unterschiedlichen arbeitstechnischen
Schritte in verschiedenen Hausern stattfinden, z. B. erfolgt die Probenaufarbeitung
im CVUA-RRW oder im CVUA-MEL und die sich daran anschlieBende Messung im
CVUA-OWL. Formal werden die einzelnen Untersuchungseinrichtungen durch die DAk-
kS als eigenstandige Einrichtung betrachtet, weshalb die hauseribergreifende Akkre-
ditierung dieser Techniken noch einen Schritt Gber die ,regulare™ Akkreditierung eines
einzelnen Standorts oder einer Einrichtung mit mehreren Standorten hinausgeht.
Daher haben wir als CVUA transparente und h&useriibergreifende Abldufe etabliert
und dem DAkkS-Gutachter flr alle Bereiche vollstandig nachgewiesen. Somit teilen
sich erstmalig das CVUA-MEL und -OWL die Analysentechnik NGS und das CVUA-RRW
und —~-OWL die beiden Analysen-Techniken NMR und NGS in ihrem Aufgabenspektrum.
Es ist uns auch gelungen, eine Akkreditierung im Bereich der nicht zielgerichteten
Analytik (non Targeted Analyt; Analytik, die auf der Auswertung aller erhaltenen
Daten basiert) erfolgreich durchzufihren. Nicht zielgerichtete Analytik ermdglicht es
uns, Fragestellungen im Hinblick auf Echtheit oder geographische Herkunft (Authen-
tizitat) von Lebensmitteln zu bearbeiten und auch zu beantworten.

Der Grundstein flir diese gemeinsame Akkreditierung von unabhdngigen Einrichtun-
gen ist durch die 2017 durchgefuhrte Schwerpunktbildung in NRW gelegt worden.
Zudem wird eine Mdglichkeit geschaffen durch die Analysen-Techniken NMR und NGS,
welche Absolut-Verfahren darstellen (Verfahren die direkt quantitative Ergebnisse
erzeugen), Arbeitsschritte aufzuteilen und an unterschiedlichen Standorten durchzu-
fihren. Durch die Digitalisierung kdnnen dann die erzeugten Daten wiederum effizient
ausgetauscht und im Hinblick auf die unterschiedlichen Fragestellungen ausgewertet
werden. Die Etablierung und Akkreditierung dieser effektiven und auBerst flexiblen
Verfahren steigert den Verbraucherschutz in NRW und zeigt auch die Chance, die


https://go.eurofinsgenomics.eu/ngs-leicht-gemacht-next-generation-sequencing-fuer-einsteiger/
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durch die Digitalisierung erméglicht wird. Denn wir, die CVUA in NRW, kénnen hier-
durch unsere Kompetenzzentren, die durch die Schwerpunktbildung 2017 geschaf-
fen worden sind, noch weiter starken.

,Qualitdtsmanagement ist die Kunst, vorausschauend zu wissen, welche Anderung
als ndchstes geschieht!™
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Ausbildungsabschnitt im Ausland —
Sechs Wochen in einem biotechnologischen Forschungslabor
in Lund/Schweden

Hannah Mennebrocker und Christoph Rottmann - CVUA-MEL

Mit finanzieller Unterstitzung des
Erasmus+-Programms der Europai-
schen Union haben wir - Hannah Men-
nebrocker und Christoph Rottmann
- im Herbst 2021 einen 6-wdchigen
Ausbildungsabschnitt in Lund/Schwe-
den absolviert. Wir sind Auszubilden-
de im 3. Ausbildungsjahr zur/zum
Chemielaborantin/en im CVUA-MEL.
Geplant haben wir den Aufenthalt mit
der Internationale Projekte Education
GmbH in Berlin und deren Partneror-
ganisation Sandson AB in Schweden.

Wahrend unseres Praktikums haben Abbildung 1 Hannah Mennebréker und

wir im Ideon Science Park in Lund Christoph Rottmann in Lund

in dem Unternehmen Spago Nano-

medical gearbeitet, welches ein biotechnologisches Forschungslabor ist und an einer
neuartigen Krebsmedikation arbeitet. Mit Hilfe eines patentierten Herstellungsver-
fahrens hat Spago Nanopartikel entwickelt, die mit Metallionen Chelate bilden. Durch
die Injektion dieser Komplexe kénnen gezielt feste Tumore behandelt werden. Wir
durften sowohl bei den praparativen Arbeiten zur Synthese der Nanopartikel mitar-
beiten, als auch analytische Arbeiten zur Qualitatsiberprifung durchfiihren. Da sich
das Unternehmen noch in der Entwicklungsphase befindet, wurden wir des Weiteren
beauftragt eine Studie zur Chelatbildung der Nanopartikel durchzufihren.

Neben den praparativen Arbeiten haben wir vor allem mit SEC-HPLC (GréBenaus-
schlusschromatographie) und ICP-OES gearbeitet. Dabei haben wir sowohl Proben
der verschiedenen Studien zur Synthese und Chelatwirkung bearbeitet, als auch bei
der Methodenoptimierung und Methodenvalidierung mitgeholfen. Da das Unterneh-
men in den letzten Monaten sehr gewachsen ist, mussten neue Laborrdume ausge-
stattet werden, wobei wir auch tatkraftig geholfen und Laborschranke, -tische und
Wandschranke montiert haben.

Wir waren, zusammen mit anderen Auslandspraktikant*innen, auBerhalb von Lund
im Borgeby Slott, einer alten Wikingerburg, untergebracht. In unserer freien Zeit, vor
allem an den Wochenenden, hatten wir die Gelegenheit viele Sehenswiirdigkeiten der
Umgebung zu besuchen. Zum einen haben wir Malmd, Kopenhagen und Helsingborg
besichtigt, zum anderen waren wir aber auch viel in der Natur unterwegs und haben
die Insel Ven besucht, waren wandern und in einem Tierpark, in dem man Elche sehen
konnte. Auch die 6rtlichen Strande haben wir uns angesehen, wo man Dank des super
Wetters sogar noch hatte baden gehen kénnen.

Wir sind sehr begeistert und mit tollen neuen Eindricken und Erfahrungen zurlick
nach Deutschland gekommen und wiirden deswegen allen Auszubildenden, die die
Chance bekommen, solch einen Ausbildungsabschnitt im Ausland empfehlen. Denn
es ist eine gute Mdglichkeit die Arbeitsweise und die Kultur eines anderen Landes und
nattrlich das Land an sich kennenzulernen.
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Die Politik zu Gast im CVUA-MEL

Wilfried Héwedes - CVUA-MEL

Am 10.09.2021 besuchte der Landrat des Kreises Recklinghausen Herr Bodo Klimpel
zusammen mit Frau Cacilia Kirschbaum (Fachbereichsleiterin Zentrale Angelegenhei-
ten) und Herrn Ansgar Lewe (Fachbereichsleiter Kreistag, Landtag, Rechnungspri-
fung) das CVUA-MEL.

Am 22.10.2021 war Herr Stephan Haupt, Mitglied des Landtages, zusammen mit sei-
ner Referentin Frau Katrin Gutknecht zu Gast im CVUA-MEL. Herr Haupt ist seit 2017
Mitglied des Landtags Nordrhein-Westfalen. Er fungiert als stellvertretender Vorsit-
zender des Ausschusses fir Heimat, Kommunales, Bauen und Wohnen und ist Spre-
cher fiir Verbraucherschutz sowie der Enquéte-Kommission “Gesundes Essen.
Gesunde Umwelt. Gesunde Betriebe.” der Fraktion der Freien Demokraten im Landtag
Nordrhein-Westfalen.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des CVUA-MEL haben ihren Gasten einen Teil der
vielfaltigen, spannenden und vor allem verbraucherschutzrelevanten Tatigkeitsfelder
mit groBem Engagement vorgestellt.

Begonnen wurde jeweils im Fachbe-
reich 2 - Tiergesundheit - der den Gas-
ten die auBerst facettenreichen Tatigkei-
ten vorstellte. Mit Blick auf die moderne
Sektionshalle der Pathologie und den dort
stattfindenden Sektionen konnte der the-
matische Schwerpunkt des Fachbereiches,
die Untersuchung auf Tierseuchenerreger
und Tierkrankheitserreger, sehr anschau-
lich demonstriert werden. Schnell entwi-
ckelten sich anregende Diskussionen, von
der ASP (ber Tierschutzfille bis hin zur Abbildung2 Herr MdL Haupt und Frau Dr. Ster-
SARS-CoV-2-Diagnostik. mann im Gespréch

Im Fachbereich 3 wurde im Arbeits-
gebiet ,Fleisch und Fleischerzeugnisse"
anhand von realen Proben die generelle
Zielrichtung der amtlichen Lebensmit-
teluntersuchungen und im Bereich der
~Molekularbiologie™ Untersuchungen auf
Verderbnis- und Krankheitserreger, gen-
technische Verdanderungen oder auch
allergene Bestandteile erlautert, sowie die
Tier- und Pflanzenartenbestimmung. Mit
modernsten Methoden kdénnen somit auch
auBergewohnliche Falle, wie z. B. das mys-
teridse Meisen-Sterben aufgeklart werden.
Beeindruckt zeigten sich die Gaste iber
die vielfaltigen Aufgabenstellungen sowie die enge Vernetzung der Speziallabore zwi-
schen den CVUA in NRW, bundesweit und international.

Abbildung 3 Herr Landrat Klimpel mit Frau Dr.
Bartsch
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Im Fachbereich 4 wurde das Thema ,Hanflebensmittel und hanfhaltige Erzeug-
nisse® an Hand von verschiedenen Produktbeispielen vorgestellt. Untersucht und
bewertet wurden z. B. hanfhaltige Nahrungsergéanzungsmittel (,CBD-Ole"), Kosme-
tika, Kaugummis und Kekse. Es wurde dargelegt, dass eine Vielzahl der derzeit auf
Markt befindlichen Produkte aufgrund des nachgewiesenen Gehaltes an delta-9-Te-
trahydrocannabinol (THC) formal nicht als Lebensmittel verkehrsfahig waren, son-
dern als Betaubungsmittel eingestuft wurden.

Im Fachbereich 5 - Arbeitsgebiet ,Wein und
Spirituosen™ - wurden den Gasten die Viel-
falt alkoholischer Getranke, die im CVUA-MEL
zur Untersuchung und Beurteilung vorgelegt
werden, vorgestellt.

Trends, Produktneuentwicklungen und Glo-
balisierung pragen diese Warengruppe in
besonderer Art und Weise. So ,schwappten®
neue Mischgetranke wie ,Hard Seltzer" aus
den USA nach Europa. Inspiriert durch die
Pandemie-Lage veranderten sich Verzehrge-
wohnheiten zu neuen ready-to-drink Cock-  Abbildung 4 Frau Kirschbaum (Kreis Reckling-
tail-Kreationen flir zu Hause und unterwegs hausen)und Herr Landrat Klimpel

und so bereichern wiederbelebte Klassiker

wie Gin und Whisky seit einiger Zeit vielfaltig den Markt. Diese Entwicklungen stellen
die Sachverstandigen immer wieder vor neue analytische und lebensmittelrechtliche
Fragestellungen.

Das Arbeitsgebiet ,Lebensmittel-Kontaktge-
genstande, Spielzeug, Mineraldl® des Fach-
bereiches 5 stellte Einwegartikel wie z. B.
Trinkhalme, Becher, Schalen und Menuboxen
aus Papier vor, da aufgrund des steigenden
Umweltbewusstseins vieler Verbraucher und
der seit Juli 2021 geltenden Einwegkunst-
stoffverbotsverordnung viele Einwegartikel
aus Papier anstatt aus Kunststoff hergestellt
werden.

Nach Abschluss des Rundganges wurden die
gewonnenen Impressionen aus den vorge-
stellten Bereichen - die nur einen kleinen Teil der vielféltigen Aufgaben reprasentie-
ren konnten - noch einmal aufgegriffen. Die Gaste zeigten sich beeindruckt von der
Kompetenz der Mitarbeiterinnen/Mitarbeiter und dem ,Spal3 an der Freud" mit der
die jeweiligen Aufgaben vorgestellt wurden.

Abbildung 5 Herr MdL Haupt mit Herrn Brenz
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Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Kaffee, Schokolade, Kakao und deren Erzeugnisse

Dr. Jessica Hamacher, Dr. Eva Reis - CVUA Rheinland

Kaffees, Schokoladen und Kakaos erfreuen sich als Genussmittel unabhangig saisona-
ler Einflisse groBer Beliebtheit. Aber wie steht es um die Qualitat und die Sicherheit
dieser Lebensmittel?

Im Jahr 2021 wurden im CVUA Rheinland insgesamt 1311 Proben aus den Warengrup-
pen Kaffee (308), Kakao (136), Schokolade (876) und deren Erzeugnissen abschlie-
Bend untersucht und beurteilt.

Beanstandungen 2021

VerstoRe gegen unmittelbar -

geltendes EU-Recht

Unzuldssige
gesundheitsbezogene Angaben

VerstoRe gegen
Kennzeichnungvorschriften

Irrefiihrend

Nicht zum Verzehr geeignet

Anzahl der Proben

m Kaffee wSchokolade ' Kakao

Abbildung 6 :Beanstandungsgriinde fir Kaffee, Kakao und Schokolade aus dem Jahr 2021

Wie Abbildung 6 zeigt, liegt der Schwerpunkt der Beanstandungen bei der Kennzeich-
nung der Proben. Der Gberwiegende Anteil der untersuchten Proben entspricht den
lebensmittelrechtlichen Vorgaben und kann von den Verbrauchern ohne Bedenken
genossen werden.

Zwei Schokoladenproben wiesen allerdings einen deutlichen Befall mit Maden auf und
in einer Packung mit Kaffee-Extrakt waren verkohlte Pflanzenreste vorhanden. Alle
drei Proben wurden als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.
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Abbildung 7 Madenbefall und verkohlte Pflanzenreste bei zwei Proben
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Pistazienkaffee ja oder nein?

Eine als Pistazienkaffee deklarierte und im Zutatenverzeichnis mit der Angabe ,ger-
Osteter Pistazienkaffee" gekennzeichnete Probe wies einen negativen Befund auf
pistazienspezifische DNA auf. Wie konnte das sein?

Ein Nachweis von Pistazienmandeln ist mittels PCR-Analyse und durch spezifische
DNA-Sequenzen mdoglich. Die PCR-Analyse ist ein sehr sensitives Verfahren, welches
auf die Spurenanalytik ausgerichtet ist. Wiirde die Probe also aus Pistazienmandeln
bestehen oder anteilig Pistazien enthalten, ware dies mittels PCR nachweisbar.

Neben der deutschsprachigen Deklaration war die Probe auch mit der Bezeichnung
~Menengi¢ Kahvesi® in der Originalsprache gekennzeichnet. Nach genauer Recher-
che stellte sich heraus, dass es sich bei ,Menengi¢ Kahvesi®, auch bekannt unter
der Bezeichnung ,Kurdischer Kaffee", um ein Kaffeeersatzprodukt aus den Friichten
der Terpentin-Pistazie (Terebinthe) handelt. Terpentin-Pistazien sind die Frichte des
Baumes Pistacia terebinthus. Sie gehdren zur selben Gattung aber nicht zur selben
Art wie die echte Pistazie (Pistacia vera). Daher konnte bei der PCR-Analyse auf die
echte Pistazien-DNA keine Zielsequenz nachgewiesen werden.

Es lag also eine falsche Ubersetzung aus der Ursprungssprache vor. Hierbei zeigte
sich wieder einmal, de}_ss die PCR-Analyse neben der Spurenanalyse auch ein optima-
les Werkzeug flr die Uberprifung der Authentizitat ist.
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Acrylamid in Lebensmitteln —
Ein Bericht zum Monitoring gemaf} Empfehlung
(EU) 2019/1888

Nora Dittrich-Geurtz - CVUA-RRW

Seit im Jahr 2002 erstmals Acrylamid in Kartoffelprodukten, Brot und Backwaren
nachgewiesen wurde, und diesem nach ersten Einschatzungen Erbgut veranderndes
und Krebs erzeugendes Potential zugeschrieben wurde, bestehen in der EU Bestre-
bungen, dessen Gehalt in Lebensmitteln zu senken.

In einem entsprechenden Gutachten bestdtigt die EFSA 2015 die ersten Einschat-
zungen und stuft Acrylamid entsprechend ein. Daraufhin wurde 2017 erstmals eine
Verordnung erlassen mit der Lebensmittelhersteller verpflichtet werden MaBnahmen
zur Reduzierung der Acrylamidgehalte in ihren Erzeugnissen zu ergreifen. Hierzu kén-
nen neben einer gezielten Rohstoffauswahl und Anpassungen in der Rezeptur auch
Anderungen in Produktionsprozessen und Lagerhaltung gehéren. Auch Eigenuntersu-
chungen sind in einigen Bereichen verpflichtend. Als sogenannte ,Leistungsindikato-
ren" fur die Eignung der MinimierungsmaBnahmen wurden hier erstmals Richtwerte
fir bestimmte Lebensmittel festgelegt, die seitens der EU-Kommission regelmaBig
Uberprift werden sollen. Ziel ist es dabei, jeweils niedrigere Werte festzusetzen, die
die kontinuierliche Absenkung des Acrylamidgehaltes in Lebensmitteln widerspiegeln.

Des Weiteren behalt sich die EU-Kommission vor, hieraus irgendwann auch Hochstge-
halte fir Acrylamid in Lebensmitteln gemaB der VO (EWG) Nr. 315/93 zu generieren.

Zu einigen in der EU- Verordnung genannten Lebensmitteln, sowie zu weiteren, die
nicht in den Anwendungsbereich der VO (EU) 2017/2158 [1] fallen, jedoch erhebliche
Mengen an Acrylamid aufweisen und/oder erheblich zur erndhrungsbedingten Exposi-
tion gegentlber Acrylamid beitragen kénnten, ist die Datenlage unzureichend. Daher
wurde seitens der EU-Kommission eine Empfehlung [2] zu weiterhin zu tUberwachen-
den Lebensmitteln herausgegeben.

Im Rahmen eines Monitoringprojektes wurden im Jahr 2021 im CVUA-RRW insgesamt
87 Proben verschiedener Lebensmittel hinsichtlich ihres Acrylamidgehlates mittels
LC-MS/MS untersucht. Die hierbei gesammelten Daten zu Acrylamid-Gehalten in
Lebensmitteln kdnnen bei der Erarbeitung neuer, bzw. weiterer Richtwerte genutzt
werden.

Im Monitoring- Projekt PO4 wurden untersucht:
9 x Reiswaffel
13 x Pumpernickel
23 x Rosti und Kartoffelpuffer (teilweise vorgebacken und/oder tiefgefroren)

31 x Oliven, z. T. vor-/zubereitet, auch aus Konserven; hier wurde nur der essbare
Anteil untersucht

11 x Gemlsechips

Im Ergebnis ist Folgendes festzuhalten:

Mit Ausnahme der Reiswaffeln und der Gemdusechips gab es in allen untersuchten
Lebensmittelkategorien Proben, in denen gar kein Acrylamid nachgewiesen, bzw.
bestimmt werden konnte.

Aus der Gruppe der Getreidelebensmittel wurden Reiswaffeln und Pumpernickel unter-
sucht. Fir andere Getreidelebensmittel wie z. B. weiches Brot oder Frihstiickscereali-
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en gelten derzeit Richtwerte von 50 bis 300 pg/kg- je nach Produkt. Die gefundenen
Acrylamidgehalte liegen mit etwa 18 bis 47 ug/kg (Pumpernickel), bzw. etwa 36
bis 258 ng/kg (Reiswaffeln) alle unterhalb der bereits existierenden Richtwerte fir
andere Lebensmittel auf Getreidebasis. Selbst der Pumpernickel, der Ublicherweise
einem bis zu 20 Stunden dauernden Backprozess, also einer langen Hitzeeinwir-
kung ausgesetzt ist, zeigt keine besonders auffalligen Gehalte. Dies sollte vor allem
erklarbar sein durch die vergleichsweise niedrige Backtemperatur von etwa 100 bis
120 °C.

Reiswaffen Pumpernickel

150-200 I

Abbildung 8 Acrylamidgehalte der untersuchten Reiswaffeln und Pumpernickel in pg/kg

Besonders auffallig zeigte sich eine Probe Reiswaffeln, in der neben Reis auch Hirse
verarbeitet wurde. Hirse bildet, wie viele andere Pflanzen, Blausaure als Abfallpro-
dukt ihres Stoffwechsels, die im weiteren Verlauf durch pflanzeneigene Enzyme ,ent-
giftet" und u. a. zur von der Pflanze verwertbaren Aminosaure Asparagin umgesetzt
wird. Asparagin wiederum ist als eine der Hauptkomponenten bei der Entstehung
von Acrylamid bekannt.

Da Hirse zudem Uber mindestens ein weiteres Enzym verfligt, das andere Graser
nicht aufweisen, kénnten hirsehaltige Lebensmittel moéglicherweise besonders anfal-
lig fur die Bildung von Acrylamid sein.

Mit 9 Reiswaffeln und 13 Proben Pumpernickel wurden verhaltnismaBig wenige Pro-
ben aus der Gruppe der Getreidelebensmittel untersucht; immerhin stellen diese
Lebensmittel haufig die Basis der Ernahrung vieler Bevolkerungsgruppen dar. Ein
weitergehendes Monitoring von getreidebasierten Lebensmitteln ist sicherlich sinn-
voll, um aussagekraftigere Ergebnisse zu erzielen. Hier waren im Hinblick auf die
Vielfalt in deutschen Brotregalen deutlich differenziertere Richtwerte fir verschiede-
ne Brotsorten wiinschenswert.

Rosti / Kartoffelpuffer

>500

200-300

Abbildung 9 Acrylamidgehalte der untersuchten
Roésti/Kartoffelpuffer in pg/kg
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Bei Kartoffelpuffern, Reibekuchen und Résti zeigten sich im Rahmen der Untersu-
chungen groBe Schwankungen: Es wurden Gehalte von knapp oberhalb der Nach-
weisgrenze von 16,5 ug/kg bis hin zu mehreren Hundert pg/kg gemessen; in vier
von 23 Proben war kein Acrylamid nachweisbar.

In lediglich etwa zwei Dritteln der 31 untersuchten Olivenproben konnte Acrylamid
Uberhaupt nachgewiesen werden. Die gefundenen Gehalte liegen zwischen 30 und
1020 pg/kg im essbaren Anteil und decken somit einen groBen Konzentrationsbe-
reich ab. Untersucht wurden sowohl griine und schwarze als auch geschwarzte Oli-
ven mit und ohne Fillung.

Oliven

>1000
500-1000

Abbildung 10 Acrylamidgehalte der untersuchten
Oliven in pg/kg

Die durchweg héchsten Gehalte an Acrylamid konnten in den untersuchten Gemiuse-
chips gefunden werden: Die Gehalte liegen zwischen 365 und 2180 pg/kg und somit
-bis auf zwei Ausnahmen- alle Gber dem derzeit geltenden Richtwert von 750 ug/kg
flr Kartoffelchips.

Gemusechips werden als sortenreine Chips, z. B. aus SuBkartoffeln, angeboten oder
als Mischungen. Diese enthalten zumeist Pastinaken, rote Beete und Karotten in ver-
anderlichen Gewichtsanteilen. Diese GemUsesorten enthalten nennenswerte Mengen
an reduzierenden Zuckern, wodurch die erhéhten Acrylamidgehalte zumindest teil-
weise zu erklaren sind. Gemusechips erfreuen sich als vermeintlich ,,gesunde Alter-
native" zu herkdmmlichen Kartoffelchips derzeit wachsender Beliebtheit.

Gemusechips

2500
2180

1980
2000 1930
1750 1680

1500

1000 895 955 957 1020
RW Kartoffelchips 675

500 365 I
0 l

Abbildung 11 Acrylamidgehalte der untersuchten Gemiisechips in pg/kg

ug/ke
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Fazit:

Die Untersuchungen haben gezeigt, dass auch andere Lebensmittel als diejenigen,
die in VO (EU) 2017/2158 [1] genannt sind, einen deutlichen Gehalt an Acrylamid
aufweisen kdénnen.

Die weitergehende Uberwachung des Acrylamidgehaltes verschiedener Lebensmit-
tel ist sicherlich sinnvoll, um mehr Daten zu erhalten, aus denen klinftig ein erster
Richtwert flr weitere Lebensmittelgruppen abgeleitet und die Einhaltung der gel-
tenden Richtwerte Uberwacht werden kénnen. In einigen Fallen ist der Fokus auf
Monoprodukte zu legen, um ggf. differenziertere Richtwerte- und ggf. im weiteren
Verlauf auch Hochstgehalte- festlegen zu kénnen.

Quellen

[1] VO (EU) 2017/2158 vom 20. November 2017 zur Festlegung von Minimie-
rungsmaBnahmen und Richtwerte flr die Senkung des Acrylamidgehalts in
: Lebensmitteln :

[2] Empfehlung (EU) 2019/1888 der Kommission vom 7. November 2019 zur
Uberwachung des Acrylamidgehalts in bestimmten Lebensmitteln :
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Sind auslandische Fruchtaufstriche mit Farbstoffen versetzt?
Marcel Kott - CVUA-RRW

Die Farbenvielfalt und Intensitat von Konfitiren, Gelees und Fruchtaufstrichen im
Supermarktregal kann fir den Verbraucher sehr beeindruckend sein. Kréftige Farben
der stiBen Brotaufstriche kdnnen flr den Einen auf einen hohen Fruchtanteil hindeuten
und damit ein Qualitatsmerkmal darstellen, fir den Anderen wiederum kann die Far-
bintensitat ein Grund zur Skepsis sein und moglicherweise unerwlinschte Farbstoffe
vermuten lassen. Aber sind gefarbte Konfitliren und vergleichbare Produkte wirklich
ein Problem in den deutschen Supermarktregalen?

In Deutschland und den anderen EU-Staaten ist der Zusatz von Farbstoffen in Konfiti-
ren (extra), Marmeladen und Gelees (extra) durch die Konfitlirenverordnung [KonfV],
basierend auf der EU-Richtlinie 2001/113/EG, und der VO (EU) 1333/2008 geregelt.
Der gesetzeskonforme Einsatz von Farbstoffen ist bei den genannten Produkten stark
limitiert. Wahrend einer Konfitliire extra und einem Gelee extra grundsatzlich keine
Farbstoffe zugesetzt werden dlirfen, ist der Einsatz bei Konfitiiren, Gelees und Fruch-
taufstrichen nur auf wenige Farbstoffe begrenzt. Neben Konfitliren (extra), Marmela-
den, Gelees (extra) und Fruchtaufstrichen kénnen Hersteller jedoch auch noch andere
Erzeugnisse auf den Markt bringen, die auf den ersten Blick leicht mit Erzeugnissen
im Sinne der KonfV verwechselt werden kdénnen. Die gesetzliche Grundlage fir die
Verwendung von Farbstoffen in solchen Erzeugnissen kann wieder ganzlich anders
aussehen. Rosenblitenaufstriche beispielsweise zahlen lebensmittelrechtlich nicht zu
den Brotaufstrichen auf Obst- bzw. GemUsebasis und werden wie andere siiBe Bro-
taufstriche auch bezlglich der Zusatzstoffe zu den SiBwaren gezahlt. Solche Erzeug-
nisse darfen mit einem gréBeren Spektrum an Farbstoffen hergestellt werden, zu
denen u. a. auch die Azofarbstoffe zahlen.

In einem landesweiten Untersuchungsprogramm [LUP] wurden Erzeugnisse im Sin-
ne der KonfV und ahnliche Erzeugnisse auf das Vorhandensein von Farbstoffen hin
untersucht und deren lebensmittelrechtliche Konformitat bewertet. Hierfliir wurden
insgesamt 52 Importproben, also Erzeugnisse aus nicht EU-Staaten, im Kalenderjahr
2021 untersucht.

Azofarbstoffe

Die Azofarbstoffe sind eine wichtige Gruppe von synthetischen Lebensmittelfarbstoffen, die unter ande-
rem die zugelassenen Lebensmittelfarbstoffe Tartrazin (E 102), Gelborange S (E 110), Azorubin (E 122), :
Cochenillerot A (E 124), Allurarot AC (E 129), Brillantschwarz BN (E 151) und Braun HT (E 155) umfasst. :

Durch Bakterien des Darms und durch Azoreduktasen in verschiedenen Geweben konnen die Azo-Gruppen
reduktiv gespalten und die aromatischen Amin-Komponenten der Azofarbstoffe freigesetzt werden. Einige :
dieser Amine (zum Beispiel Benzidin) sind mutagen, cancerogen und teratogen oder kdnnen in einer ausrei-
chend hohen Dosis Methamoglobinamie bewirken. :

Um die Resorption der Azofarbstoffe und der daraus metabolisch gebildeten Amine zu vermeiden, tragen die
als Lebensmittelfarbstoffe zugelassenen Azofarbstoffe an allen aromatische Ringen Sulfonsaure-Gruppen. :
Diese gut wasserléslichen Azofarbstoffe kdnnen leicht Gber den Urin ausgeschieden werden und zeigen
keine mutagenen, carcinogenen und teratogenen Wirkungen. [1] :
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Unter den 52 Proben waren 27 Proben auffallig. Der GroBteil zeichnete sich durch
Kennzeichnungsmangel aus und wies keine nicht deklarierten Farbstoffe auf. Es wur-
den jedoch bei zwei Proben, einer Marmelade und einer Konfitiire, Farbstoffe nach-
gewiesen, deren Einsatz nicht im Einklang mit 0. g. Verordnungen war. Abseits des
LUP, im Rahmen der risikoorientierten Probennahme, fiel eine weitere Probe auf.
Bei dieser Probe, ein Rosenbliitenaufstrich, konnte ein nicht deklarierter Farbstoff
nachgewiesen werden. Die Zutatenverzeichnisse von zwei der drei auffalligen Proben
wiesen den Einsatz der Farbstoffe nicht aus und fihrten den Verbraucher zusatzlich
Uber dessen Zusammensetzung in die Irre. Bei allen drei Proben wurde ein Azo-
farbstoff nachgewiesen.

Auf europadischer Ebene ist der Einsatz von Farbstoffen streng reglementiert. Die
gleichen Standards sind jedoch nicht zwangsweise auf die Nachbarléander der Euro-
paischen Union zu Ubertragen. Die untersuchten Proben im LUP deckten neben eini-
gen Kennzeichnungsmangeln auch Farbstoffe auf, die nicht in solche Erzeugnisse
gehoren. Diese Proben machten einen kleinen Teil des untersuchten Spektrums aus,
der aber in Zukunft weiter im Blick behalten werden sollte.

Quellen :
[1] Rémpp Online, Stichwort Azofarbstoffe, letzte Aktualisierung;:
Marz 2006, aufgerufen am 24.01.2022 :
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Wenn ,frisch® nicht ,frisch® ist —
Der mikrobiologische Status von lose abgegebenen

Fruchtsaften
Bjorn Balders - CVUA-RRW

Frisch gepresste Fruchtsafte erfreuen sich groBer
Beliebtheit, da sie als qualitativ hochwertig und
gesund angesehen werden. Man kann sie z. B. in
extra daflir eingerichteten Saftbars, aber auch im
Einzelhandel finden, bei dem dann oft kleinere
(Selbst-)Pressanlagen sowie Einrichtungen zum Sel-
berzapfen im Kundenbereich zum Einsatz kommen.
Aber auch in Gastronomiebetrieben werden haufig
Fruchtsafte lose — oftmals auch frisch gepresst — an
den Verbraucher abgegeben. Damit das erwartete

Abbildung 12 Frisch gepresster Saft - ) - . . ) -
ein Genuss? (© KFM / PIXELIO) Geschmackserlebnis nicht beeintrachtigt wird, muss

der Hersteller der Safte im Rahmen der Guten Her-

stellungspraxis dezidierte Hygieneanforderungen
einhalten:

Um hygienisch einwandfreie Fruchtsdfte in den Verkehr zu bringen, sollte frisches,
gesundes Obst verwendet werden, das zuvor gereinigt wurde. Die verwendeten Saft-
pressen sowie alle Gegenstande, die mit dem Obst und dem daraus gewonnenen
Fruchtsaft in Berlihrung kommen, missen zudem regelmaBig grundlich und fach-
gerecht gereinigt und gegebenenfalls desinfiziert werden. Da die so hergestellten
Fruchtsafte leicht verderblich sind, sollten sie entweder direkt an den Verbraucher
abgegeben oder bei hdchstens 7 °C kihl gelagert werden. Aus hygienischen Grinden
ist es bei einer vorgesehenen Lagerung zudem ratsam, dass nur geringe Mengen vor-
produziert werden, die innerhalb klirzerer Zeit verzehrt werden kénnen.

Es stellt sich bei diesen Angebotsformen somit die Frage, wie es um die Hygiene in
den Betrieben und bei den dort angebotenen Fruchtsadften bestellt ist. Daher wurden
im Laufe des letzten Jahres lose abgegebene Fruchtsafte mikrobiologisch untersucht.

Insgesamt wurden 36 lose angebotene Proben eingeliefert. Sie wurden auf Gehalte an
Hefen, Schimmelpilzen, Enterobacteriaceen, Escherichia coli (E. coli) — einschlieBlich
Shiga-Toxin bildenden E. coli (STEC) — und Salmonellen untersucht. Zudem wurde die
aerobe mesophile Keimzahl (Gesamtkeimzahl) bestimmt.

Enterobacteriaceen sind eine Familie von Bakterien, die als normale Bewohner oder Krank-
heitserreger im Darm von Mensch und Tier sowie in der Auenwelt (im Wasser, Boden, an
: Pflanzen und zum Teil als Krankheitserreger) vorkommen. Sie werden als Hygieneindikatoren
bei der Lebensmittelherstellung herangezogen. :

Escherichia coli (E. coli) gehort zur Familie der Enterobacteriaceen und kommt im Darm prak-
: tisch aller Tiere und Menschen vor und wird daher als Indikator fur fakale Verunreinigungen
: bei Lebensmitteln angesehen.

Shiga-Toxin bildende E. coli (STEC) sind besondere Stamme von E. coli-Bakterien, die bestimm-
: te giftige Stoffe, sogenannte Shiga-Toxine, bilden. Diese sorgen u. a. fur Durchfallerkrankun-
¢ gen und kdénnen sogar lebensbedrohlich sein. [1-3] :

Zur Beurteilung der hier eingereichten Proben wurden die Verordnung (EG) 2073/2005
Uber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel sowie die Richt- und Warnwerte der
Deutschen Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) herangezogen [4].
Da es fur die Produktgruppe Fruchtsafte bei der DGHM keine eigenen Beurteilungs-
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werte gibt, wurden orientierend die Werte fir frisches, verzehrfertig vorbereitetes,
geschnittenes abgepacktes und nicht abgepacktes Obst sowie Obstmischungen her-
angezogen, da es sich im weitesten Sinne um vergleichbare Erzeugnisse handelt.
Die DGHM-Werte sind zwar nicht rechtlich bindend, sie geben aber Anhaltspunkte,
ob die gute Herstellungspraxis und Hygiene bei der Herstellung und Lagerung der
Safte eingehalten wurde.

Im Rahmen der Untersuchung der 36 Proben wurden bei sieben Proben (19 %)
erhdhte Schimmelpilzgehalte festgestellt. Zwei Proben davon (insgesamt 6 %) wie-
sen zudem hohere Gehalte an Hefen auf, die oft flr die Garung von Fruchtsaften
verantwortlich sind. Viermal (11 %) wurden erhdhte Enterobacteriaceen-Gehalte
gefunden.

Auffallig war dabei, dass die erhéhten Gehalte an Enterobacteriaceen nur bei Erzeug-
nissen vorkamen, die auch bodennah angebaute Friichte oder Gemiusesorten enthiel-
ten (Erdbeere, Karotte). Da sich unter den Enterobacteriaceen Vertreter befinden,
die im Erdboden vorkommen, kdnnte die erhdéhte Anzahl dieser Bakterienfamilie
darauf zurlickzufihren sein.

Die haufiger nachgewiesenen erhéhten Schimmelpilzgehalte deuten dagegen auf die
Verwendung von nicht mehr frischem Obst oder eine unzureichende Reinigung der
Saftpressen hin [5].

Die meisten der auffalligen Proben waren sensorisch noch genieBbar. In diesen Fal-
len wurde die Uberpriifung der hygienischen Zustande und der Einhaltung der hygie-
nerechtlichen Vorgaben vor Ort empfohlen, damit die Herstellerbetriebe MaBnahmen
zur Verbesserung der Hygiene einleiten. Bei einer Probe lag im Betrieb z. B. eine
erhdhte Lagertemperatur von 11,4 °C vor, wodurch sich die vorhandenen Mikroor-
ganismen starker vermehren und den Geschmack des Saftes z. B. durch Garung
verandern kénnen.

i Garung

Zahlreiche Bakterien und Hefen kénnen z. B. Lebensmittel auch unter Abwesenheit von Sau-
. erstoff zersetzen und zur eigenen Energiegewinnung nutzen. Dabei entstehen Abbauproduk-
te, die der Mensch sensorisch wahrnimmt. Bekanntestes Beispiel ist die alkoholische Garung, :
: bei der Ethanol entsteht. Bei bestimmten Lebensmitteln wie Wein und Bier ist dies erwiinscht :

und wird daher gezielt eingesetzt, bei anderen Lebensmitteln wie Fruchtsaften ist es jedoch
Anzeichen fur einen Lebensmittelverderb.

Zwei Proben (6 %) waren durch die mikrobiologische Belastung schon senso-
risch auffallig mit einem muffigen, bitteren bzw. alkoholisch-garigen Geruch oder
Geschmack. Beide wiesen neben anderen mikrobiologischen Parametern auch eine
erhohte Gesamtkeimzahl auf. Sie wurden als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.

Abbildung 13 Taufliege aus Fruchtsaftproben
unter dem Mikroskop
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Salmonellen und E. coli waren erfreulicherweise in keiner der Proben nachweisbar.

Zwei weitere Proben waren zwar mikrobiologisch unaufféllig, in ihnen wurde aller-
dings jeweils eine Taufliege (auch als Fruchtfliege bekannt) gefunden. Beide Proben
waren daher ebenfalls nicht mehr zum Verzehr geeignet.

Angesichts der Tatsache, dass etwa 30 % der untersuchten Proben mikrobiologisch
oder durch andere Kontaminationen auffallig waren, scheint es in diesem Bereich
haufiger hygienische Mangel zu geben. Es erscheint daher angebracht, im Hinblick auf
eine Verbesserung des Hygienebewusstseins in den Betrieben und dem Bedurfnis der
Verbraucher nach sicheren und hygienisch einwandfreien Lebensmitteln regelmaBig
Untersuchungen durchzufihren.

i Quellen

[1] Rompp Online, Stichwort Enterobakterien, letzte Aktualisierung: September 2013,

: aufgerufen am 24.02.2022, Georg Thieme Verlag, Stuttgart

[2] Rompp Online, Stichwort Escherichia coli, letzte Aktualisierung: Mai 2004, aufgeru
fen am 24.02.2022, Georg Thieme Verlag, Stuttgart

[3] Rompp Online, Stichwort EHEC, letzte Aktualisierung: Januar 2012, aufgerufen am
: 24.02.2022, Georg Thieme Verlag, Stuttgart

[4] Mikrobiologische Richt- und Warnwerte zur Beurteilung von Lebensmitteln der Deut

schen Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie (DGHM); Richt- und Warnwerte
fur frisches, verzehrfertig vorbereitetes, geschnittenes abgepacktes und nicht abge
packtes Obst sowie Obstmischungen, 2019, Beuth Verlag, Berlin

[5] Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2012 - Bundesweiter Uberwachungsplan 2012

: - Gemeinsamer Bericht des Bundes und der Lander, 5.2 Mikrobieller Status von
offen angebotenen frisch gepressten Frucht- und Gemusesaften aus Saftbars, S.
19-23, Bundesamt flrr Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL), Berlin
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Schote, Holzfass oder Synthese - Vanillin als Marker flir den
Nachweis einer Holzfasslagerung — Entwicklung einer
LC-MS/MS-Methode

Dr. Alexander Voigt- CVUA Rheinland

Die Wahrung der Qualitat und Authentizitat von Lebensmitteln ist neben dem Gesund-
heitsschutz ein wesentlicher Aspekt im Rahmen des Verbraucherschutzes und der
Lebensmitteliberwachung. Im Bereich ,Food Fraud" stellt Wein neben Produkten wie
Olivendl, Kakao und Schokolade eine der wichtigsten Warengruppen nicht tierischen
Ursprungs dar. Schwerpunkte bei der Authentizitatsprifung sind hierbei zum Bei-
spiel die Uberpriifung der geographischen Herkunft sowie einer Verfalschung durch
Zugabe von Zuckern oder Wasser. Ein weiteres dnologisches Merkmal fiir die Qualitat
eines Weines — aber auch von Spirituosen - ist das entsprechende Aromaprofil, unter
anderem die Holznote, die durch den Ausbau in gerdsteten Holzfassern (zum Beispiel
Barrique-Fassern) hervorgerufen wird. GemaB der VO (EU) Nr. 2019/33 darf diese
Holzfasslagerung bei Wein ausgelobt werden. [1]

Als robuste Methode zur Authentizitatsprifung im Bereich Wein und Spirituosen wur-
de im Rahmen eines vom MULNV geforderten Projektes am CVUA Rheinland eine
LC-MS/MS-Methode zur Bestimmung von natirlichen Holzfassaromen, wie Vanillin
und Syringaldehyd, entwickelt. Ferner wurde mit Ethylvanillin ein synthetischer Aro-
mastoff ins Analytspektrum aufgenommen, der zur Vortduschung eines Holzaroma-
profils in Wein und Spirituosen eingesetzt werden kann.

Mittels Stabilisotopenverdinnungsanalyse (SIVA) wird eine Kompensation stark
unterschiedlich ausgepragter Matrixeffekte (siehe Abbildung 14) und eine Beriicksich-
tigung etwaiger Aufarbeitungsverluste durchgefiihrt, um eine valide Analytik auch bei
komplexeren Matrices wie Rot- beziehungsweise WeiBwein gleichermaBen zu gewahr-
leisten.
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Abbildung 14 Gegeniliberstellung der Empfindlichkeit von Vanillin (links) und Syringaldehyd
(rechts) in unterschiedlichen Lebensmitteln beziehungsweise Matrices (10 %-EtOH = schwarz;
Weiflwein = grau; Rotwein = rot; Roséwein = lila). Die unterschiedliche Steigung der einzelnen
Kalibriergeraden verdeutlicht die schwankenden Empfindlichkeiten von Vanillin beziehungsweise
Syringaldehyd

Die hier vorgestellte Prifmethode zur Untersuchung von Spirituosen und Weinen
erweitert das Portfolio an Untersuchungsmethoden zur Uberpriifung der Auslobung
einer Holzfasslagerung zusatzlich zur GC-MS-Analytik von Whiskylactonen am CVUA
Rheinland. Weiterhin ermdglicht diese Methode den Nachweis und die Quantifizierung
des Cumaringehaltes in Spirituosen und Weinen (z. B. zimthaltigem Glihwein).

Zu beachten ist, dass der nachgewiesene Vanillingehalt isoliert betrachtet keinen
Nachweis flr eine Holzfasslagerung darstellt bzw. eine Verféalschung ausschlieBt. Che-
misch betrachtet, ist der Aromastoff Vanillin aus der Vanilleschote, als Abbauprodukt
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von Holzbestandteilen oder als Produkt einer chemischen Syn-

these identisch (siehe Abbildung 15). So erfolgt der Nachweis

einer Holzfasslagerung stets im Zusammenhang mit weiteren
Abbauprodukten des Lignins (= Holzbestandteil) wie zum Bei-

spiel Syringaldehyd, Coniferylaldehyd oder Sinapinaldehyd. Eine H.C
vergleichbare Herangehensweise wird bei der Unterscheidung 2
zwischen kunstlichem Vanillearoma und nattrliche Vanillescho- OH
ten/-extrakten an‘gewendet. ‘So werdep in diesem Fall Vanillin Abbildung 15 Che-
und dessen Begleitstoffe beziehungsweise Abbauprodukte ana- mische Struktur von
lysiert und deren Verhaltniszahlen zur Beurteilung herangezo- Vanillin

gen.

In dem 2021 durchgefiihrten Projekt zeigte sich (siehe Abbildung 16), dass ein anna-
hernd linearer Zusammenhang zwischen den Gehalten an Vanillin und Syringaldehyd
in Rotwein besteht. Um diese Zusammenhange abschlieBend bewerten zu kdnnen und
diese auf andere Matrices wie WeiBwein oder einzelne Spirituosenkategorien (zum
Beispiel Tresterbrande wie Grappa, Weinbrande wie Cognacs oder Whiskys) auszuwei-
ten, missen jedoch weitere Daten spezifischer Warengruppen gesammelt und statis-
tisch ausgewertet werden.

Syringaldelyd [ugil]

i 200 400 800 800
Vanillin [pg/L]

Abbildung 16 Graphischer Zusammenhang zwischen Vanillin
und Syringaldehyd in den 2021 untersuchten Rotweinproben.
Rot markiert ein untersuchter Weifwein

Nichtsdestotrotz liefert die hier vorgestellte Untersuchungsmethode bereits jetzt die
Moglichkeit beim Nachweis eines hohen Gehaltes an Vanillin und gleichzeitigem Fehlen
anderer holztypischer Inhaltsstoffe einen begriindeten Verdacht einer irrefihrenden
Holzfassauslobung auszusprechen, der im Rahmen einer Betriebskontrolle mit dem
zustandigen Wein- und Spirituosenkontrolleur weitergehend Uberprift werden sollte.

Quellen :
[1] https://ec.europa.eu/jrc/en/research-topic/food-au-
: thenticity-and-quality (letzter Zugriff: 10.02.2022)
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Untersuchung von Spirituosen mit der Auslobung einer Holz-

fasslagerung
Heike von Nida- CVUA Rheinland

Im Jahr 2021 wurden 17 Proben mit verschiedenen Auslobungen zu einer Holzfass-
lagerung untersucht. Es wurde dabei auf die Gehalte typischer Inhaltsstoffe, die sich
bei einer Holzfasslagerung ergeben, wie z. B. Whiskylactone, Coniferylaldehyd, Sina-
pinaldehyd, Syringaldehyd und Vanillin gepruft.

Spirituosen unterliegen rechtlich der VO (EU) 2019/787 (EU-Spirituosen-VO). Die
Verordnung ist am 25.05.2021 in Kraft getreten.

Diese EU-Spirituosen-Grundverordnung regelt die Herstellung und Kennzeichnung der
wesentlichsten Spirituosenkategorien. Insbesondere wurde in dieser Verordnung nun
zum ersten Mal auch eine Regelung getroffen, die speziell den Hinweis (Anspielung)
auf eine Holzfasslagerung regelt. Nach Art. 12 Abs. 3a Buchst. b) VO (EU) 2019/787
ist nun eine Anspielung bei einer Spirituose mdglich, wenn die Spirituose fir die
gesamte Reifezeit oder einem Teil davon in einem Holzfass gelagert wurde, in dem
zuvor die in der Anspielung genannte Spirituose gereift wurde. Somit besteht die
Méglichkeit Angaben wie ,Rum gereift in Kentucky Bourbon-Fassern™ oder ,Single
Malt Whisky gereift im Cognacfass" anzugeben.

Weiterhin sehen viele spezifische Produktspezifikationen flir geschitzte geografische
Angaben Bedingungen fir eine Lagerung im Holzfass und deren Auslobung, teilweise
mit Mindestlagerdauern vor. Beispiele daflr finden sich z. B. in den Produktspezifikati-
onen fir Whisky, Pfalzer Weinbrand, Cognac und Grappa. Der Untersuchungsschwer-
punkt hatte zum Ziel Auslobungen von Holzfasslagerungen Uber spezifische, sich aus
der Lagerung ergebende Inhaltsstoffe der Spirituosen zu belegen.

Anzahl der Proben
[3%] (%] =~ (4] (=]
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Whisky  Weinbrand Komn Grappa Raki Aquavit arom. Wermut
Spirituose

Abbildung 17 Verteilung der Proben auf Produktkategorien

Anzahl der Proben
{=;]

0 . = . = -

im Eichenhclzfass 8 Jalwe im Holzfass 5 Jahre im Holzfass Reifung in Shemry- gereift in Limowsin 2 Jahre im Holzfass
gelagert gelagert gelagert Fissern Eichenholz gelagert

Abbildung 18 Verteilung der Auslobungen
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Die héchsten Gehalte an ,holztypischen™ Inhaltsstoffen wurden bei der Produktka-
tegorie ,Whisky" festgestellt. Dies ist zu erwarten, da bei allen Whisky-Gattungen
eine Mindestlagerdauer von drei Jahren im Holzfass vorgeschrieben ist. Insgesamt
wiesen alle Whisky Proben die héchsten Gehalte an holztypischen Aromen auf. Bei
den Weinbranden, bei denen keine Dauer der Lagerung angegeben war, lagen die
Gehalte deutlich niedriger. Die geringsten Gehalte wurden bei den beiden Kornproben
festgestellt, was auch sensorisch durch eine lediglich gering feststellbare Holznote
bestatigt wurde. Keine Korrelation konnte festgestellt werden zwischen der Lange
der angegebenen Lagerdauer und der Hohe der Gehalte der festgestellten Holzaro-
men. Eine Erklarung hierfliir kdnnte sein, dass bei der Lagerung sowohl neue Fasser
verwendet werden kénnen, als auch bereits vorher mit Sherry, Port, Madeira oder
anderen Spirituosen belegte Fasser.

Bei einer aromatisierten Spirituose konnte lediglich ein extrem hoher Gehalt an
Vanillin aus der Aromatisierung festgestellt werden, andere flr die Holzfasslagerung
typische Aromastoffe waren nicht enthalten. Diese Probe wurde wegen irrefihrender
Auslobung einer Holzfasslagerung beanstandet.
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Von Gottertrunk und Wikingerblut - Was ist Honigwein?
Katrin Gohlsdorf- CVUA-MEL

Abbildung 19 verschiedene Honigweine

Die Geschichten, die sich um die Herkunft, Entstehung und sogar die Heilwirkung von
Honigwein ranken, sind vielfaltig, oft mystisch angehaucht und werden gerne fir die
Gestaltung der Weinflaschen sowie in der Werbung aufgegriffen.

Aber - wie so oft - im Lebensmittelrecht werden auch die phantastischen Geister dieses
Getranks eingefangen und durch die nlichterne Brille des Gesetzgebers betrachtet.

Aufgabe einer Wein-Sachverstandigen ist es daher, die Einhaltung rechtlicher Vor-
gaben zu prifen, damit der Verbraucher neben alten Sagen und Weisheiten
- getreu dem Motto ,in vino veritas" - auch noch die Wahrheit im Glas vorfindet.
Daher vorweg und ganz trocken die technischen Details:

,Honigwein™ und , Met", wobei es sich bei Letzterem um ein Synonym fiir Honigwein
handelt [1], sind keine rechtlich vorgeschriebenen Bezeichnungen. Das heiBt, dass
es weder in einer europaischen noch in einer nationalen Rechtsvorschrift eine genaue
Definition gibt.

Kann man also brauen und mischen was man will? Nein, natirlich nicht!

Der europaische Verordnungsgeber sieht vor, dass, wenn eine rechtlich vorgeschrie-
bene Bezeichnung fehlt, das Lebensmittel mit seiner ,verkehrsiblichen Bezeichnung"
oder mit einer ,beschreibenden Bezeichnung" benannt wird. [2]

Eine ,verkehrsibliche™ Bezeichnung flir Honigwein gibt es durchaus. Sie findet sich
in den Leitsatzen der deutschen Lebensmittelbuchkommission fiir wein- und schaum-
weindhnliche Getranke.

Danach stellt ,Honigwein™ ein Erzeugnis dar, das aus einem Gewichtsteil Honig mit
héchstens zwei Gewichtsteilen Wasser ohne Zusatz von Zuckerarten oder anderen
siBenden Zutaten hergestellt wird. Zusatzlich kénnen Hopfen und Gewiirze verwen-
det werden. Honigwein/Met enthalt mindestens 5,5 % vol Alkohol, mindestens 16 g/I
zuckerfreien Extrakt und héchstens 1,2 g/l flichtige Saure (berechnet als Essigsaure).

Zusammengefasst besteht ,Honigwein"“/"*Met" somit aus den Zutaten Wasser und
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Honig, die mit Hefe vergoren und eventuell - je nach Gusto - mit Gewlirzen bzw.
Hopfen versetzt werden.

In den vergangenen funf Jahren wurden im CVUA-MEL insgesamt 59 Honigweine
oder Erzeugnisse ahnlicher Art untersucht. Davon stammten 19 Proben von groB3en
Herstellern, die insbesondere auch aus der Herstellung von Fruchtweinen Uber viel
Erfahrung im Umgang mit dem Lebensmittelrecht verfligen.

Die restlichen 40 Proben kamen von kleineren Herstellern, oftmals direkt von Imkern,
die durch die Honigweinherstellung ihre Produktpalette erweitern. Von diesen Proben
waren 50 % zu beméangeln oder sogar zu beanstanden.

In vielen Fallen handelte es sich dabei um typische Kennzeichnungsmangel wie feh-
lende Losangabe, zu kleine oder fehlende Flllmengenangabe oder unzureichende
Lesbarkeit der obligatorischen Angaben. Vereinzelt fehlte auch die Allergenkennzeich-
nung, die in Ermangelung eines Zutatenverzeichnisses zum Beispiel bei Verwendung
von antioxidativ wirkenden Sulfiten durch die Angabe ,Enthalt Sulfite" zu erfolgen
hat. Insgesamt typische Fehler, wie sie insbesondere bei kleinen Lebensmittelunter-
nehmern zu verzeichnen sind.

Lediglich in einem Fall wurde die sensorische Beschaffenheit beanstandet, lberein-
stimmend hiermit wies der betreffende Honigwein einen Gehalt an flichtigen Sauren
von groBer 1,2 g/l (berechnet als Essigsaure) auf.

Mehrfach auffallig waren dagegen die deklarierten Alkoholgehalte, die nicht mit dem
vorhandenen Alkoholgehalt des Getranks Ubereinstimmten. Dabei wird dem Verant-
wortlichen bei der Kennzeichnung des Alkoholgehaltes von Honigwein bereits eine
Toleranz von = 1,0 % vol eingeraumt (zum Vergleich: bei Spirituosen sind es nur
£ 0,3 % vol und bei Wein i. d. R. £ 0,5 % vol).

Aus Ruckmeldungen der Kreisordnungsbehérden bzw. der Wein- und Spirituosenkon-
trolleure wurde deutlich, dass in diesen Fallen der Alkoholgehalt haufig mit einem
ungeeigneten Alkoholmeter ausgespindelt wurde. Dieses Messinstrument bestimmt
uber den Auftrieb die Dichte der Flissigkeit, ist aber eigentlich nur fur Alkohol-Was-
ser-Gemische geeignet. Der hohe Zuckeranteil im Honigwein, der natlrlich auch die
Dichte der Flussigkeit beeinflusst, fihrt zu fehlerhaften Ergebnissen bezliglich des
Alkoholgehalts.

Und dann ware da noch die Sache mit dem Fruchtsaftzusatz:

Sehr beliebt - und sicherlich auch geschmacklich nachvollziehbar - ist die Mischung
von Honigwein mit Fruchtsaft. Grundsatzlich ist dagegen nichts einzuwenden und
wenn man sich auf dem Markt umschaut, wird man haufig Erzeugnisse vorfinden,
bei denen zum Beispiel Honigwein mit Kirschsaft gemischt wurde und die deshalb in
ihrer Bezeichnung mit dem Phantasiebegriff ,Wikingerblut® oder dhnlichem erganzt
werden.

Aber Vorsicht! Solche Produkte fallen nicht unter die Definition fir ,Honigwein®. Laut
den Leitsatzen handelt es sich hierbei um ,Honigwein mit Fruchtsaft". Eigentlich
logisch, oder?

Unter Umstanden sind zusatzlich QUID-Angaben erforderlich, die die Menge des
Fruchtsaftzusatzes ausweisen.

Das gilt natiirlich auch fir die Verwendung von Apfelsaft, der gerne auch mal heimlich
zur Geschmacksabrundung bei der Herstellung von ,Honigwein™ verwendet wird. Da
Honigwein (noch) kein Zutatenverzeichnis tragen muss, bleibt dieser Saft-Zusatz oft
verborgen.

Bei der chemischen Analyse konnte jedoch Sorbit bei mehreren als ,Honigwein®
bezeichneten Getranken nachgewiesen werden. Die Zugabe von Sorbit als Zusatzstoff
ist bei Honigwein nicht erlaubt. Allerdings kommt Sorbit natlrlicherweise in einigen
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Friichten vor, so auch in Apfeln. Und wenn dann noch in Wikipedia unter ,Met" gleich
zu Beginn auf die Verwendung von Apfelsaft bei ,privaten Produktionen™ hingewiesen
wird, ist die Eintragsquelle fir Sorbit nicht weiter verwunderlich.

Nicht gerade zur Aufkldarung, sondern eher zur Verwirrung tragen die Leitsatze aller-
dings in Bezug auf die Geschmacksangabe bei. Die im CVUA-MEL erfassten Honigwei-
ne wiesen im Mittel einen Zuckergehalt von 90 g/l auf. Nur wenige enthielten mehr
als 110 g/l oder weniger als 70 g/l Zucker. Nach den Leitsatzen sind flir einen vorhan-
denen Restzuckergehalt von gréBer 50 g/l nur die alternativen Geschmacksangaben
,mild", ,sweet" oder ,doux™ vorgesehen.

Die deutsche Angabe ,mild* kennt der Verbraucher zwar aus dem Sektbe-
reich, aber ein Honigwein mit 90 g/l Restzucker ist umgangssprachlich wohl
eher ,suB". Daher ist es auch nicht verwunderlich, dass als Geschmacksanga-
be auf Honigwein ,suB" oder ,lieblich® zu finden ist. Formal gesehen sind die-
se Angaben allerdings nicht ,Ublich® und ihre Bedeutung ist nicht definiert.
Aber: Was war nochmal die deutsche Ubersetzung von ,sweet"?

Da es auch Honigwein gibt, bei dem der Zucker fast vollsténdig vergoren wurde,
der also geschmacklich deutlich von dem oben beschriebenen zuckerigen ,Gesoff*
abweicht, macht eine Geschmacksangabe prinzipiell natirlich schon Sinn.

Doch nicht nur die kleinen Hersteller und Imker, sondern auch die ,GroBen™ machen
Fehler. Da wird mit ,Natur pur® oder ,ohne kinstliche Zutaten" die Naturlichkeit des
Erzeugnisses ausgelobt. Gleichzeitig lasst sich bei der chemischen Analyse ein nicht
unerheblicher Gehalt des zuldssigen aber nicht natlrlichen Antioxidationsmittels
~Schwefeldioxid“ nachweisen.

Und Werbeaussagen wie ,aus reinem Honig" beschreiben doch eigentlich
Selbstverstandlichkeiten. Die Aussage suggeriert allerdings, dass es auch anders
geht. Fragt sich nur, was dann ,unreiner" Honig ist?

Also, wie war das gleich nochmal?

...,Honigwein" ist ein Erzeugnis, das aus einem Gewichts-
teil Honig mit héchstens zwei Gewichtsteilen Wasser ohne Zusatz
von Zuckerarten oder anderen slUBenden Zutaten  hergestellt wird...

Vielleicht!
Na denn: Skal!

Quellen
[1] Zipfel/Rathke, Alkoholhaltige Getranke-Verordnung, § 10 Rn. 11.

[2] Art. 17 der Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV) des europaischen Par-
laments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der :
: Verbraucher Uber Lebensmittel (ABI. L 304 vom 22.11.2011, S. 18)
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Haferdrinks - Milchalternative ohne Zuckerzusatz und trotz-

dem siif
Christian Struck - CVUA-MEL

Haferdrinks und andere Getreidedrinks boomen derzeit als Alternative zu Kuhmilch
fir den Kaffee, das Musli oder zum puren Verzehr. Sie sind laktosefrei, vegan und
werden haufig als 6kologisch erzeugtes Lebensmittel angeboten.

Flar Vielverzehrer gibt es auf dem Markt bereits das ,Haferdrinkpulver®, welches zu
Hause bequem unter Wasserzugabe zu einem Haferdrink fertig gemischt werden kann.

Die Bezeichnung ,Milch" diirfen diese Erzeugnisse jedoch nicht tragen, denn diese
ist - mit wenigen Ausnahmen wie z. B. bei der Kokosmilch - nur den Lebensmitteln
tierischen Ursprungs (z. B. Kuhmilch, Schafsmilch, Ziegenmilch) vorbehalten.

Abbildung 20 Haferdrinks verschiedener Hersteller

Haferanteil liegt nur zwischen 9 und 16 %

Wer sich das Zutatenverzeichnis genauer ansieht, kann daraus erkennen wieviel Hafer
fUr die Herstellung des Drinks verwendet worden ist.

Bei den hier knapp 30 untersuchten Haferdrinks lag der Anteil an Hafer zwischen 9
und 16 %.

Auffallig war bei der sensorischen Begutachtung der fast durchgangig feststellbare
stiBe Geschmack der Drinks, und das obwohl fast alle Erzeugnisse den prominent
angebrachten Hinweis ,,Ohne Zuckerzusatz" trugen. In Verbindung mit diesem Hin-
weis erfolgte die Angabe, dass das Erzeugnis ,von Natur aus Zucker" enthalt.

Auskunft Uber den tatsachlichen Zuckergehalt - und damit sind Einfach- und Mehr-
fachzucker wie z. B. Fruchtzucker, Traubenzucker, (Haushalts-)Zucker und Malzzucker
gemeint - gibt auf den Verpackungen der Lebensmittel die Néhrwertdeklaration. Diese
ist seit Ende 2016 ein verpflichtendes Kennzeichnungselement auf Lebensmittelver-
packungen und ermdglicht es dem Verbraucher, den Gehalt der wichtigsten Nahrstoffe
des Lebensmittels zu erfahren und es mit anderen Lebensmitteln zu vergleichen.

Zuckergehalt von Haferdrinks ohne Zuckerzusatz liegt im Mittel bei
4,5g/100 ml

Der in der Nahrwertkennzeichnung angegebene Zuckergehalt lag zwischen 1,6 und
5,7 g/100 ml und im Mittel bei 4,5 g/100 ml. Im Vergleich dazu enthalt Vollmilch
durchschnittlich 4,7 g Milchzucker pro 100 ml.

Der Zuckergehalt der hier untersuchten Haferdrinks entspricht im Mittel also dem
einer Vollmilch.
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Abbildung 21

Links: Haferdrink ohne Zuckerzusatz

Rechts: Hinweis: enthalt von Natur aus Zucker und Zuckergehalt in
der Nahrwerttabelle

Wie aber kommt der Zucker in die Haferdrinks, wenn diesen - laut Kennzeichnung
- gar kein Zucker zugesetzt wurde und die Zutat Hafer lediglich 1,1 g/100 g Zucker
enthalt? Bei einer durchschnittlichen Einsatzmenge von 11 % Hafer waren das maxi-
mal 0,12 g/100 ml Zucker statt der im Mittel deklarierten 4,5 g/100 ml.

Herstellung von Haferdrinks — Abbau der Stdrke zu siiB schmeckenden
Zuckern

Die Erklarung ist in der Herstellungsweise der Haferdrinks begriindet.

Das Haferkorn, z. T. wird auch Vollkornhafer verwendet, wird geschrotet mit Wasser
versetzt und einer enzymatischen Behandlung unterzogen, bei der die in dem Hafer-
korn enthaltene Starke zu ,Zuckern" abgebaut wird.

Dieser Schritt ist erforderlich, um die Starke, die sich nicht gut in Wasser 16st, in
kleinere, besser l6sliche Zuckereinheiten zu spalten. Dieser Vorgang wird auch als
~Starkeverzuckerung®, Fermentation oder Hydrolyse bezeichnet.

Je nach Prozessfliihrung und den eingesetzten Enzymen kann die Bildung von Zuckern
in Richtung kleinere Zuckereinheiten, die siB schmecken und in der Nahrwertkenn-
zeichnung als Zucker angegeben werden oder in gréBere Zuckereinheiten, die nicht
suB schmecken und in der Nahrwertkennzeichnung als Kohlenhydrat aufgefiihrt wer-
den, gesteuert werden.

Der Hersteller der Haferdrinks hat es also in der Hand, wieviel kleinere Zuckereinheiten
aus der Haferstarke abgespalten werden und wie st das Erzeugnis dann schmeckt.

Generell ist es also auch méglich, die Haferstarke aufzuspalten und sie somit in Was-
ser léslich zu machen, ohne dass Uberhaupt ein nennenswerter Anteil an Zuckern
entsteht.

Von den knapp 30 untersuchten Haferdrinks war nur ein Produkt dabei, dass den Hin-
weis ,ohne Zucker véllig ungesiBt" trug und dementsprechend keinen Zucker enthielt
und somit auch nicht stiB schmeckte.
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Abbildung 22
Links: Haferdrink ohne Zucker, vollig ungesiifit
Rechts: Zuckergehalt in der Nahrwerttabelle

Die restlichen Haferdrinks enthielten verzuckerte Haferstarke, wobei der Abbau der
Starke hin zu siB schmeckenden Zuckern unterschiedlich stark vollzogen wurde. Im
Mittel betrug der Zuckeranteil bezogen auf den Starkeanteil 64 % - zwei Drittel der
in den Haferkdrnern vorhandenen Starke wurden also regelmaBig zu Zuckern umge-
setzt.

Bezeichnung , Hafer" als Zutat reicht nicht aus

Flr den Verbraucher war diese enzymatische Behandlung des Hafers, die den Zucker-
gehalt und den siiBen Geschmack des Drinks hervorruft, meist nicht aus der Kenn-
zeichnung zu entnehmen, da als Zutat lediglich die Bezeichnung ,Hafer" verwendet
wurde.

In einigen Fallen wurde in Verbindung mit der Angabe ,enthalt von Natur aus Zucker"
erlautert, dass dieser Zucker aus der vorangegangenen Fermentation des Hafers ent-
standen ist.

Im Ergebnis ist es zwar sachlich korrekt, dass dem Haferdrink kein Zucker zugesetzt
wurde. Die Aussage, dass der Haferdrink von Natur aus Zucker enthalte, ist jedoch
nicht zutreffend. Hafer enthalt von Natur aus eben keinen oder kaum Zucker, zumin-
dest aber nicht den Zuckergehalt, der in der verpflichtenden Nahrwertkennzeichnung
der Getranke ausgewiesen wird.

Hier werden die Hersteller bei der Kennzeichnung der Haferdrinks nachbessern mus-
sen, um die Verbraucher eindeutig und klar tUber die Zusammensetzung und Herstel-
lungsweise des Haferdrinks zu informieren.

Derzeit bleibt dem Verbraucher nur der Blick in die Ndhrwerttabelle, um eine Informa-
tion Uber den tatsachlichen Zuckergehalt des jeweiligen Haferdrinks zu bekommen.
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Wasser mit Jauche-Geschmack
Florian Krischak - CVUA-OWL

Schweflige Geriche sind meistens mit eher negativen Assoziationen verbunden. Dabei
kommen zum Beispiel Bilder von zerstérerischen Vulkanlandschaften, langer als nétig
gelagerten Eiern, oder modrigen Abwassergruben auf. Eine fir den typischen Geruch
von faulen Eiern verantwortliche Verbindung ist Schwefelwasserstoff (H,S).

In natdrlichem Mineralwasser im Handel ist der schweflige Geruch von H.,S unter
normalen Umstanden nicht zu erwarten. Trotzdem wurden im CVUA-OWL einzelne
Wasserproben untersucht, die genau diesen Geruch aufwiesen. Dabei handelte es sich
um natlrliche Mineralwdasser, die als Verbraucherbeschwerden eingingen, aber auch
um direkt am Brunnen des Herstellers enthommenes Rohwasser.

Wie ist dieser unangenehme Geruch, der Lebensmittel ungenieBbar macht, in den
behandelten Proben zu erkldaren? Verunreinigungen mit Abwasser beim Abfilillen der
Lebensmittel oder gibt es natiirliche Vorgange als mdgliche Ursache?

Verantwortlich fir die Entstehung von Schwefelwasserstoff kénnen z. B. die Bak-
teriengattungen Desulfovibrio und Desulfotomaculum sein, die im Wasser enthalte-
nes Sulfat zu Schwefelwasserstoff umwandeln. Dabei nutzen sie zur Atmung Sulfat
anstatt Sauerstoff, weshalb der Vorgang bei Bedingungen stattfindet, bei denen kein
Sauerstoff zur Verfligung steht [1]. Die Herkunft des Schwefelwasserstoffs in den
behandelten Proben ist also dort zu suchen, wo sulfatreduzierende Bakterien mit Was-
ser zusammenkommen, das sulfathaltig und frei von Sauerstoff ist.

Solche sauerstofffreien Bedingungen kénnen beispielweise in oberflachennahen stark
Uberdlingten stehenden Gewadassern entstehen. Im Zuge der sogenannten Eutrophie-
rung kommt es durch Anreicherung von Pflanzennahrstoffen zunachst zu starkem
Pflanzenwachstum und durch das vermehrte Nahrungsangebot zu einem allgemeinen
Anstieg der Biomasse. Abgestorbene Organismen werden dabei unter Verbrauch von
Sauerstoff unter anderem von Mikroorganismen abgebaut, sodass der Sauerstoffver-
brauch die Sauerstoffproduktion der Pflanzen irgendwann Uberschreiten kann. Wenn
kein Sauerstoff mehr vorliegt, kommt es zum sogenannten ,Umkippen®™ von Gewads-
sern in Verbindung mit Fischsterben, bei dem Faulnisprozesse die Oberhand gewin-
nen. Unter diesen sauerstofffreien Bedingungen kdnnen manche Mikroorganismen
andere Stoffe zur Atmung nutzen. Dabei wird z. B. Sulfat zu Schwefelwasserstoff oder
Nitrat letztendlich zu Ammoniak umgewandelt, wobei diese Produkte wiederum giftig
fur viele Lebewesen sind. [1]

Naturliches Mineralwasser hat seinen Ursprung jedoch nicht in Oberflachengewas-
sern, sondern im Grundwasser. Auch im Grundwasser kdénnen sauerstofffreie Bedin-
gungen entstehen. Wasser, das von der Erdoberflache in den Boden versickert und
zu Grundwasser wird, ist zunachst durch den Kontakt mit der Luft sauerstoffreich.
Fir die Abnahme des Sauerstoffgehalts im Grundwasser sind mehrere Mechanismen
verantwortlich. Einerseits findet ein mikrobiologischer Abbau von im Boden einge-
schlossener toter Biomasse durch Mikroorganismen unter Sauerstoffverbrauch statt.
AuBerdem kommt es zu chemischen Prozessen, bei denen dem Wasser Sauerstoff
entzogen wird und die vor allem von den gel6sten Mineralstoffen abhangen. [2]

Als Grundwasser wird unterirdisches Wasser bezeichnet, das die Hohlraume der Erde
ausflllt. Die verschiedenen Gesteinsschichten im Untergrund sind dabei unterschied-
lich durchlassig flir das Wasser. Grundwasser kann sich z. B. durch weitreichende
Hbéhlensysteme, Felsspalten, Kiese, Sande oder Gesteinsporen bewegen. Von oben
versickerndes Wasser folgt der Schwerkraft durch die ungesattigte Sickerwasserzone
so lange, bis es auf undurchlassige Schichten st6Bt, wo es sich zu einem zusam-
menhangenden Grundwasserkdrper ansammelt, der die Hohlrdume ausflllt. Im
Untergrund liegt also ein komplexes System aus Hohlrdumen vor, durch das sich das
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Grundwasser Uber lange Zeit bewegt und dabei der Schwerkraft und den Druckver-
haltnissen folgt. [2]

ungespannter Grundwasserleiter

Schichtquelle

Geléndeoberkante

ungespannter/ gespannter Grundwasserleiter

artesische Quelle

Abbildung 23 Grundwasserschichten

Radian (https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Grundwasserskizze.svg), ,Grundwasserskizze*, https://creativecommons.org/licenses/by/3.0/legalcode

Im Kontakt mit dem umliegenden Gestein |6st das Wasser je nach den chemischen
Verhaltnissen Mineralstoffe heraus oder scheidet sie ab. Die mineralische Beschaffen-
heit des Wassers ist unter anderem abhangig von der Art des durchstrémten Gesteins
und der Beriihrungszeit. [2]

Sauerstoff zehrende Bedingungen liegen insbesondere bei Eisen- und Manganhalti-
gem Wasser vor. Geldste Eisen(II)-Ionen reagieren mit Sauerstoff zu Eisen(III)-Io-
nen. Wegen der viel geringeren Ldslichkeit lagert sich Eisen(III) unter anderem als
unlésliches gelb-braunes Eisenoxidhydrat ab. In ahnlicher Weise werden geldste
Mangan(II)-Ionen durch Sauerstoff zu Mangan(III)- oder Mangan(IV)-Ionen oxidiert,
die als unlésliche Mangan-Mischoxide oder als Braunstein ausfallen. Im Grundwasser
kann der Sauerstoffgehalt durch diesen Prozess im Verlauf des Versickerns vollstan-
dig aufgebraucht werden. Sauerstofffreies Grundwasser enthalt deshalb tendenziell
hdéhere Konzentrationen an Eisen und Mangan, da die geldsten Ionen nicht mehr als
unlésliche Oxide abgeschieden werden. [2]

Sobald Grundwasser frei von Sauerstoff ist, treten Mikroorganismen auf, die zur
Atmung andere Stoffe nutzen kdénnen. Bei sulfathaltigem Wasser kann es hier also
ahnlich wie in Uberdiingten Oberflachengewassern dazu kommen, dass Sulfat durch
Mikroorganismen zu Schwefelwasserstoff umgewandelt wird [1]. Wenn ein solches
Grundwasser mithilfe von Brunnen zur Gewinnung von natirlichem Mineralwasser
entnommen wird, ist ein entsprechender Geruch zu erwarten und meistens verbun-
den mit hohen Gehalten an Eisen und Mangan.

Das so entnommene Rohwasser wird nicht direkt in Flaschen zum Verkauf abgefillt,
sondern darf im Vorhinein durch einige wenige in der Mineral- und Tafelwasserver-
ordnung festgelegte Verfahren aufbereitet werden. Wasser kann z. B. belliftet werden
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wodurch einerseits geruchsaktive im Wasser geléste Gase wie Schwefelwasserstoff
entfernt werden. Durch die Sauerstoffzufuhr kénnen dabei auch Eisen und Mangan als
unlésliche Oxide abgetrennt werden. [2][3]

Im Falle der hier untersuchten Proben wird als Ursache des abweichenden Geruchs
nach Schwefelwasserstoff eine nicht ausreichende Aufarbeitung eines naturlicherwei-
se sulfat- bzw. schwefelwasserstoffhaltigen Grundwassers aus sauerstofffreien Ver-
haltnissen angenommen.

: Quellen :
[1] HUtter, L. A. (1990), Wasser und Wasseruntersuchung, 4. Aufl., S. 39,
¢ S.46, S. 73, Otto Salle Verlag, Frankfurt am Main :
[2] Holl, K. (2002), Wasser - Nutzung im Kreislauf - Hygiene, Analyse
und Bewertung, 8. Aufl., S. 18ff., S. 38, S. 696, S. 704, S.779 Walter de
¢ Gruiter, Berlin, New York :

[3] Verordnung Uber naturliches Mineralwasser, Quellwasser und Tafel-
wasser (Mineral- und Tafelwasser-Verordnung), vom 1. August 1984,
i zuletzt geandert am 5.7.2017 :
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,Bio-Mineralwasser - doch nicht alles bio ?*
Frank Kreklow - CVUA-OWL

Weil es sich bei Mineralwasser nicht um ein landwirtschaftliches Erzeugnis handelt,
ist es in der EU-Oko-Verordnung nicht erwahnt. Ein EU-Bio-Siegel gibt es somit fir
natdrliche Mineralwdsser nicht. Bei so genanntem Bio-Mineralwasser handelt es sich
um privatrechtlich zertifizierte Lebensmittel.

Die Mineral- und Tafelwasser-Verordnung (MTVO) dient als Produktverordnung zur
Uberwachung der Qualitat von natirlichem Mineralwasser, Quellwasser und Tafelwas-
ser. Die VO stellt hohe Anforderungen an die Beschaffenheit eines natirlichen Mine-
ralwassers und lasst nur sehr wenige Behandlungsverfahren zu, um natlrliche aber
gesundheitlich bedenkliche Inhaltsstoffe, wie z. B. Mangan, Arsen und Eisen durch
den Einsatz von Kies- und Sandfiltern zu entfernen. Die Verordnung regelt dartber
hinaus mikrobiologische Kriterien, aber auch Hochstmengen von Stoffen, die in den
abgeflllten Wassern enthalten sein durfen.

Durch die ubiquitdre Verbreitung von anthropogenen Umweltschadstoffen sowie
durch die natirliche Nachbildung von Grundwasser im Rahmen des allgemeinen Was-
serkreislaufs sind auch in natlirlichem Mineralwasser Abbauprodukte von Pestiziden,
Arzneimittelriickstanden, SiBstoffen und andere Umweltschadstoffe angekommen.

Seit geraumer Zeit sind am Markt natlrliche Mineralwdsser anzutreffen, die als Bio-Mi-
neralwasser ausgelobt werden und ein entsprechendes Logo tragen.

Hierbei handelt es sich um privatrechtliche Qualitatssiegel, wie das der Qualitats-
gemeinschaft Bio-Mineralwasser e. V. und der SGS Institut Fresenius GmbH, die flr
zertifizierte Herstellerbetriebe vergeben werden. Diese diirfen sie in der Kennzeich-
nung und in der Werbung fir ihre Produkte verwenden, wenn die Anforderungen der
privatrechtlichen Richtlinien erfillt sind.

o i 2 o
. e Bin, v Premiummineralwasser
o® o3 v Premium- Ll in Bio-Qualitiit
. o v Natriumarm
I eSE‘ mlnerUIWUS.Se.r i v Zur Zubereitung von
n in BIO-QUU'I?UT ‘alitsts) Babynahrung geeignet

mineralwasser WWW.SGS-QUALITAETSSIEGEL.DE

Abbildung 24 Verschiedene Siegel fiir Mineralwasser in Bio-Qualitat: links das Zeichen der
Qualitatsgemeinschaft Bio-Mineralwasser e.V., rechts die beiden Logos des Fresenius-Instituts

Strengere Kontrollen, mehr Nachhaltigkeit

Mit der Bezeichnung ,Bio Mineralwasser" sind eigensténdig festgelegte Kriterien zu
erflllen. So sind teilweise strengere Grenzwerte gegenliber der Mineral- und Tafel-
wasser-Verordnung einzuhalten - flr Nitrat beispielsweise 5 statt 50 Milligramm pro
Liter. Auch fir Pestizide und Arzneimittelriickstande sind in den Anforderungskriterien
Hochstmengen festgelegt, die es bei Mineral- oder Trinkwasser in dieser Form nicht
gibt. Zusatzlich werden Vorgaben zum Umweltschutz, zur Nachhaltigkeit, Verpackung
und zur Einhaltung sozialer Standards gemacht. Es wird aber auch , eine umfassende
Strategie zur kontinuierlichen Verbesserung des Klimaschutzes" verlangt. So ist es
beispielsweise ein festgelegtes Ziel, den dkologischen Landbau zu férdern. Der Qua-
litatsgemeinschaft Bio-Mineralwasser e. V. gehdren Bio-Anbauverbande wie Bioland,
Demeter und Naturland an.

Jedoch auch die MTVO kennt gegenlber einem Standard-Mineralwasser strengere
Kriterien, wenn z. B. eine Eignung fir Sauglingsernahrung ausgelobt wird.
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Vergleich von ausgewahlten Hoéchstgehalten:

Tabelle 1 ausgewahlte Hochstgehalte

*Die vollstandigen Anforderungskataloge sind unter www.qualitaetssiegel.net [1] bzw. www.bio-mineralwasser.de [2] zu finden

Ei MTVO St :ITVOSA"USIO- Bio-Mine- Ic:;ref;le-ln::us

in- an- ung Saug- m re-
Parameter heit :dard Iingg-ern'a'gh- ;a\ll-viasser mium-mine-

rung o ralwasser*
Antimon mg/| 0,0050 0,0050 0,0050 0,0050
Arsen mg/I 0,010 0,005 0,005 0,005
Barium mg/| 1,0 1,0 1,0 1,0
Blei mg/I 0,010 0,010 0,010 0,010
Bor mg/! (Borat=30) 5,5 1,0 1,0
Chrom mg/I 0,050 0,050 0,050 0,05
Cyanid mg/| 0,070 0,05 0,05 0,05
Fluorid mg/I 5,0 0,7 1,5 1,5
Cadmium mg/I 0,003 0,003 0,003 0,003
Kupfer mg/I 1,0 1,0 0,5 0,5
Mangan mg/| 0,50 0,05 0,05 0,05
Natrium mg/I - 20 - -
Nickel mg/I 0,020 0,020 0,020 0,020
Nitrat mg/I 50 10 5 10
Nitrit mg/I 0,1 0,02 0,02 0,02
Quecksilber mg/I 0,0010 0,0010 0,0010 0,0010
Selen mg/| 0,010 0,010 0,010 0,010
Sulfat mg/I - 240 - -
Uran mg/| - 0,002 0,002 0,002
. . 0,05 einzeln;
Pestizidrickstande Hg/l 0,02 10 Summe
ﬁ\tr_az;]gémlttelruck ug/! 0,02 0,02
SuBstoffe Hg/l 0,05 0,025

Im Berichtsjahr wurden 42 Proben Bio-Mineralwasser untersucht; davon wurden
bei sieben Proben Mangel festgestellt, die sich auf Angaben in der Etikettierung der
Erzeugnisse bezogen. In einem Fall wurde ein Fremdaroma nach Beerenfrichten fest-
gestellt; bei einer anderen Probe Uberschritt der Nitritgehalt deutlich den selbstauf-

erlegten Grenzwert.

Nach einem Urteil des Bundesgerichtshofs [3] muss ein Bio-Mineralwasser hdhere
Anforderungen erflllen als ein herkdémmliches Mineralwasser. Ein Verbraucher kann
zu Recht erwarten, dass insbesondere die Gehalte von Riickstanden und Schadstoffen
die gesetzlichen Grenzwerte deutlich unterschreiten.

Aus Sicht der Lebens-
mitteliberwachung
ware ein

EU-Oko-Verordnung
wilnschenswert sowie

gesetzlich festgelegte
und einheitliche Kri-

neralwasser.

Bio-Sie-

gel im Rahmen der [1] Webseite der Qualitatsgemeinschaft Bio-Mineralwasser e.V.; www.bio-mine-

Quellen

: ralwasser.de

[2] SGS Institut Fresenius, Premiummineralwasser mit Bio-Qualitat; online abruf-

bar unter: https://www.qualitaetssiegel.net/de/qualitaetssiegel/was_wir_prue-
fen/premiummineralwasser_mit_bio-qualitaet :

terien fur ein Bio-Mi- [3] Bundesgerichtshof, Urteil vom 13. September 2012 - | ZR 230/11 - Biomi-

: neralwasser; online abrufbar unter: http://juris.bundesgerichtshof.de/cgi-bin/
: rechtsprechung/document.py?Gericht=bgh&Art=en&nr=63232&pos=0&anz=1 :


http://www.bio-mineralwasser.de
http://www.bio-mineralwasser.de
https://www.qualitaetssiegel.net/de/qualitaetssiegel/was_wir_pruefen/premiummineralwasser_mit_bio-qualitaet
https://www.qualitaetssiegel.net/de/qualitaetssiegel/was_wir_pruefen/premiummineralwasser_mit_bio-qualitaet
http://juris.bundesgerichtshof.de/cgi-bin/rechtsprechung/document.py?Gericht=bgh&Art=en&nr=63232&pos=0&anz=1
http://juris.bundesgerichtshof.de/cgi-bin/rechtsprechung/document.py?Gericht=bgh&Art=en&nr=63232&pos=0&anz=1
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Untersuchung von Bieren aus dem Ausland, auch aus Nicht-
EU-Landern

Dr. Hildegard Ditters - CVUA-RRW

Bier, ein alkoholisches Getrank, wird in Deutschland gern getrunken. Aufgrund der
Angaben des Deutschen Brauer-Bundes lag 2020 in Deutschland der Bierverbrauch
bei ca. 78.700.000 hl, bei einer Biereinfuhr von ca. 6.700 hl [1].

Im Rahmen eines Landesweiten Untersuchungsprogramms (LUP) wurden im Jahr
2021 im CVUA-RRW Biere aus dem Ausland untersucht. Dabei wurden auch Nicht-EU-
Lander bertcksichtigt.

Im Rahmen des LUP wurden insgesamt 112 Biere aus dem Ausland im CVUA-RRW
eingeliefert. Dabei handelte es sich um 85 Biere aus insgesamt 12 EU-Landern und
um 27 Biere aus 7 Nicht-EU-Landern. Die Biere aus den Nicht-EU-Landern stammten
aus dem Vereinigten Konigreich, der Russischen Fdderation, China, Singapur, Thai-
land, Argentinien und den Vereinigten Staaten von Amerika.

Im Ausland gebraute Biere brauchen bezlglich ihrer Zusammensetzung nicht unseren
nationalen Vorschriften zu entsprechen, die flir in Deutschland gebraute Biere gelten.
So dirfen im Ausland hergestellte gegorene Getréanke, die nicht den Vorschriften des
Vorlaufigen Biergesetzes entsprechen, unter der Bezeichnung ,Bier® gewerbsmaBig
in den Verkehr gebracht werden, wenn sie im jeweiligen Herstellungsland unter der
Bezeichnung , Bier" oder einer dieser Bezeichnung entsprechenden Bezeichnung des
Lebensmittels verkehrsfahig sind (§ 1 Abs. 2 BierV [2]).

Somit dirfen heute alle Getranke, die im jeweiligen Ursprungsland als Bier verkehrsfa-
hig sind, auch in Deutschland als Bier in den Verkehr gebracht werden. Eine Abweichung
von den nationalen Rechtsvorschriften kann der deutsche Verbraucher aus den (vor-
geschriebenen) Angaben im Zutatenverzeichnis erkennen. Bei diesen Bieren werden
z. B. andere Ausgangsstoffe, wie z. B. Reis, Mais oder unvermalztes Getreide verwen-
det. Auch die Verwendung von Zusatzstoffen ist in anderen Léandern bei Bier mdglich.

Im Unterschied dazu gelten fir Biere, die in Deutschland gebraut werden, die bier-
rechtlichen Vorschriften des VorlBierG [3], der VorlBierG-DV [4] und der BierV [2].

Fur Biere, die in Deutschland gebraut werden, gilt:

Zur Bereitung von untergarigem Bier darf, abgesehen von den Vorschriften in den Absatzen
4 bis 6, nur Gerstenmalz, Hopfen, Hefe und Wasser verwendet werden (§ 9 Abs. 1 VorlBierG
3. ;
Die Bereitung von obergarigem Bier unterliegt derselben Vorschrift; es ist hierbei jedoch
auch die Verwendung von anderem Malz und die Verwendung von Rohr-, Ruben- oder Inver- :
: tzucker sowie von Starkezucker und aus Zucker hergestellten Farbmitteln zulassig (§ 9 Abs.
i 2 VorlBierG [3]). :

Hinweis: Obergariges Bier ist mit obergariger, Auftrieb gebender Hefe hergestellt; untergari-
: ges Bier ist mit untergariger, ausschlieSlich zu Boden gehender Hefe hergestellt :

Im LUP sollte nun Uberprift werden, ob Biere aus dem Ausland den lebensmittel-
rechtlichen Vorschriften entsprechen, um in Deutschland in den Verkehr gebracht zu
werden. Auslandische Biere missen ebenso wie deutsche Biere die Anforderungen
an den Alkoholgehalt, die Stammwiirze und die kennzeichnungsrechtlichen Vorgaben
der LMIV [5] erflllen.

Von 112 untersuchten Proben Bier wurden 14 Proben beanstandet und 1 Probe
bemangelt (entspricht insgesamt ca. 13% aller Proben).

Bei einigen Bieren war eine falsche Biergattung (z. B. Vollbier statt Schankbier) ange-
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geben; eine Probe war als Starkbier bezeichnet, erreichte aber den vorgeschriebenen
Gehalt an Stammwdirze nicht. Weitere Biere wiesen allgemeine Kennzeichnungsman-
gel auf, wie z. B. eine nicht ausreichende Allergenkennzeichnung, eine nicht deutsche
Kennzeichnung und eine schlechte Lesbarkeit. Bei einem weiteren Bier stimmte das
Zusatzetikett in deutscher Sprache nicht mit den Angaben auf dem Originaletikett
Uberein.

: Quellen :
[1] Deutsche Brauwirtschaft in Zahlen, Deutscher Brauer-Bund e.V., www.brauer-bund.de, aufgerufen
¢ am 25.02.2022

[2] Bierverordnung vom 2. Juli 1990 (BGBI. I S. 1332) in der jeweils gliltigen Fassung :
[3] Vorlaufiges Biergesetz in der Fassung der Bekanntmachung vom 29. Juli 1993 (BGBI. | S. 1399) in
der jeweils gultigen Fassung
[4] Verordnung zur Durchflihrung des Vorlaufigen Biergesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom
i 29. Juli 1993 (BGBI. I S. 1422) in der jeweils giltigen Fassung :

[5] Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011
: betreffend die Information der Verbraucher Gber Lebensmittel in der jeweils gultigen Fassung :


http://www.brauer-bund.de
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Wie kommen Globuli in den Teebeutel?
Ulrike Kiirzdorfer - CVUA-RRW

Eine Verbraucherin hatte sich sehr genau angesehen, was sich im Teebeutel ihres
Krautertees befindet. Dabei stellte sie fest, dass nicht nur Pflanzenteile, sondern auch
kleine weiBe Klgelchen, wie Globuli, enthalten waren. Die Verbraucherin wandte sich
daher an ihre zustandige Lebensmitteliberwachung. Diese griff selbst zur Schere
und fand ebenfalls Kligelchen im Teebeutel vor. Mit der Frage, ob es sich bei den
Kiigelchen evtl. um ein Aroma handeln kénnte, wandte sich die LMU an das fir Tee
und Teeadhnliche Erzeugnisse zusténdige Untersuchungsamt CVUA-RRW und sandte
entsprechende Teeproben aus dem Handel zur weiteren Prifung und Untersuchung
der Kigelchen ein.

Bei der sensorischen und mikroskopischen Untersuchung wurde festgestellt, dass sich
in den Teebeuteln sehr kleine Kligelchen mit einem Durchmesser von ca. 1 mm befan-
den. Diese erinnern vom Aussehen her tatsachlich an Globuli.

RIDA 0 S A T ~ A
Abbildung 25 Aromakiigelchen und Abbildung 26 Aromakiigelchen aus einem
Krautertee, jeweils aus einem Teebeutel weiteren Krautertee

stammend

Die sensorische Verkostung bestatigte, dass es sich bei den Kiigelchen um zugesetzte
Aromen handelt. Diese wurden auch analytisch mittels Gaschromatographie mit mas-
senselektiver Detektion (GC-MS) untersucht, dabei wurden in den Kiigelchen mehrere
typische Aromastoffe wie Limonen und Linalool festgestellt. Limonen ist Bestand-
teil vieler natirlicher Aromen, unter anderem auch des Orangenschalendls. Linalool
kommt natlrlich in Rosenholz- und Korianderdél vor und wird u. a. in Fruchtaromen
verwendet [1].

Warum werden Tees und teeahnliche Erzeugnisse aromatisiert?

: Tees, Krauter- und Friichtetees werden aromatisiert, um

e den Verlust an Aroma beim Trocknen der Zutaten, insbesondere bei Friichten, und wahrend der
Lagerung auszugleichen :

® ein gleichbleibendes Aroma zu gewahrleisten
® den Geschmack abzurunden

® dem Erzeugnis einen vollig neuen Geschmack zu geben (z. B. Rooibos-Tee mit Vanille-Geschmack)
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Aromen werden aus natirlichen Ausgangsmaterialien gewonnen, z. B. Orangenscha-
lendl durch Extraktion oder Kaltpressen oder auf chemischen Wege hergestellt. Die
verwendeten Aromen mussen wegen der langeren Haltbarkeit von Tee (i. d. R. 2 Jah-
re) lagerstabil und im Aufguss gut wahrnehmbar sein.

Flissige Aromen kénnen auf den Tee bzw. die Teemischung aufgespriiht werden. Die-
se missen danach durch intensives Mischen gleichmaBig verteilt werden. Die Zugabe
an Aromen liegt bei durchschnittlich 3% [1].

Um Verluste durch Verflichtigung und Abbaureaktionen
sowie ein Verklumpen zu vermeiden, wird insb. bei Pro-
dukten flir den Teebeutel auch auf stabile verkapselte
Aromen in Granulatform (Aromen in trockener Form)
zurickgegriffen [1]. Hierzu wendet man das Verfahren
der sog. Spruh- oder Zerstaubungstrocknung an. Dabei
wird das Aromakonzentrat mit einem Tragermaterial
in wassriger Losung vermischt und homogenisiert. Als :
Tragerstoffe verwendet werden z. B. modifizierte Star-  appildung 27 Aromaperien aus
ken, Maltodextrin und Zucker. einem Teebeutel Krautertee

Sprihgetrocknete Aromen sind kleine, runde Kapseln, in denen das Aroma von der
Tragermatrix umschlossen ist. Durch diese Verkapselung sind die geschmacksaktiven
Komponenten gegen Verluste durch Verfllichtigung und Abbaureaktionen geschitzt.
Um eine gleichmaBige Verteilung der Aromapartikel im Tee-Feinschnitt zu gewahrleis-
ten, wird hier mit Dosierungen zwischen 5 und 8 % gearbeitet [1]. Beim Aufguss des
Tees |0st sich das Kapselmaterial und die Aromastoffe werden freigesetzt.

I\\

Die Frage nach den ,Globuli im Teebeutel™ konnte so geklart werden.

In den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches wird die allgemein anerkann-
te Verkehrsauffassung Uber die Zusammensetzung und die sonstige Beschaffenheit
der jeweiligen Erzeugnisse sowie die verkehrslbliche Bezeichnung beschrieben. Der
Zusatz von Aromen ist nach den Leitsatzen flir Tee und teedhnliche Erzeugnisse [2]
entsprechend kenntlich zu machen.

Kennzeichnung aromatisierter teeahnlicher Erzeugnisse nach den Leitsatzen fiir Tee
und teeahnliche Erzeugnisse :

Aromatisierte teedhnliche Erzeugnisse sind teedhnliche Erzeugnisse, denen zur Aroma-
tisierung geruch- und/oder geschmackgebende Stoffe (= Aromastoffe) zugesetzt sind. :

Die Kennzeichnung soll wie folgt lauten: Aromatisierte teedhnliche Erzeugnisse werden
¢ wie teedhnliche Erzeugnisse unter Hinweis auf die Aromatisierung bezeichnet, zum Bei- :
i spiel ,Krautertee, aromatisiert“ oder ,Friichtetee, aromatisiert*. Auf die Geschmacksrich-
tung wird hingewiesen, zum Beispiel ,Aromatisierter Krautertee - Schwarze Johannis-
beere*.
Werden zur Beschreibung der Geschmacksrichtung bildliche Darstellungen verwendet,
i aber ausschlieRlich oder iiberwiegend Aromen eingesetzt, dann wird dies in Verbindung :
¢ mit der Abbildung durch eine deutlich erkennbare Angabe wie ,mit ...-Geschmack“ oder
,mit ...-Aroma“ kenntlich gemacht.

Bei einer Probe Krdutertee fehlte die Kenntlichmachung des Aromazusatzes in Verbin-
dung mit der Bezeichnung des Krautertees, der Zusatz von Aromen lieB sich aus dem
Zutatenverzeichnis (Orangenschalenélaroma, Vanille-Aromaextrakt) entnehmen.

i Quellen :
[1] U.-J). Salzer, F. Siewek (Hrsg.): Handbuch Aromen und Gewdurze, Kap. 3B.1.3., 6.12.1,
¢ 6.12.2, 7, Behr's Verlag, Hamburg :

[2] Leitsatze fur Tee, teeahnliche Erzeugnisse, deren Extrakte und Zubereitungen i.d.F.
vom 2.Dezember 1998, Bek. v. 26.1.1999 (GMBI S. 228) :
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Mikroskopische Untersuchung von Tee und teeahnlichen

Erzeugnissen - zum Teil ekelerregende Funde
Maryvonne Steuck - CVUA-RRW

Im CVUA-RRW werden Teeproben in der Routine stichprobenartig einer mikroskopi-
schen Untersuchung unterzogen. Die mikroskopische Untersuchung bietet eine sehr
gute Mdglichkeit, pflanzliche Zutaten zu identifizieren, sowie auch eventuelle Fremd-
beimengungen oder Verunreinigungen festzustellen. Auch das Vorhandensein von
Schadlingen, Schimmelpilzen und Fremdkdrpern
kann Uberprift werden.

Bei Tee und teedhnlichen Erzeugnissen handelt
es sich um meist getrocknete Pflanzen oder
Pflanzenteile, welche Ublicherweise als Aufguss
verzehrt werden. Tee stammt hierbei ausschlieB3-
lich aus den Blattern, Blattknospen und zarten
Stielen des Teestrauches (Camellia sinensis),
wahrend teedhnliche Erzeugnisse d. h. Krauter-
und Frichtetees aus verschiedenen Pflanzenar-
ten hergestellt werden.

.. . . . i i Abbildung 28 Mikroskopische Aufnahme
Flr Tee und teeahnliche Erzeugnisse ist die allge- yon Mottenlarven in einem Rosenblittertee

meine Verkehrsauffassung, d. h. die Anforderun- aus dem Iran

gen an die Herstellung, Beschaffenheit und sons-

tigen Merkmale, in Leitsatzen des Deutschen Lebensmittelbuches beschrieben. Nach
den Leitsatzen flr Tee und teeahnliche Erzeugnisse sind diese Produkte praktisch frei
von vegetativen Formen von Schimmelpilzen und von anderen Verunreinigungen.

Fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet ist ein Lebensmittel, das infolge einer
Kontamination durch Faulnis, Verderb oder Zersetzung ausgehend von dem beabsich-
i tigten Verwendungszweck fir den Verzehr durch den Menschen inakzeptabel geworden :
ist. Hierzu zahlen neben den Lebensmitteln mit erkennbar ekelerregender Beschaffen-
¢ heit auch Lebensmittel, in denen ein Erzeugnis ohne duferlich erkennbare Veranderung
Ekel oder Widerwillen bei einem normal empfindenden Verbraucher auslésen wiirde [1].

Im Jahr 2021 wurden im CVUA-RRW 86 Tees und
teedhnliche Erzeugnisse mikroskopisch untersucht.
Davon wurden 8 Proben aufgrund des mikroskopi-
schen Befundes als ,nicht zum Verzehr geeignet"
beurteilt.

Es wurde beispielsweise ein teedhnliches Erzeug-
nis in einem groBen Plastikbeutel als lose Ware aus
dem Verkaufsraum eines arabischen Supermarktes
eingeliefert. Im Rahmen der durchgefihrten mik-
roskopischen Untersuchung wurde das Erzeugnis

Abbildung 29 Mikroskopische Aufnah- ) ) ) - : o
me von Tabakkéfern in einem Krauter- als Griechischer Bergtee (Sideritis spp.) identifi-

tee ziert. Neben den getrockneten Pflanzenteilen wur-
den jedoch auch mehrere lebende Tabakkafer, zwei
kleine Schneckenhduser sowie Kunststofffolienfrag-
mente gefunden.

Bei einem weiteren auffalligen Produkt handelte es sich um einen Krautertee aus den
Blattern der Kinkéliba (Combretum micranthum) aus dem Senegal. In diesem wurde
neben Gespinsten und Insektenfragmenten auch eine Spinnenhaut gefunden.
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Spinnenhaut

<

Abbildung 30 Mikroskopische Aufnahme einer Spin-
nenhaut in einem Kinkéliba-Tee aus Senegal

Auch eine Probe eines sogenannten ,Bubble Tea" wurde aufgrund eines mikroskopi-
schen Fundes als ,nicht zum Verzehr geeignet" beurteilt. Bei ,Bubble Tea™ handelt es
sich um ein taiwanisches Getrank auf Basis von gesiiBtem griinen oder schwarzen
Tee, dass haufig auch mit Milch oder Fruchtsirup versetzt wird. Besonders an die-
sen Produkten sind die farbigen, mit einer flissigen Flllung versehenen Kigelchen
(,Bubbles"™) aus Starke oder Alginat, welche beim ZerbeiBen platzen. Im Rahmen der
durchgeflihrten sensorischen Untersuchung wurde in der untersuchten Probe zunachst
ein 7,5 mm langer und 4 mm breiter ,Fremdko&rper® gefunden. Dieser wurde anschlie-
Bend mikroskopisch naher untersucht und als ein ,Schimmelpilzrasen® identifiziert.

In weiteren untersuchten Proben konnten u. a. Gespinste, Insektenfragmente, Haare
sowie Larven- und Mausekot identifiziert werden.

..............................................................................................................

i Quellen :
[1] Zipfel/Rathke LebensmittelR/Rathke EG-Lebensmittel-Basisverordnung Art.
P14 :

..............................................................................................................
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Ethylenoxid: Ein verbotenes Begasungsmittel
Dr. Sabine Bracht - CVUA-MEL

Tee, Kaffee, Gewiirze, Niisse, Olsaaten.... Wer mochte schon darauf verzich-
ten?

Wir alle wiinschen uns einwandfreie, appetitliche Lebensmittel, auch wenn sie aus
fernen Landern kommen, durch viele Hande gegangen sind, weite Reisen und lan-
ge Lagerzeiten hinter sich haben bis sie in unseren Supermarktregalen stehen. Wir
mochten beim Genuss unserer Lebensmittel sicher sein, dass weder Keime, noch
Insekten oder Milben Spuren hinterlassen haben.

Es gibt eine Losung!

Hochaktive Begasungsmittel kdnnen zur Reinigung von Transportbehdltern dienen
und bei der direkten Begasung der Lebensmittel diese duBerlich und innerlich von
Schadlingen und Keimen befreien.

Ganz so einfach ist es nicht!

Leider kédnnen diese Gase oder ihre Abbauprodukte zu schadlichen Rickstanden in
den Lebensmitteln fihren und bei deren Verzehr unsere Gesundheit nachteilig beein-
flussen. Daher ist die Verwendung des Begasungsmittels Ethylenoxid bei Lebensmit-
teln bereits seit 1991 in der EU verboten. Es kann das Erbgut veréandern und Krebs
erzeugen. Diese Wirkung kann laut Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) auch fur
das Abbauprodukt 2-Chlorethanol nicht ausgeschlossen werden [1].

Was ist passiert?

Seit Herbst 2020 gibt es Schnellwarnmeldungen zu Lebensmitteln, die mit Rickstan-
den des Begasungsmittels Ethylenoxid belastet sind. Was urspriinglich mit Sesamsaat
aus Indien und daraus hergestellten Lebensmitteln begann, hat immer weitere
Ausbreitung gefunden. Uber Gewiirze, Zusatzstoffe oder Nisse sind Riickstdnde in
zahlreichen Lebensmitteln festgestellt worden, nicht selten oberhalb des erlaubten
Hoéchstgehaltes. Die Ware stammte oft aus dem asiatischen Raum, aber war auch
afrikanischer oder kanadischer Herkunft. Auch Bioware war betroffen. Aktuelle Infor-
mationen sind dem Portal ,lebensmittelwarnung.de" zu entnehmen [2].

Was geschieht mit belasteter Ware?

Zur Beurteilung des gesundheitlichen Risikos hat das BfR eine Aufnahmemenge gerin-
ger Besorgnis fUr Ethylenoxid in Lebensmitteln von 0,037 pg/kg Kérpergewicht pro
Tag festgelegt. Wird dieser Wert Uberschritten, gilt das entsprechende Lebensmittel
als nicht sicher und muss vom Markt zuriickgenommen werden.

Wie geht es weiter?

Die Belastung unserer Lebensmittel mit Rickstanden des verbotenen Ethylenoxids
wird weiter sehr intensiv untersucht. Parallel dazu wird Uberprift, ob alternative
Begasungsmittel zum Einsatz kommen. Auch bei zuldssigen Mitteln muss die Einhal-
tung der gesetzlichen Hochstgehalte Uberprift und die Mdglichkeit einer Gesundheits-
schadigung ausgeschlossen werden.

i Quellen :
[1] https://www.bfr.ound.de/de/a-z_index/ethylenoxid-283582.html abgerufen am 17.02.2022

[2] https://www.lebensmittelwarnung.de/bvl-Imw-de/liste/lebensmittel/deutschlandweit/10/0
i jeweils aktuell abrufbar :
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Pestiziduntersuchungen in Gewlirzen (getrocknet)
Dr. Sabine Hauperich- CVUA Rheinland

Gewdlrze wachsen rund um den Globus in gemaBigten bis tropischen Klimazonen. Nur
ein sehr kleiner Teil der Gewlrze entstammt Wildsammlungen. Der weitaus gréBere
Teil wird landwirtschaftlich produziert. Wie bei vielen anderen landwirtschaftlichen
Produkten kommen bei der Produktion, der Lagerung und beim Transport Pestizi-
de zum Einsatz. Entsprechende Rickstdande lassen sich analytisch nachweisen und
unterliegen rechtlichen Vorgaben wie beispielsweise Hochstmengenregelungen.

Das Begasungsmittel Ethylenoxid stand 2021 im Fokus dieser Untersuchungen. Ins-
gesamt wurden 137 Gewlrzproben gezielt auf entsprechende Riickstdande untersucht.
Dabei waren drei Proben auffallig. Sie liberschritten die fir die jeweilige Produktgrup-
pe festgelegte H6chstmenge von 0,1 mg/kg Ethylenoxid erheblich:

Abbildung 31 Dill als Pflanze (links) und getrocknet (rechts)

In einem Dill konnten mit 105 mg/kg die bei weitem hdchsten Gehalte an Ethylenoxid
nachgewiesen werden. Zusatzlich wurden die Héchstgehalte bei vier weiteren Pestizi-
den (Chlorpyrifos, Profenofos, Propiconazol und Triazophos) Uberschritten.

Den zweiten Platz nimmt mit einem Ethylenoxid-
gehalt von 24,0 mg/kg ein schwarzer Pfeffer ein.

Mit einem Ethylenoxidgehalt von 2,8 mg/kg lan-
dete eine Gewdilrzmischung auf Platz drei. Sie
bestand hauptsachlich aus den Gewtrzen Kori-
ander, Kurkuma, Piment und Kreuzkiimmel.

Zulassige Mengen an Ethylenoxid lieBen sich in
10 weiteren Proben (4x Oregano, 2x Rosmarin,
1x Dill, 1x Kurkuma, 1x Paprika und 1xBasili-

kum) nachweisen.
Abbildung 32 Kurkuma

In insgesamt 124 Proben konnten keine Ethy-
lenoxidrickstande nachgewiesen werden.

Bei zwei Proben gemahlenen Kurkuma wurden unzulassig hohe Rickstande von
Phosphan (=Phosphorwasserstoff, Phosphin) gefunden. Begasungsmittel mit diesem
Wirkstoff werden zum Schutz vor tierischen Verunreinigungen wie Insekten oder
Nagetieren bei der Lagerung eingesetzt.

I\\

Von allen untersuchten Gewlirzen wies das Blattgewdrz ,Dill* bzw. , Dillspitzen™ beson-
ders haufig unzuldssig hohe Pestizidriickstande an Chlorpyrifos und/oder Propiconazol
sowie Fluazifop auf. So konnten Hochstmengeniiberschreitungen bei 4 von 25 Proben
festgestellt werden. Unter Berlicksichtigung der Ethylenoxid-Rickstande entspricht
dies einer Gesamt-Quote bei der Uberschreitung von Héchstmengen fiir Pestiziden
von 19 %.

Weitere Uberschreitungen an Pestizid-Hdéchstmengen konnten bei zwei Proben ger&u-
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chertem Paprika (Biphenyl), einem Oregano (Cyfluthin) und einem Basilikum (Chlo-
rothalonil) ermittelt werden.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass verschiedene Begasungsmittel bei Gewlir-
zen immer noch angewendet werden und dass der Einsatz von weiteren Pestiziden
verbreitet ist.
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Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln in Honig
Sabrina Schott, Philipp Zech- CVUA-OWL

Pflanzenschutzmittel, die Schadlinge und Unkrauter bekampfen, spielen in der Land-
wirtschaft eine wichtige Rolle, um den Ertrag der Nutzpflanzen zu sichern, die Ernte
wahrend Lagerung und Transport zu schiitzen und eine hohe Lebensmittelqualitat
zu gewahrleisten. Ihr Einsatz ist jedoch umstritten. Die Diskussion um den Einsatz
des Pflanzenschutzmittels Glyphosat wird seit einigen Jahren intensiv gefiuhrt. Auch
andere Wirkstoffe, wie z. B. die Neonicotinoide, stehen aus verschiedenen Griinden
immer wieder in der Kritik.

Auch beim sach- und bestimmungsgerechten Einsatz zugelassener Pflanzenschutz-
mittel kdnnen Rickstdnde dieser Stoffe im Erntegut und in den daraus gewonnenen
Lebens- und Futtermitteln verbleiben. Um sicherzustellen, dass diese Riickstande kei-
ne Gesundheitsschaden verursachen, werden maximal zuldssige Konzentrationen fir
Pflanzenschutzmittelwirkstoffe und deren Abbauprodukte im Lebensmittel festgelegt.
Werden die festgelegten Riickstandshéchstgehalte von einem Lebensmittel nicht ein-
gehalten, ist dieses Lebensmittel nicht verkehrsfahig.

Auch Honig wird regelmaBig auf das Vorhandensein von Pflanzenschutzmittelriick-
standen untersucht. Dies erfolgt vor allem im Rahmen des PSMKP (Pflanzenschutzmit-
telkontrollplan) und des sog. Monitoring, also bundes- bzw. landesweit koordinierter
Untersuchungsprogramme. Das Bundesamt flir Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit (BVL) veroffentlicht jedes Jahr den zugehdérigen Bericht tUber Pflanzen-
schutzmittelriickstande in Lebensmitteln [2]. Die eigentliche chemische Analyse der
Uber 600 verschiedenen Pflanzenschutzmittelwirkstoffe erfolgt in NRW durch die Kol-
leginnen und Kollegen des CVUA-RRW in Krefeld. Die Beurteilung der Ergebnisse die-
ser Analysen erfolgt dann aber, wie flr alle anderen amtlichen Honigproben auch, am
CVUA-OWL in Detmold.

Im Jahr 2021 wurden insgesamt 43 Honigproben auf Riickstdnde von Pflanzenschutz-
mitteln analysiert. Neben Honigen von Imkern aus NRW wurden auch Honige aus dem
Lebensmitteleinzelhandel untersucht. In 23 Proben (54 %) wurden keinerlei Rick-
stande von Pflanzenschutzmittelwirkstoffen nachgewiesen. In sieben Proben wurden
Rickstande gefunden, die so gering waren, dass diese nicht quantifizierbar waren
(unter 0,01 mg/kg). In den Ubrigen 13 Proben (30 %) wurden ein oder mehrere quan-
tifizierbare Riickstdnde von verschiedenen Pflanzenschutzmittelwirkstoffen gefunden.
Zwolf dieser Proben wiesen Gehalte unterhalb des festgelegten Rickstandshdchst-
gehalte auf. Die am hdufigsten nachgewiesenen Wirkstoffe waren Thiacloprid und
Boscalid. Bei einer dieser 13 Proben lag der Gehalt der Riickstande sogar oberhalb des
festgelegten Riickstandshdchstgehaltes.

Dieser Nachweis von Pflanzenschutzmittelriickstédanden in Honig oberhalb der festge-
legten Rlckstandshdchstgehalte war in den letzten finf Jahren der erste seiner Art
(bei insgesamt 200 auf Pflanzenschutzmittelrlickstande untersuchten Honigproben
von 2017 bis 2021). Grund genug noch ein wenig naher auf diese Probe einzugehen.
Die betroffene Probe stammte von einem Imker aus der Mitte von NRW. In dem
Honig wurden Rickstéande von Boscalid (0,19 mg/kg) und Dimoxystrobin (0,28 mg/
kg) nachgewiesen.

Boscalid (auch Nicobifen) ist ein Fungizid aus der Gruppe der Carbonsdaureamide.
Fungizide werden gegen Pilze eingesetzt. Boscalid wird im Ackerbau (Raps), Gemuse-
bau (Bohnen) und Weinbau verwendet. In Honig wurde fir Boscalid ein Rickstands-
héchstgehalt von 0,15 mg/kg festgelegt. Zum Abgleich des in einer Probe bestimmten
Gehalts eines Pflanzenschutzmittelwirkstoffs mit dem festgelegten Riickstandshochst-
gehalt wird bei Pestizidriickstanden entsprechend einer Empfehlung der Generaldirek-
tion Gesundheit und Verbraucherschutz der Europdischen Kommission immer eine
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Messunsicherheit von +/- 50 % berlicksichtigt. Fir den Boscalidgehalt in der betrof-
fenen Honigprobe ergibt sich also ein gesicherter Mindestgehalt von 0,095 mg/kg
Boscalid. Dieser Wert liegt unter Berlicksichtigung der Messunsicherheit zu Gunsten
des Imkers also unterhalb des festgelegten Rickstandshdchstgehaltes.

Dimoxystrobin gehért zu den Strobilurin-Fungiziden und wird ebenfalls im Ackerbau
(Weizen, Raps) verwendet. Strobilurine sind eine Gruppe von Stoffen, die unter ande-
rem von Pilzen der Gattung Strobilurus (Zapfenribling) gebildet werden und pilz-
abtoétend wirken. Der Rickstandshdchstgehalt von Dimoxystrobin in Honig liegt bei
0,05 mg/kg. Damit lag der Dimoxystrobingehalt in der betroffenen Honigprobe auch
unter Berlicksichtigung der Messunsicherheit von 50 % oberhalb des festgelegten
Rickstandshéchstgehaltes. Damit war der Honig nicht verkehrsfahig.

Im Fall einer Uberschreitung des festgelegten Riickstandshdchstgehaltes erfolgt
immer auch eine grundlegende toxikologische Betrachtung durch Abgleich mit der
Akuten Referenzdosis (ARfD) und des ADI-Wertes (engl. Acceptable Daily Intake) fur
den jeweiligen Wirkstoff. Die ARfD ist die Substanzmenge, die mit der Nahrung inner-
halb von 24 Stunden oder einer kirzeren Zeitspanne ohne merkliches Gesundheitsri-
siko aufgenommen werden kann. Sie wird unter Anwendung eines Sicherheitsfaktors
aus dem NOAEL (engl. No-Observed-Adverse-Effect Level;, héchste Dosis bei der kein
gesundheitsschadlicher Effekt beobachtet wird) abgeleitet. Fir Dimoxystrobin liegt
die ARfD bei 0,004 mg/kg Koérpergewicht und Tag. Der ADI-Wert bzw. die erlaubte
Tagesdosis bezeichnet die Menge einer Substanz, die bei lebenslanger taglicher Ein-
nahme als medizinisch unbedenklich betrachtet wird. Der ADI-Wert flir Dimoxystrobin
liegt bei 0,004 mg/kg Koérpergewicht. Beide Werte, sowohl ARfD als auch ADI-Wert,
werden ausgehend vom Mindestgehalt an Dimoxystrobin im Honig weder erreicht
noch Uberschritten.

Das Besondere am Wirkstoff Dimoxystrobin ist allerdings, dass dieser in der
VO (EG) 1272/2008 als fortpflanzungsgefahrdend Kategorie 2 (Verdacht auf Beein-
trachtigung der Fortpflanzungsfahigkeit) und krebserzeugend Kategorie 2 (Verdacht
auf krebserzeugende Wirkung) eingestuft wurde. Daher ist auch wenn ARfD und ADI-
Wert nicht ausgeschopft werden, ein unmittelbares oder mittelbares Risiko fur die
menschliche Gesundheit gegebenenfalls nicht vollkommen auszuschlieBen. Daher
sollte der betroffene Honig nicht in den Verkehr gelangen.

i Quellen

[1] Fragen und Antworten zu Pflanzenschutzmittelrickstanden in Lebensmitteln des
¢ BfR vom 17. Juli 2015; online abrufbar unter: https://www.bfr.ound.de/cm/343/fra- :
gen-und-antworten-zu-pflanzenschutzmittelrueckstaenden-in-lebensmitteln.pdf :

[2] Kontrollprogramme, Auswertungen und Berichte zu Pflanzenschutzmittelriickstanden :
¢ in Lebensmitteln des Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit: htt-
ps://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/01_Aufgaben/02_Amtli-
cheLebensmittelueberwachung/07_PSMRueckstaende/Im_nbpsm_node.html :

[3] Eintrag zu Boscalid aus der Pesticides Database der Europaischen Kommission; online
: abrufbar unter: https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/ :
: active-substances/?event=as.details&as_id=472 :

[4] Eintrag zu Dimoxystrobin aus der Pesticides Databse der Europaischen Kommission;
online abrufbar unter: https://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-databa- :
. se/active-substances/?event=as.details&as_id=868

[5] Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16.
Dezember 2008 Uber die Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von Stoffen und :
: Gemischen, zur Anderung und Aufhebung der Richtlinien 67/548/EWG und 1999/45/
EG und zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1907/20086; online abrufbar unter: htt-
i ps://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX%3A02008R1272-20211001
i &qid=1645191400507 :
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Alkaloide in Lupinen - wirksam und problematisch
Oliver Keuth- CVUA-MEL

Die Lupine wird zahlreichen Menschen als Zierpflanze aus dem heimischen Garten
kennen, aber auch als landwirtschaftliche Nutzpflanze wird sie vielen ein Begriff sein.
Die Lupine gehort zur Gattung Lupinus L., welche zahlreiche Spezies umfasst. In der
Landwirtschaft wird sie sowohl als Futterpflanze als auch zur Nahrungsmittelgewin-
nung angebaut. Fir die Herstellung von Lebensmitteln sind hauptsachlich die pro-
teinreichen Samen von Interesse, insbesondere von Lupinus albus L. (WeiBe Lupine),
dartber hinaus aber auch von Lupinus angustifolius L. (Blaue Lupine) und Lupinus
luteus L. (Gelbe Lupine). Von geringer Bedeutung ist Lupinus mutabilis SWEET, die
Andenlupine. Entweder werden die Samen direkt verwendet oder aber das daraus
gewonnene Mehl. Die Samen selber werden in manchen europaischen oder nordafri-
kanischen Landern als Knabberartikel verzehrt oder gerdstet und gemahlen auch als
Kaffeeersatz eingesetzt. Ebenfalls ist bekannt, dass Lupinenmehl zunehmend in Back-
und Teigwaren, Milch- und Sojaersatzerzeugnissen, didtetischen Produkten, Saucen
und als Zusatz zu Weizenmehl verwendet wird.

Naturlicherweise enthalten die Samen und teilweise auch das Kraut bittere Alkaloide,
die Chinolizidinalkaloide (CA). Grundsatzlich werden aufgrund des Gehaltes an diesen
CA zwei Sorten unterschieden, die bitteren Lupinen mit hohen CA-Gehalten und die
sogenannten SuBlupinen, die niedrige Gehalte dieser Alkaloide aufweisen. CA sind
giftig und daher sind die bitteren Sorten ohne Entbitterung (Entfernung der CA) flr
den menschlichen Verzehr ungeeignet. [1]

Chemisch betrachtet haben die CA ein Chinolizidingrundgertst. Die in Lupinen vor-
kommenden Substanzen haben eine bicyclische, tricyclische oder tetracyclische
Grundstruktur. Es handelt sich daher um eine groe Gruppe an einzelnen Substanzen.
Die europaische Behoérde flir Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat hauptséachlich 11 ver-
schiedene CA als relevant fir das Vorkommen in Lupinen angesehen (Abbildung 33)

[2].

a@@a@ﬁ@%@ﬁ

Quinolizidine (-)-Lupinine -)-Albine -)-Angustifoline Tetrahydrorhombifoline
5 H7
(-)-Sparteine -Isolupanine (+) Lupanine (+) 13 -Hydroxylupanine
13 -Angeloyloxylupanine 13 -Tigloyloxylupanine )-Multiflorine

Abbildung 33 Chinolizidine Grundstruktur und die fur die Exposition wesentlichen Hauptalkaloide aus
der Lupine [2]

Als Wirkung beim Menschen rufen CA Vergiftungssymptome hervor. Hierzu zahlen
Schwindel, Konfusion, Herzrasen, Ubelkeit, Mundtrockenheit, motorischer Kontroll-
verlust und in hohen Dosen Herzstillstand und Atemlahmung.
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Derzeit gibt es kaum Daten zum Vorkommen von CA in verschiedenen Lebensmitteln,
da adaquate analytische Methoden in den wenigsten Laboren zur Verfligung stehen.
Am CVUA-MEL wurde bereits 2019 begonnen eine Analytik flir CA zu etablieren. Der-
zeit kénnen aufgrund der limitierten Verfligbarkeit von Standardsubstanzen folgende
Substanzen analysiert werden: 13-OH-Lupanin, Lupanin, Lupinin, Angustifolin, Spar-
tein. Hierbei handelt es sich um einige der Hauptalkaloide in der Lupinenpflanze.

Rechtlich gesehen gibt es aufgrund der mangelhaften Datenlage zu CA-Gehalten und
der damit verbundenen Expositionsschatzungen keinerlei etablierten Hochstgehalte
fur CA. Auf Basis einer Risikobewertung australischer und neuseeldndischer Behérden
ergibt sich, dass Lupinensamen bzw. Mehle daraus einen Gesamtalkaloidgehalt von
200 mg/kg nicht Gberschreiten sollten. Im Rahmen der rechtlichen Beurteilung erfolgt
fir jede Probe eine entsprechende Risikobewertung und nétigenfalls eine Beurteilung
als nicht sicheres Lebensmittel im Sinne der VO (EG) Nr. 178/2002. Die Risikobewer-
tung ist jedoch aufgrund der bereits erwahnten lickenhaften Datenlage mit groBen
Unsicherheiten behaftet.

Insofern tragt die Analytik entsprechender Lebensmittel dazu bei, die Datenliicken
bei den Gehaltsdaten zu CA in verschiedenen Lebensmitteln zu schlieBen und Risi-
kobewertern, wie dem BfR und der EFSA, diese Daten zur Verfligung zu stellen. Fir
das Jahr 2022 ist ein entsprechendes bundesweites Monitoring vorgesehen, an dem
sich auch das CVUA-MEL beteiligt. Mit den erhobenen und noch zu erhebenden Daten
ergibt sich daher in Zukunft die Moglichkeit, eine Risikobewertung durchzufiihren und
ggf. auch entsprechende Hochstgehalte flr diese Alkaloide zu etablieren.

In den meisten Produkten Uberschreitet die Summe der analysierten CA nicht das
Kriterium von 200 mg/kg. Nichts desto trotz wird von einigen Produkten auch das
Beurteilungskriterium von 200 mg/kg Uberschritten. Eine Beurteilung dieser Proben
ist jedoch aufgrund der fehlenden Daten schwierig.

Interessant waren insbesondere zwei Proben bittere Lupinensamen bei denen ein
CA-Gehalt von ca. 2 % (20.000 mg/kg) analytisch bestimmt wurde. In der Kenn-
zeichnung gab es keinerlei Hinweise flir den Verbraucher wie diese Proben entbittert
werden. Vor dem Hintergrund der Informationen des BfR, dass 79 % befragter Ver-
braucher [1] den Unterschied zwischen bitteren und siiBen Lupinen nicht kennen, und
aufgrund des sehr hohen CA Gehaltes wurden diese Proben als nicht sicher flir den
menschlichen Verzehr beurteilt.

Insgesamt empfiehlt das BfR Herstellern beim Inverkehrbringen von ganzen, unzer-
kleinerten Lupinensamen nur solche zu verwenden, die ohne kichentechnischen
Entbitterungsprozess verzehrsfahig sind. Dies kénnen SuBlupinensamen oder aber
herstellerseitig ausreichend entbitterte Lupinensamen sein. Dasselbe gilt auch fir aus
Lupinensamen hergestellte Erzeugnisse.

FUr Verbraucherinnen und Verbraucher ist der bittere Geschmack von Lupinensamen
und daraus hergestellten Erzeugnisse ein Indikator fir das Vorhandensein uner-
wunschter CA. Das Einweichwasser aus einer klichentechnischen Entbitterung sollte in
keinem Fall verzehrt oder flir die Herstellung von anderen Speisen verwendet werden.

i Quellen

[1] Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) (2017): Risikobewertung des Alkaloidvorkommens in Lupinen-
¢ samen, 27.03.2017. Online verfugbar unter https://www.bfr.ound.de/cm/343/risikobewertung-des-alka-
loidvorkommens-in-lupinensamen.pdf :

[2] European Food Safety Authority, Panel on Contaminants in the Food Chain (2019): Scientific opinion
: on the risks for animal and human health related to the presence of quinolizidine alkaloids in feed and
food, in particular in lupins and lupin-derived products. In: the EFSA Journal 11 (5860). DOI: 10.2903/j.
: efsa.2019.5860. :
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Farbende Lebensmittel -Leckereien mit Rettich, Karotte

und ,Zauberbllte*
Dr. Joachim Schlosser- CVUA-MEL

Fast alle Menschen assoziieren mit der Farbe eines Lebensmittels bestimmte
Geschmackseindricke sowie Frische und Authentizitat. Aus diesem Grund sind die
Hersteller von Lebensmitteln bestrebt, einen typischen Farbeindruck ber die gesam-
te Haltbarkeitsdauer eines Lebensmittels zu gewahrleisten. Hierzu steht eine Vielzahl
an zugelassenen natirlichen und synthetischen Farbstoffen zur Verfigung, um den
naturlichen Farbeindruck zu verstarken oder zu imitieren. Allerdings meiden immer
mehr Verbraucher mit sogenannten ,ktlinstlichen Farbstoffen® gefarbte Lebensmittel.
Dieser Effekt wurde nicht zuletzt dadurch verscharft, dass bestimmte synthetische
Lebensmittelfarbstoffe (Azofarbstoffe) in Verdacht stehen bei Kindern zu Hyperak-
tivitat und Aufmerksamkeitsstérungen zu fihren. Nach EU-Recht missen seit dem
20. Juli 2010 zahlreiche Lebensmittel, die einen dieser Farbstoffe enthalten, den Hin-
weis tragen: ,Bezeichnung oder E-Nummer des Farbstoffs: Kann Aktivitat und Auf-
merksamkeit bei Kindern beeintrdachtigen". Zahlreiche Lebensmittelhersteller verzich-
ten daher praktisch vollstédndig auf synthetische Farbstoffe und greifen stattdessen
auf natirlich vorkommende Farbstoffe wie z. B. Carotin (orange), Kurkumin (gelb),
Beetenrot (rot), und Cochenille (echtes Karmin, rot) oder auf ,Farbende Lebensmit-
tel" zurlick. Farbende Lebensmittel werden entweder direkt (z. B. als Rote Beete-Saft
oder Holundersaft etc.) oder aber als Frucht- oder Gemiise-Konzentrate bzw. -Extrak-
te eingesetzt. Die Verwendung von ,farbenden Lebensmitteln®™ hat fir die Hersteller
den Vorteil, dass diese nicht unter dem Klassennamen , Farbstoffe™ im Zutatenver-
zeichnis oder anderweitig gekennzeichnet werden missen und auch keinen Hdéchst-
mengenbeschrankungen unterliegen.

D UCHTGUMMl / Lutaten: Glukoseswup, Zuckeg

Abbildung 34 Zutatenverzeichnis (Ausschnitt) einer Fruchtgummimischung mit far-
benden Frucht- und Pflanzenkonzentraten aus Saflor (Farberdistel), (rotem) Rettich;
(violetter) SuBkartoffel, (schwarzer) Karotte, Schwarze Johannisbeere und Hibiskus

Im Berichtsjahr 2021 richtete das CVUA-MEL ein besonderes Augenmerk auf eine
bestimmte Gruppe an natirlichen roten Farbstoffen, den sogenannten Anthocyanen.

Anthocyane sind in nahezu allen Pflanzen enthalten. Insbesondere rot bis blauvio-
lett gefarbte Pflanzenteile (Bliten, Friichte, Blatter, Wurzeln) enthalten oftmals groB3e
Mengen dieser Farbstoffe. Sdfte oder Saftkonzentrate aus anthocyanreichen Friichten
wie Holunder, schwarzen Johannisbeeren oder roten Weintrauben werden schon seit
langem zur Farbung oder Farbabrundung von Lebensmitteln eingesetzt. Vermehrt
finden aber auch Anthocyan-haltige Extrakte aus anderen Pflanzen und Pflanzentei-
len wie Hibiskus, Schwarzer Karotte, Violetter StiBkartoffel, Rotem Rettich (Radies-
chen) und Extrakte aus den Maisspindeln von Violettem Mais als farbende Lebensmit-
tel Verwendung. In der EU-Zusatzstoffverordnung VO (EU) 1333/2008 werden alle
Anthocyan-haltigen Extrakte unter der E-Nummer E163 zusammengefasst.
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Auf internationaler Ebene werden im International Numbering System for Food Addi-
tives (INS) die gangigen als Farbstoffe eingesetzten Anthocyan-Quellen entsprechend
ihren Ausgangsmaterialien weiter unterschieden (siehe Tabelle 2).

Tabelle 2 Anthocyane aus Frucht- und Pflanzenextrakten und deren Klas-
sifizierung nach dem International Numbering System (INS) zur Einstu-
fung und Kennzeichnung von Lebensmittelzusatzstoffen [1]

INS-Nummer Bezeichnung

163 ii (rote) Traubenschalen (Grape skin extract)

163 iii Schwarze Johannisbeere (Blackcurrant extract)

163 iv Violetter Mais (Purple corn colour)

163 v Rotkohlextrakt (Red cabbage colour)

163 (vi) Schwarze Karotte (Black carrot extract)

163 (vii) Violette StRkartoffel (Purple sweet potato colour)
163 (viii) Roter Rettich-, Radieschenextrakt (Red radish colour)
163 (ix) Holunderbeere (Elderberry colour)

163 (x) Hibiskus (Hibiscus colour)

Auf molekularer Ebene lassen sich Anthocyane anhand ihrer Grundstrukturen, den
Anthocyanidinen unterscheiden. Diese sind auch flr die Farbigkeit der Anthocyane
verantwortlich. Die finf haufigsten Anthocyanidine sind Cyanidin, Malvidin, Delphi-
nidin, Peonidin und Petonidin. Diese Anthocyanidine kommen jedoch in der Natur
praktisch niemals in freier Form vor, sondern sind stets mit mindestens einem wei-
teren Zucker (z. B. Glucose, Rutinose) glycosidisch verbunden. Haufig sind diese
Anthocyane dann Uber ihre Zuckerreste noch mit weiteren Substituenten wie Cuma-
rin, Essigsaure, Malonsaure, Ferulasaure etc. entweder glycosidisch oder Uber eine
Esterbindung weiter verknipft. Hieraus ergeben sich eine Vielzahl verschieden Kom-
binationsmoglichkeiten die, jedoch fir die jeweils betrachtete Pflanzen- bzw. Frucht-
art ein duBerst charakteristisches Anthocyanmuster ergeben. Diese Anthocyanmuster
lassen sich mittels HPLC-DAD untersuchen und erlauben Aussagen Uber die Natur der
eingesetzten Anthocyanquelle [2], siehe Abbildung 35.
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Abbildung 35 Chromatogramme der Anthocyanmuster ausgewahlter Obst- und Pflanzenextrakte
(eigene Herstellung): A) violetter Mais (INS 163iv); B) Rotkohl (INS 163v); C) schwarze Karotte
(INS 163vi); D) violette SiiBkartoffel (INS 163vii); E) roter Rettich (INS 163Vviii); F) Hibiskus (INS
163x); G) Rotwein (INS 163ii); H) Holunder (INS 163ix); I) schwarze Johannisbeere (E163iii)
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Untersuchung von Fruchtweinen, weinhaltigen Cocktails und Sprirituosen

Im Berichtsjahr wurden zu Vergleichszwecken ethanolische Extrakte aus mehr als 25
verschiedenen roten Obst- und Gemlisesorten hergestellt und untersucht. Anhand
der erhaltenen Anthocyanmuster konnte die Authentizitdat z. B. von Fruchtweinen,
weinhaltigen Getréanken und Spirituosen ermittelt werden bzw. der Zusatz anderer
Anthocyanquellen festgestellt werden. Abbildung 36 zeigt das Chromatogramm eines
Erdbeerweins, der mit einem Zusatz von Holunderbeersaft farblich abgerundet wurde.
GemaB den Leitsatzen fur weindhnliche und schaumweinahnliche Getranke ist bei der
Herstellung von Erdbeerwein ein Anteil von bis zu 2 Volumenprozent eines anderen
Fruchtsaftes oder Fruchtweines zur Geschmacks- und Farbkorrektur zuldssig. Gerade
bei von Natur aus eher ,farbschwachen™ roten Fruchtweinen, die in relative kurzer Zeit
ihre charakteristische Farbe einbliBen wie z. B. Heidelbeer-, Erdbeer- oder Kirschwei-
ne kann so durch den Zusatz von Holundersaft oder anderen intensiv rot gefarbten
Fruchtsaften oder Fruchtweinen eine ansprechende rote Farbung erzielt werden bzw.
Uber einen langeren Zeitraum erhalten werden. Anders als bei Fruchtweinen dtlirfen
bei weinhaltigen Cocktails und Spirituosen auch andere Anthocyanquellen als Frucht-
safte oder-weine als farbende Lebensmittel zugesetzt werden. So wurden in einer
Vielzahl der untersuchten rot-gefarbten weinhaltigen Cocktails und Spirituosen neben
Zusatzen von Holunder, Johannisbeere und Aroniabeeren auch die Anthycyane der
schwarzen Karotte und der violetten SitBkartoffel nachgewiesen. Auch in diesem Fall
war der Zusatz dieser Anthocyanquellen zulassig und deren Verwendung als farbende
Lebensmittel bietet den Herstellern den Vorteil, keine Farbstoffe kennzeichnen zu
mussen.

C) Holunder-
extrakt

B) Erdbeer- | |
wein (Probe) ;‘1\\

A) Erdbeerextrakt /
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e = T ) S ) S—

T
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Abbildung 36 Vergleich der Chromatogramme der Anthocyanmuster A) eines
Erdbeerextraktes B) einer kommerziellen Erdbeerwein-Probe und C) eines Holun-
derextraktes. Zuordnung der Anthocyane: 1) Cyanidin-3-sambubiosid-5-glucosid;
2) Cyanidin-3-sambubiosid; 3) Cyanidin-3-glucosid und 4) Pelarginidin-3-glucosid.
In der untersuchten Erdbeerwein-Probe luiberwogen die Holunder-typischen An-
thocyane (1bis 3) wahrend die Erdbeer-typischen Anthocyane Pelargonidin-3-glu-
cusid (4) und Pelargonidin-3-rutenosid (5) nur schwach ausgepragt waren.

Der magische Gin mit der ,,Zauberbliite"
Die Kennzeichung eine Probe Gin lieB etwas Mystisches erwarten:

»Gin [..] mit magischer Zauberblite™ - ,mit einer Blite noch versetzt, wird die
Mischung aufgesetzt". Das eigentlich ,Magische™ an diesem Erzeugnis aber sollte
sein: ,Dieser Gin andert mit Tonic seine Farbe". Angaben zu Farbstoffe waren nicht
vorhanden.

Tatsdchlich farbte sich der urspriinglich hellblaue Gin nach Zugabe von ,Tonic Water"
rosa. Ein solcher pH-Wert-abhangiger Farbwechsel durch Zugabe einer Saure bzw.
eines sauren Erfrischungsgetranks ist flir Anthocyane typisch, so dass die Verwen-



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 56

dung eines Anthocyan-haltigen Pflanzenextraktes vermutet wurde. Eine hiesige Inter-
netrecherche zu dem vorliegenden Gin erbrachte den Hinweis, dass das Erzeugnis
unter Verwendung von Bliten der Pflanze Clitoria ternatea Familie Fabaceae, (auch:
Anchan, Blaue Schmetterlingsblite, Blaue Klitorie) hergestellt wurden (Abbildung 37).

Zur analytischen Uberpriifung wurde ein Extrakt aus kommerziell erhaltlichen getrock-
neten Clitoria ternatea-Bliten hergestellt und das Anthoycanmuster dieses Extraktes
mit dem Anthocyanmuster des in Frage stehenden Gins verglichen. Tatsachlich zeig-
ten die Chromatogramme des Gins und des Blitenextrakts eine praktisch vollstéandige
Ubereinstimmung, so dass die Verwendung von Clitoria ternatea-Bliiten zur Herstel-
lung des vorliegenden Gins auch analytisch gestlitzt werden konnte (Abbildung 38).

L — 3 .
Abbildung 37 Darstellung des Farbeprinzips der Clitoria-Bliiten am Beispiel eines Gins. Von links
nach rechts: getrocknete Bliiten der Clitoria ternatea; (farbloser) Gin unmittelbar nach Zugabe einer
einzelnen Bliite, Blaufarbung nach 10 Minuten und Farbumschlag nach Zugabe von ,Tonic Water*
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Abbildung 38 Anthocyanmuster A (blau)) eines Extraktes aus Clitoria ternatea-Bliiten und B (rot)) der
mutmaflichen mit Clitoria-Bliiten gefarbten Gin-Probe

Die Verwendung von Clitoria ternatea-Bliten als Zutat zu Lebensmitteln ist aus recht-
licher Sicht fragwirdig. Nach den hier vorliegenden Informationen handelt es sich bei
Clitoria ternatea bzw. deren Bliten um eine Pflanze bzw. Pflanzenteile die vor dem
15. Mai 1997 in Europa nicht in nennenswertem Umfang als Lebensmittel bzw. Lebens-
mittelzutat verzehrt wurden. Somit ware diese Pflanze als neuartiges Lebensmittel
(,novel food") im Sinne der VO (EU) 2015/2283 (Novel Food-Verordnung) einzustu-
fen. Im offentlich zuganglichen Novel Food Catalogue der Europaischen Kommission
ist vermerkt, dass Clitoria ternatea vor Mai 1997 lediglich als oder in Nahrungsergan-
zungsmitteln verwendet wurde, flir diesen Verwendungszweck also als nicht neuartig
eingestuft werden. Fir alle anderen Verwendungszwecke als Lebensmittelzutat ist
eine Zulassung und Aufnahme in die Unionsliste zugelassener neuartiger Lebensmittel
nach den Regelungen der Novel Food-Verordnung erforderlich.

Nach Art. 6 Abs. 2 der Novel Food-Verordnung dirfen nur zugelassene und in der Uni-
onsliste aufgefiihrte neuartige Lebensmittel als solche in den Verkehr gebracht wer-
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den oder in und auf Lebensmitteln verwendet werden. In der aktuellen Unionsliste der
neuartigen Lebensmittel (Anhang der Durchfihrungsverordnung (EU) 2017/2470) ist
Clitoria ternatea nicht aufgefuhrt.

Zur abschlieBenden Beurteilung des vorliegenden Erzeugnisses wurde der flir den
Hersteller zustandigen Uberwachungsbehdrde empfohlen, durch Rezepturabgleich die
Identitat der zur Farbgebung verwendeten Pflanzen/Bliten festzustellen.

Nahrungserganzungsmittel: ,,Blaubeer-Extrakt mit 3-fach Gewiirzkomplex ...
[und Reis?]"

Anthocyane weisen neben ihren farbenden Eigenschaften auch eine deutliche Wirkung
als Antioxidantien auf und sollen als Radikal-Fanger verschiedene gesundheitliche
Vorteile bzw. Schutz vor zahlreichen chronischen Krankheiten bieten. Angaben bezlig-
lich der Verringerung eines Krankheitsrisikos auf der Packung eines Lebensmittels
oder in der Werbung hierflir gelten als ,gesundheitsbezogene Angaben™ im Sinne der
VO (EU) 1924/2006 (Health Claims-Verordnung (HCV)) und muissen gemaB dem in
Artikel 13 der HCV beschriebenen Verfahren zugelassen und in das Gemeinschafts-
register der nahrwert- und gesundheitsbezogenen Angaben eingetragen werden.
Bisher wurden jedoch alle eingereichten Antrdge zu gesundheitsbezogene Angaben
in Bezug auf Anthocyane nach Prifung durch die Europdische Gesundheitsbehoérde
(EFSA) abgelehnt.

Blaubeeren, insbesondere die Europaische Heidelbeere, gelten als besonders reich
an Anthocyanen und werden in Form von Heidelbeerextrakten als Zutat in Nahrungs-
erganzungsmitteln eingesetzt und auch entsprechend beworben. Im Berichtsjahr
wurden gezielt heidelbeerhaltige Nahrungserganzungsmittel in Kapselform auf die
Richtigkeit der Angabe ,Heidelbeere™ und auf ihren Gesamt-Gehalt an Anthocyanen
hin untersucht. Basierend auf der Untersuchungsmethode flir Heidelbeerextrakte
im Europdischen Arzneibuch [3] wurden hierzu HPLC-DAD Chromatogramme der
Anthocyan-Muster aus ethanolischen Extrakten des Kapselinhalts der Proben erstellt
und mit dem entsprechenden Anthocyan-Muster eines parallel untersuchten amtlichen
Heidelbeer-Referenzstandards (Ph. Eur. Reference Standard,standardisierter Heidel-
beer-Trockenextrakt, HRS) verglichen. Tatsachlich entsprach das Anthocyan-Muster
authentischer Proben dem Muster des Heidelbeer-Referenzstandards. Das Anthocya-
an-Muster einer Probe ,Blaubeer-Extrakt mit 3-fach Gewirzkomplex"™ wich jedoch
deutlich vom charakteristischen Muster des Heidelbeer-Extraktes ab. In dieser Probe
waren lediglich zwei Anthocyane in signifikanter Menge nachweisbar, die als Cyani-
din-3-glycosid bzw. Peondin-3-glycosid identifiziert werden konnten. Weitere Blau-
beer-typische Anthocyane waren nicht nachweisbar Die Verwendung von Extrakten
aus Heidelbeere als maBgebliche Zutat ist in der vorliegenden Probe somit auszu-
schlieBen und die Angabe ,Blaubeer-Extrakt™ an mehreren Stellen in der Aufmachung
des Erzeugnisses wurde als irrefihrend beurteilt.

Aus der Literatur ist bekannt, dass die beiden Hauptanthocyane aus schwarzem Reis
(Oryza sativa L. indica) Cyanidin-3-glycosid und Peondin-3-glycosid in einem ahnli-
chen Verhaltnis zueinanderstehen wie das entsprechende Verhaltnis in dem unter-
suchten Nahrungserganzungsmittel. Ebenfalls legen Untersuchungen am Institut fur
Pharmazeutische Biologie und Phytochemie der WWU-Mlnster an Heidelbeer-basier-
ten Nahrungserganzungsmitteln die Vermutung nahe, dass in der jingeren Vergan-
genheit Extrakte aus schwarzem Reis mutmaBlich zur Verfalschung bzw. zum vollstan-
digen Ersatz von Heidelbeer-Extrakten in Nahrungserganzungsmitteln Verwendung
gefunden haben [4]. Fir weiterfihrende Untersuchungen am CVUA-MEL wurden
daher Vergleichsproben von schwarzem Reis aus ortlichen Supermarkten beschafft
und das Anthocyanmuster untersucht. Tatsachlich zeigten die Anthocyanmuster der
Reisproben eine praktisch vollstdndige Ubereinstimmung mit dem Anthocyanmuster
des untersuchten Nahrungserganzungsmittels (Abbildung 39).
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Abbildung 39 Anthocyanmuster: A) standardisierter Heidelbeer-Tro-
ckenextrakt (Vaccinium myrtillus; Referenzmaterial nach dem
Europaischen Arzneibuch) B) Extrakt aus schwarzem Reis C) Probe
,Blaubeer-Extrakt mit 3-fach Gewiirzkomplex“ D) Extrakt aus Kultur-
heidelbeeren (Amerikanische Heidelbeere, Vaccinium corymbosum);
gekennzeichnete Anthoyane: 1) Cyanidin-3-glucosid und 2) Peoni-
din-3-glucosid

Zur abschlieBenden Beurteilung des vorliegenden Erzeugnisses wurde der fir den
Hersteller zustandigen Uberwachungsbehérde empfohlen, den méglichen Ersatz von
Blaubeer-Extrakt durch einen Extrakt aus schwarzem Reis in der untersuchten Probe
durch Rezeptureinsicht beim Hersteller des Nahrungserganzungsmittels abzuklaren.

i Quellen :
[1] Codex Alimentarius; Class names and the International Numbering System for food additives
¢ (1989), CXG 36-1989; last Amendment 2021

[2] Jakobek, L. et al.: Anthocyanin content and antioxidant activity of various red fruit juices.
Deutsche Lebensmittel-Rundschau 103(2): 58-64 (2007) :
[3] Europaisches Arzneibuch 9. Ausgabe, 7. Nachtrag: Amtliche deutsche Ausgabe (Ph. Eur. 9.7)
: Monographie 9.7/2394 ,Eingestellter, gereinigter Trockenextrakt aus frischen Heidelbeeren*  :

[4] Gaspar DP, Lechtenberg M, Hensel A. Quality Assessment of Bilberry Fruits (Vaccinium myrtil-
: lus) and Bilberry-containing Dietary Supplements. J Agric Food Chem; 69(7): 2213-2225 (2021) :
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Siiwarensachverstandige zwischen Brexit, Rainbow Cock
Pops und Wobbly Titties - das ErotiksiiSwarenprojekt des
CVUA-OWL 2021

Sabrina Schott, Philipp Zech- CVUA-OWL

Zweimal im Jahr steht fiir die Sachverstindigen der CVUA die Probenplanung fiir das
jeweilige Halbjahr an. Etwa 80 % der Proben, die insgesamt im Rahmen der amtlichen
Lebensmitteliberwachung pro Jahr untersucht werden, werden von den Sachverstan-
digen der an der amtlichen Uberwachung beteiligten Behérden von vorneherein ver-
plant. Darunter fallen europa-, bundes- und/oder landesweite Untersuchungsprojekte
zu verschiedenen Themen, aber auch von den einzelnen CVUA als interessant erach-
tete Projekte. Oft geben interessante Proben aus dem vergangenen Jahr die Ideen flr
die nachste Probenplanung.

So auch im Fall des fiir die Warenober-
gruppe der StuBwaren im ersten Halbjahr
2021 geplanten Projektes zu ErotiksiBwa-
ren. Bereits im Jahr 2020 erreichten uns
im CVUA-OWL in Detmold drei Proben mit
diesem Hintergrund: ein regenbogenfar-
bener, phallusférmiger Lutscher, eine Tlte
mit gelben Fruchtgummipenissen und ein
rosafarbener, aus Zuckerperlen bestehen-
der Stringtanga. Zwei dieser drei Proben
waren aufgrund ihrer Kennzeichnung als
auffallig zu beurteilen und stammten aus
einem Erotikfachmarkt. Vielleicht ist dies
nicht die erste Adresse, an die man denkt, wenn man sich fragt, woher amtliche
Proben der Lebensmittelliberwachung stammen. Dabei gibt es in Erotikfachmarkten
eine ganze Reihe von Produkten, die unter die Vorgaben des Lebensmittelrechts und
angrenzender Rechtsgebiete fallen und damit auch von der Lebensmitteliiberwachung
kontrolliert werden (muissen). Denn neben Lebensmitteln umfasst das Arbeitsgebiet
von Lebensmittelchemikern und Lebensmittelchemikerinnen auch Bedarfsgegenstan-
de mit Kérperkontakt. Hierzu zahlen Kleidung und Textilien, aber auch Sexspielzeug,
wie zum Beispiel Peitschen aus Leder.

Abbildung 40 regenbogenfarbener Penislutscher

Aber zurick zum ErotiksiiBwarenprojekt 2021. Dieses Pro-
jekt sollte dazu dienen einen
Uberblick Gber die Marktsituation
bei diesen Produkten zu erhal-
ten. Welche Arten von SiBwaren
werden angeboten? Werden die
Vorgaben in Bezug auf Kenn-
zeichnung und Zusammenset-
zung eingehalten? Macht es Sinn
diese Art von Produkten regel-
maBig gezielt zu untersuchen
oder sind Stichproben ausrei-
chend? Fir das Projekt wurden
30 Proben verplant, die aus ganz
NRW stammen sollten. Immerhin
elf verschiedene ErotikstiBwaren
wurden zur Untersuchung und
Beurteilung eingesandt.

Abbildung 41 Wobbly Tittie Abbildung 42 Fruchtgummi-
penisse
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Sechs der elf Proben stellten primare Geschlechtsmerkmale dar (z. B. Penis oder Vul-
va) zwei der elf Proben sekundare Geschlechtsmerkmale (Briiste) und die restlichen
drei Proben hatten einen anderweitigen erotischen Bezug (z. B. ein essbarer BH und
ein knisternder Love Dust). Rund 55 % der Proben wurden als auffallig beurteilt,
wobei dies fast ausschlieBlich auf eine mangelhafte Kennzeichnung zuriickzufiihren
war. Fehlende deutschsprachige Kennzeichnung, ungenaue Bezeichnungen, fehlen-
de Pflichtangaben fiir Lebensmittel und mangelhafte Zutatenverzeichnisse waren die
haufigsten Kennzeichnungsmangel.

Interessant war auBerdem die Feststellung, dass etwa ein Drittel der ErotiksiBwaren
aus GroBbritannien stammte. Die Auswirkungen des Brexit auf die Verfligbarkeit von
ErotikstiBwaren in der EU bleibt wohl abzuwarten. Insgesamt lasst sich also festhal-
ten, dass die Beprobung von StBwaren mit Erotikbezug auch in der Zukunft aufgrund
des hohen Anteils an Auffalligkeiten als sinnvoll zu erachten ist, um den Verbraucher-
schutz auch in diesem Nischenbereich auf einem hohen Niveau zu halten.
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Bilanzierte Diaten - Was ist das uberhaupt?
Farina Frisch, Svenja Nentwich- CVUA-OWL

Man kann sie in Drogerien, Apotheken und auch in Online-Shops kaufen: Produkte
mit der etwas sperrigen Bezeichnung , Lebensmittel flir besondere Zwecke (bilanzierte
Diat)".

Das Wort ,Diat" assoziieren die meisten Menschen sofort mit dem Ziel der Gewichts-
abnahme. Das ist jedoch nur eine Facette dieses Begriffs. Er ist vom griechischen
Ldiaita" abgeleitet, was so viel wie Lebensfiihrung oder Lebensweise bedeutet. Laut
Duden ist die Didt eine auf die Bediirfnisse eines Kranken, Ubergewichtigen o. A.
abgestimmte Ernahrungsweise.

Und genau unter diese andere Facette, eine auf die Bedlrfnisse eines Kranken abge-
stimmte Ernahrung, fallen die Lebensmittel flir besondere medizinische Zwecke

[LMBZ], auch bilanzierte Diat genannt
'il'“;g COMFORT

I
| EXPERT, bei
S L a g, B

vor
si

_ COMFORT =

Spezialnahrung bei Kuhmilchunver-
tréiglichkeit durch Laktoseintoleranz,
Galaktosémie oder
Kuhmilchproteinallergie

onGaturton

Abbildung 43 Erzeugnisse, die im Berichtsjahr als Lebensmittel fiir
besondere medizinische Zwecke im Verkehr waren

Damit ware das erste Missverstandnis um diese Produktgruppe aufgedeckt. Doch es
gibt bei bilanzierten Diaten noch viele weitere Besonderheiten und Tlcken. Die Kom-
plexitat dieser Lebensmittelgruppe wird auch daran deutlich, dass es ergdnzend zu
den speziellen Regelungen in VO (EU) Nr. 609/2013 und VO (EU) 2016/128 [1, 2]
einige Orientierungshilfen [5-6] zur Auslegung dieser rechtlichen Vorgaben gibt.

Welche Anforderungen muss ein LMBZ erfiillen?

Zunachst einmal handelt es sich, wie der -
i 3 i di el e et U
N‘ame berelts Verrat.:’ be' dlesen Erzeug- oderKul;rgvlchéamﬁmgllergfhzuro;gschheﬂllchenEmclhmngvonGeburtanundzur
nissen um Lebensmittel. Und als Lebens- ~ “genenden tmahrung nach dem 6. Monat gesignet.
mittel sind diese Produkte flr jeden von @I.gbensmittelfﬁrbesonderemedlzlnischezm
. ..J . . (Bilanzierte Diat). Vollolanzierte, hochkalorische (20kal  Lebensmittel fiir besondere
uns frei auf dem Markt erhadltlich. Bei g:'elﬁlﬂfrfevhe(20Enerqre%/ZO%E“)Tnnknahnmqm mec:izinischeZwecke
; = aststoffen. Reich an Vitamin D, [aktosearm, glutenfel bilanzierte Diit)
genauerer _StUdIe _der VerpaFkung f_a“t Zum Digtmanagement bei Patienten mit drohender oder
dann allerdings nicht nur die sperrige beﬁ:ehemm_anqelernahrunqmspgsonderebqlef{lm
Bezeichnung ,Lebensmittel fiir besonde- e et der e s
re Zwecke (bilanzierte Diat)" ins Auge, Abbildung 44 Kennzeichnungselemente bei LMBZ
sondern auch die fur ein Lebensmittel
erstmal doch ungewdhnlich anmutende Angabe ,Nur unter arztlicher Aufsicht zu ver-
wenden®. Und dann finden sich auch noch Begriffe wie ,Diatmanagement" zusammen
mit der Angabe einer Krankheit oder sonstigen Beschwerde in der Kennzeichnung

eines solchen Produktes
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Was hat es denn damit auf sich?

Wie einleitend ausgeflihrt sind die Lebensmittel flir besondere medizinische Zwecke
(LMBZ) auf die Bedulrfnisse von kranken Menschen abgestimmt. Der EU-Gesetzgeber
spricht hier von einem besonderen Erndhrungsbedarf und meint damit das Vorliegen
eines Nahrstoffdefizits bei einem Patienten, das ein LMBZ ausgleichen soll. Dies erfolgt
haufig erganzend zur sonstigen Nahrungsaufnahme und entsprechende Erzeugnisse
sind dann beispielweise in Form von Tabletten oder Kapseln erhaltlich. Aber auch eine
Versorgung mit allen lebensnotwendigen Nahrstoffen ist mdglich. Dies betrifft in der
Regel Menschen, die zur normalen Nahrungsaufnahme nur unzureichend oder gar
nicht (mehr) fahig sind. An diese Personengruppe richten sich z. B. spezielle Trink-
nahrungen sowie Sondennahrungen zur Erndhrung uber eine Magensonde. Entspre-
chend dieser unterschiedlichen Anforderungen kénnen LMBZ also der erganzenden
oder ausschlieBlichen Ernahrung dienen.

Wann ein Nahrstoffdefizit im Sinne eines ,besonderen Erndhrungsbedarfs® vorliegt,
hat der Gesetzgeber eng begrenzt. So muss der Nahrstoffbedarf durch eine spezifi-
sche Erkrankung, Stoffwechselstérung oder sonstige Beschwerde (z. B. Phenylketo-
nurie, Niereninsuffizienz, Malabsorbtion bei Zéliakie) oder durch deren Behandlung
hervorgerufen sein. Nicht unter die Definition des ,besonderen Erndhrungsbedarfs"
fallen Erkrankungen, die aufgrund eines Nahrstoffdefizits entstanden sind sowie eine
Nahrstoffzufuhr, die der Vorbeugung oder Behandlung einer Erkrankung, Stérung
oder Beschwerde dienen soll. Dariber hinaus sieht das Gesetz ein LMBZ nur fiir solche
Falle vor, in denen eine Modifizierung der normalen Ernahrung fir den Patienten nicht
maoglich oder nicht zumutbar ist. Dabei sind auch der Verzehr von angereicherten
Lebensmitteln und die Einnahme von Nahrungserganzungsmitteln zu berlicksichtigen.

Die vorgesehene Verwendung von LMBZ beschrankt sich daher auf ein sogenanntes
Diatmanagement im Sinne der Unterstlitzung einer medizinischen Behandlung. Kei-
nesfalls sind die LMBZ fiur eine Behandlung im medizinischen Sinne vorgesehen. Oft
liest man in der Literatur in diesem Zusammenhang noch die alte Begrifflichkeit der
.didtetischen Behandlung". Diese wurde haufig im Sinne einer medizinischen Behand-
lung fehlinterpretiert und schlieBlich im Rahmen der Reformierung des Diatrechts vor
wenigen Jahren durch den Begriff des Diatmanagements ersetzt.

Eine grundsatzliche Voraussetzung fir das Inverkehrbringen eines Erzeugnisses als
LMBZ ist, dass die getroffenen Aussagen zur Wirksamkeit wissenschaftlich ausrei-
chend gesichert sein missen [2, 6-9]. Eine allgemein verbreitete Meinung Uber die
Wirkung eines Stoffes in der Bevélkerung ist nicht ausreichend. Und auch Daten aus
der wissenschaftlichen Literatur fiir einzelne Bestandteile des Erzeugnisses reichen in
der Regel nicht aus. Vielmehr ist flir ein Erzeugnis auch die Kombination der Nahr-
stoffe zu berlicksichtigen und ein entsprechender Nachweis Uber die Wirksamkeit des
Produktes als solches ist z. B. in Form einer wissenschaftlichen Studie zu erbringen.

Lebensmittel, Nahrungserganzungsmittel oder Arzneimittel?

Die LMBZ sind hinsichtlich ihrer rechtlichen Anforderungen und ihrer Zweckbestim-
mung klar von Nahrungserganzungsmitteln und Arzneimitteln zu trennen. Allerdings
ist diese Trennung nicht immer einfach und die zentrale Frage ist daher oft: ,Lebens-
mittel, Nahrungserganzungsmittel oder Arzneimittel?" Tatsachlich drangen innerhalb
der Gruppe der LMBZ immer auch einige fragwilrdige Produkte auf den Markt, die die
oben beschriebenen Anforderungen an diese Erzeugnisse nicht zweifelsfrei erfillen.

Ein Grund daflr ist, dass der Gesetzgeber fir LMBZ die verpflichtende Angabe des
Verwendungszweckes fordert, also die Benennung der Erkrankung, Stoffwechselstd-
rung oder Beschwerde, bei der das Erzeugnis im Rahmen eines Didatmanagements
einzusetzen ist. Gegenlber Nahrungserganzungsmitteln hat dies fiir die Hersteller
den Vorteil, krankheitsbezogene Angaben machen zu kénnen ohne gegen die Vor-
gaben der sogenannten Health Claims Verordnung [3] zu verstoBen. Diese verbietet
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normalerweise solche Angaben fiir Lebensmittel, zu denen auch die Nahrungsergan-
zungsmittel gehéren, und beschrankt damit die Werbung flir diese Produkte.

Eine Nennung von krankheitsbezogenen Angaben zur Kennzeichnung der Zweckbe-
stimmung ist sonst ausschlieBlich den Arzneimitteln vorbehalten. Diese gehéren nicht
zu den Lebensmitteln und unterliegen daher ganzlich anderen rechtlichen Anforde-
rungen als die Gruppe der Lebensmittel. So mlssen Arzneimittel unter anderem ein
Zulassungsverfahren durchlaufen, bevor sie auf den Markt gebracht werden durfen,
was fir die Hersteller sehr zeit- und kostenintensiv ist. Und darin begriindet ist ein
weiterer Vorteil der LMBZ: Als Lebensmittel bedlrfen sie keinerlei Zulassung. Es ist
lediglich vor dem ersten Inverkehrbringen eine formale Anzeige beim Bundesamt fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) erforderlich. Eine Prifung der
Verkehrsfahigkeit als LMBZ erfolgt in der Regel erst, wenn diese Produkte im Rahmen
der Lebensmitteliberwachung als Probe entnommen werden.

LMBZ im CVUA-OWL

Als Teil der Lebensmitteliberwachung war das CVUA-OWL bis Ende 2021 u. a. fir
die Beurteilung von LMBZ hinsichtlich ihrer Verkehrsfahigkeit unter Berticksichtigung
der oben dargestellten Aspekte sowie den weiteren Anforderungen an die Gruppe der
LMBZ nach der VO (EU) 2016/128 zustandig. Zudem wurden die Erzeugnisse auf ihre
Zusammensetzung untersucht; insbesondere hinsichtlich der gekennzeichneten und
ggf. aufgrund des Verwendungszwecks als besonders wertgebend zu betrachtenden
Nahrstoffe.

Aufgrund einer Umstrukturierung der Zustandigkeiten innerhalb von NRW Ubernimmt
diese Aufgabe ab 2022 das CVUA-RRW.

Im CVUA-OWL wurden in den vergangenen Jahren im Durschnitt 75 Proben LMBZ
pro Jahr untersucht. Im Berichtsjahr 2021 wurden 57 Proben zur Untersuchung ein-
gesandt. Davon wurden insgesamt 28 Proben (49 %) beanstandet. Bei 6 Proben
(11 %) wurde die Bezeichnung ,Lebensmittel fir besondere medizinische Zwecke
(bilanzierte Diat)" als irrefihrende Angabe beurteilt, da das Produkt nicht der Defini-
tion dieser Produktgruppe entsprach. 22 Proben (39 %) wurden wegen anderer Kenn-
zeichnungsmangel und/oder flr die angegebene Verbrauchergruppe nicht geeignete
Zutaten beanstandet. Bei zwei weiteren Proben wurde im Prifbericht auf geringfligige
Kennzeichnungsmangel hingewiesen.
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Untersuchung zur ernahrungsbedingten Exposition von Alter-

nariatoxinen und ihren modifizierten Formen durch Olsaaten
Claudia Radine- CVUA Westfalen

Mykotoxine, die von Alternaria-Pilzen produziert werden, sind allgegenwartige
Lebensmittelkontaminanten und wegen ihrer potenziell gesundheitsschadlichen
Wirkung von besonderem Interesse fir den gesundheitlichen Verbraucherschutz.
Derzeit gibt es in Europa keine Hoéchstgehalte flr Alternariatoxine in Lebens- und
Futtermitteln, jedoch erwdagt die Europaische Kommission die mdgliche Festlegung
solcher Héchstgehalte flir bestimmte Alternariatoxine in Lebensmitteln. Die Gene-
raldirektion Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (GD SANTE) der EU-Kommission
legte 2019 einen ersten Entwurf zu sogenannten Indicative-Levels zu den Alternari-
atoxinen AOH, AME und TEA in einzelnen Lebensmitteln vor, bei deren Uberschreitung
eine Ursachenforschung veranlasst werden sollte [1].

Ein aufkommendes Problem bei ihrer Sicherheitsbewertung ist neben den nativen
Toxinen selbst die chemische Modifikation von Alternariatoxinen im Verlauf des Meta-
bolismus von Pflanzen oder des Metabolismus von Pilzen. Dabei kdnnen Konjugate
von Mykotoxinen gebildet werden, die als ,maskierte™ oder ,, modifizierte" Mykotoxine
bezeichnet werden [2]. Die chemischen Strukturen dieser Substanzen sind in Abbil-
dung 45 und Abbildung 46 dargestellt.

Derzeit ist es aufgrund fehlender Daten zur Exposition und zu den toxikologischen
Eigenschaften unmadglich, eine angemessene Risikobewertung fir maskierte Mykoto-
xine durchzufihren. Weiterhin liegen kaum Erkenntnisse ber mégliche Korrelationen
zwischen Gehalten an nativen und modifizierten Toxinen vor.
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Abbildung 45 Chemische Struktur von AOH, AME, ALT, TEN, und TEA
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Abbildung 46 Chemische Struktur der modifizierten Alternariatoxine AOH-3-S, AOH-
3-G, AME-3-S und AME-3-G

Vor dem Hintergrund der Erwagung moglicher Hochstgehalte seitens der Kommis-
sion und dem Aufruf weitere Daten zur Exposition zu Gbermitteln, wurden im Rah-
men eines Projektes Daten flr die Alternariatoxine Alternariol (AOH), Alternariol-
monomethylether (AME), Tenuazonsaure (TEA), Altenuen (ALT) und Tentoxin (TEN)
sowie der modifizierten Formen AOH-Sulfat (AO-H-3-S), AOH-Glykosid (AOH-3-G),
AME-Sulfat (AME-3-S) und AME-Glykosid (AME-3-G) in Olsaaten erhoben. Daflir wur-
de eine robuste Analysenmethode basierend auf der LC-MS/MS-Technik entwickelt
und validiert.
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Methodenentwicklung und Validierung

Die Aufarbeitung der Proben erfolgte in Anlehnung an die Prifvorschrift des BfR zur
Bestimmung der Alternaria-Toxine AOH, AME, ALT, TEN und TEA in Sonnenblumenker-
nen. Hierbei werden die Alternariatoxine mittels modifizierten QUECHERS-Ansatzes
aus der Matrix extrahiert.

Die so aufbereiteten Extrakte wurden an der UHPLC-MS/MS gemessen. Die Messme-
thode berlcksichtigt die Identifizierung der Analyten im Massenselektor jeweils Uber
zwei charakteristische Masseniibergdnge.

Die quantitative Bestimmung der nativen Alternariatoxine AOH, AME, ALT, TEN
und TEA erfolgte Uber eine externe Kalibrierkurve mittels kommerziell ver-
fiugbarer isotopenmarkierter Standards. Flir die modifizierten Alternariatoxine
AOH-3-S, AOH-3-G, AME-3-S und AME-3-G sind derzeit noch keine isotopen-
markierten Standards erhaltlich. Aufgrund von Matrixeffekten wurde eine Mat-
rixkalibrierung fir jede der Olsaaten erstellt. Dazu wurden unbelastete Proben
aufgearbeitet und anschlieBend in den gewinschten Konzentrationen dotiert.
Da keine zertifizierten Referenzmaterialien fir die Untersuchung von Alternariatoxi-
nen kommerziell verfligbar sind, basierte die Entwicklung und Validierung der Metho-
de auf der Dotierung von Negativmatrizes mit Standardlosungen.

Flr die Kirbiskerne und Mohnsamen konnten insgesamt fiur alle Analyten gute Pra-
zisionsdaten mit relativen Standardabweichungen von Uberwiegend < 10 % ermit-
telt werden. Die Wiederfindungsraten fir die nativen Toxine AOH, AME, ALT, TEN
und TEA liegen zudem allesamt in einem sehr guten Bereich (82,7 % bis 118,6 %),
bedingt durch die Kompensation von Aufarbeitungsverlusten und Matrixeffekten tber
die zugesetzten Isotopenstandards. Die Wiederfindungsraten der modifizierten Toxine
in Kirbiskernen und Mohnsamen zeigen trotz der Komplexitat der Matrix und der feh-
lenden internen Standards zufriedenstellende Ergebnisse zwischen 55 % und 127 %.

Die Validierungsdaten zu den Leinsamen lassen erkennen, dass es hier aufgrund der
komplexen Matrix zu groBen Schwierigkeiten in der Untersuchung kommt. Die relative
Standardabweichung ist zum Teil auch bei den nativen Alternariatoxinen zu hoch und
die Wiederfindungsraten der modifizierten Toxine gréBtenteils zu gering, um in der
Praxis zuverlassige Werte zu liefern. Hier muss die Methodik noch optimiert werden.
Weiterhin sollte noch untersucht werden, inwieweit bei den modifizierten Toxinen eine
Abspaltung der Konjugate erfolgt.

Ergebnisse der untersuchten Proben

Es wurden insgesamt 18 Proben Kiirbiskerne, 9 Proben Leinsamen und 3 Proben
Mohnsamen untersucht.

Die untersuchten Kirbiskerne und Mohnsamen wiesen mehrheitlich keine Belastung
mit Alternariatoxinen auf. Lediglich TEA und in einer Mohnsamen-Probe auch TEN
konnten in einigen Proben in quantifizierbaren Konzentrationen nachgewiesen wer-
den.

Im Vergleich zu den Kirbiskern- und Mohnsamenproben weisen die Leinsamen-Pro-
ben grundlegend eine hdhere Belastung mit Alternariatoxinen auf. In jeder der 9
untersuchten Proben wurden vergleichsweise hohe Gehalte ermittelt, gréBtenteils
konnten mehrere Toxine in einer Probe quantifiziert werden.

Zieht man die im Entwurf der Kommission genannten Richtwerte fir AOH und AME
von jeweils 30 pg/kg in Sesamsamen und Sonnenblumenkernen und fir TEA von
100 pg/kg fir Sesamsamen und 1000 ug/kg flir Sonnenblumenkerne heran, so sind
einige Gehalte als potentiell kritisch zu bewerten, wie in Abbildung 47 dargestellt.

Auch bei ALT und TEN wurden zum Teil Gehalte im zweistelligen pg/kg-Bereich ermit-
telt. Aufgrund mangelnder Richt- oder Orientierungswerte kann hier jedoch kein
Abgleich vorgenommen werden.
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Bei den modifizierten Toxinen AOH-3-G, AOH-3-S und AME-3-S sind bei einigen Pro-
ben kleinere Gehalte im einstelligen pg/kg-Bereich detektiert worden. Flr eine Probe
wurde aber auch ein Gehalt an AOH-3-S von 17,9 ug/kg bestimmt, der als hoch ein-
zustufen ist.
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Abbildung 47

Links: Proben mit Gehalten > Bestimmungsgrenze an TEA (47 % der Gesamtproben) in pg/kg
Rechts: Proben mit Gehalten > Bestimmungsgrenze an AME, AME-3-S, AOH und AOH-3-S

(23 % der Gesamtproben) in ug/kg

Es konnte eine Prifmethode zur Bestimmung von Alternariatoxinen und den modi-
fizierten Formen AOH-3-S, AOH-3-G, AME-3-S und AME-3-G entwickelt werden, bei
der die Gehalte an nativen Alternariatoxinen mittels externer Standardkalibrierung
und isotopenmarkierten Standards ermittelt werden. Die modifizierten Alternariato-
xine werden Uber eine Matrixkalibrierung mit einer entsprechenden Negativmatrix
quantifiziert. Um die Zuverlassigkeit der Ergebnisse weiter zu erhéhen, ist es empfeh-
lenswert, isotopenmarkierte Standards fir diese Analyten einzusetzen, sobald diese
kommerziell verfligbar sind.

Die untersuchten Klrbiskerne wie auch die Mohnsamen haben sich als insgesamt
gering belastet herausgestellt, lediglich einige Klrbiskern-Proben wiesen relevante
Gehalte an TEA auf. Hier sind weitere Untersuchungen notwendig, um eine reprasen-
tative Aussage zur Belastung mit Alternariatoxinen treffen zu kénnen.

Die Ergebnisse der Untersuchungen an den Leinsamen-Proben deuten darauf hin,
dass solche Erzeugnisse haufiger von einer Grundkontamination mit Alternariatoxi-
nen betroffen sein kdnnen und dass die modifizierten Toxine einen nicht zu vernach-
lassigenden Anteil davon ausmachen kdnnen. Daher sollte gepriift werden, ob eine
Fortfihrung entsprechender Untersuchungen im Rahmen amtlicher Projekte (z. B.
Monitoring) sinnvoll ist.
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Hanfol, ein problematisches Lebensmittel?
Dr. Giuseppe Cacciatore - CVUA Westfalen

Hanfhaltige Lebensmittel erfreuen sich einer wachsenden Beliebtheit und die Auswahl
an Lebensmitteln mit Hanfbestandteilen als charakteristischer Zutat nimmt stetig zu
[1]. Dabei werden Hanfsamen und das daraus gewonnene Hanfél seit geraumer Zeit
als Lebensmittel verwendet, da es sich aufgrund der Gehalte an alpha- und gamma-Li-
nolensaure auch erndhrungsphysiologisch um ein hochwertiges Speisedl handelt [2].

Cannabinoide sind terpenophenolische Verbindungen, die nur in der Hanfpflanze vor-
kommen. Dabei ist das A9-Tetrahydrocannabinol (A9-THC) die psychoaktive Kompo-
nente, welche flir die berauschende Wirkung von Hanfprodukten verantwortlich ist.
Generell kdnnen alle Pflanzenteile der Hanfpflanze - bis auf die Samen - Cannabinoide
enthalten, wobei die in Hanfsamen ermittelten Gehalte an Cannabinoiden bzw. THC
auf eine Kontamination mit cannabinoidhaltigen Pflanzenteilen zuriickzufiihren sind
[3]. Dabei sind die THC-Gehalte von Hanfdl auf die Extraktion von Blattanteilen und
Harz zuriickzufiihren, die den Samen bei der Olgewinnung noch anhaften [4].

Im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliberwachung werden Hanfdle im Hinblick
auf den THC-Gehalt - als Summe aus A9-THC und A9-Tetrahydrocannabinolsaure
(A9-THCA) - untersucht. Dabei handelt es sich bei A9-THCA um eine Vorstufe, die sich
unter bestimmten Bedingungen in A9-THC umwandeln kann, auch bei der kiichen-
technischen Zubereitung von Lebensmitteln [4].

In Deutschland hat das Bundesinstitut flir gesundheitlichen Verbraucherschutz und
Veterinarmedizin (BgVV) im Jahr 2000 Richtwerte flir maximale Gehalte an THC in
verschiedenen Lebensmittelgruppen verdffentlicht. Dieser Richtwert liegt flir Speise-
ole bei 5 mg/kg [5]. Der genannte Wert bezieht sich auf das verzehrsfertige Lebens-
mittel und gilt fir das so genannte Gesamt-THC unter Einbeziehung von A9-THC und
A9-THCA.

Die vom BgVV empfohlenen Richtwerte erscheinen jedoch nach der aktuellen Stel-
lungnahme 006/2021 des Bundesinstituts flir Risikobewertung (BfR) vom 17. Feb-
ruar 2021 fir die Beurteilung hanfhaltiger Lebensmittel als nicht mehr geeignet [6].
Das BfR empfiehlt in dieser Stellungnahme hingegen die Durchfihrung einer toxiko-
logischen Beurteilung auf Basis einer abgeleiteten akuten Referenzdosis (s.u.) [7].
Gehalte an A9-THCA - selbst ohne psychoaktive Wirkung - werden bei der Festsetzung
der akuten Referenzdosis jedoch nicht berlicksichtigt [6].

Nach der Stellungnahme 006/2021 des BfR ist es jedoch auch weiterhin sinnvoll,
fur die toxikologische Beurteilung im Regelfall das Gesamt-THC heranzuziehen. Als
Begrindung fuhrt das BfR auf, dass bei einer Mehrzahl von hanfhaltigen Ausgangs-
produkten eine thermische Behandlung im Rahmen der weiteren kiichentechnischen
Zubereitung von Lebensmitteln Ublicherweise nicht ausgeschlossen werden kann,
wie z. B. die Nutzung von Hanfél zum Braten und Kochen [6]. Bei der thermischen
Behandlung kann davon ausgegangen werden, dass sich die im Ausgangsprodukt
vorhandene A9-THCA im verzehrsfertigen Lebensmittel teilweise oder vollstandig in
das psychoaktive A9-THC umwandelt [6].

Die akute Referenzdosis ist diejenige Substanzmenge pro kg Kérpergewicht, die Gber
die Nahrung mit einer Mahlzeit oder innerhalb eines Tages ohne erkennbares Risiko
fir den Verbraucher aufgenommen werden kann [8]. Sie wird nur flir solche Stoffe
festgelegt, die aufgrund ihrer akuten Toxizitat schon bei einmaliger oder kurzzeitiger
Exposition gesundheitliche Schadigungen hervorrufen kénnen. Mit dem Ausschop-
fungsgrad der akuten Referenzdosis ldsst sich beispielhaft ein potenzielles gesund-
heitliches Risiko beim einmaligen Verzehr einer bestimmten Menge eines Lebensmit-
tels wahrend einer Mahlzeit bzw. an einem Tag zahlenmaBig erfassen und vergleichen
[8]. Ein Ausschopfungsgrad der akuten Referenzdosis von mehr als 100% bedeutet
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nicht zwangslaufig eine konkrete Gesundheitsgeféhrdung. Er zeigt vielmehr an, dass
ein mogliches Risiko mit der geforderten Sicherheit nicht mehr auszuschlieBen ist [6
& 8].

Flar die Abschatzung der Aufnahmemenge an THC sollte die jeweilige Verzehrsmenge
des Lebensmittels im Einzelfall berticksichtigt werden. Als Grundlage kénnen hierfur
die Verzehrsdaten verwendet werden, wie sie sowohl flir Erwachsene als auch flr
Kinder in der Stellungnahme Nr. 034/2018 des BfR vom 08.11.2018 verdffentlicht
worden sind [9]. Demnach betragen die realen ,Verzehrsvolumina®™ fiir Speisedle fur
Erwachsene 28,5 ml (entspricht 4 — 5 Essléffel) und fir Kinder 17,4 ml (entspricht
2 — 3 Essloffel).

Im Jahr 2021 wurden im CVUA Westfalen 49 Hanfdle auf den THC-Gehalt hin unter-
sucht. In 43 Proben wurden THC-Gehalte groBer als 2,6 mg/kg ermittelt (héchster
ermittelter Gehalt 9,1 mg/kg Gesamt-THC). Bei einer angenommenen Verzehrsmen-
ge von etwa 4 - 5 Essloffeln mit einem Gehalt von 2,6 mg/kg Gesamt-THC wiirde
bei einem Erwachsenen mit einem Korpergewicht von 70 kg die akute Referenzdosis
zu 98% ausgeschdpft und daher nicht Gberschritten. Bei einer angenommenen Ver-
zehrsmenge von etwa 2 - 3 Essléffeln mit einem gesicherten Gehalt von 2,6 mg/kg
Gesamt-THC wirde bei einem Kind die akute Referenzdosis jedoch zu 260% ausge-
schopft.

Ob tatsachlich bei Erwachsenen und bei Kindern regelmaBig von einer Verzehrsmen-
ge von 4 - 5 Essl6ffeln bzw. 2 - 3 Essloffeln pro Tag Hanfdl auszugehen ist, kann
abschlieBend nicht beurteilt werden. Der tagliche Verzehr derartiger Mengen erscheint
jedoch nicht abwegig, auch wenn er wahrscheinlich im héheren Bereich anzusiedeln
ist. Geht man von einem um die Halfte niedrigeren Verzehr von etwa 2 - 3 Essléffeln
fir Erwachsene und 1 - 2 Essloffeln flr Kinder aus, so wiirde die akute Referenzdosis
bei Erwachsenen weiterhin nicht Uberschritten. Bei Kindern wirde die akute Refe-
renzdosis auch bei dieser niedrigeren Aufnahmemenge an Gesamt-THC aber zu 130%
ausgeschopft.

Die Ergebnisse der Untersuchung von Hanfélen auf THC zeigen, dass es sinnvoll ist,
in der Kennzeichnung hanfbasierter Lebensmittel eine PortionsgréBe anzugeben, mit
der die akute Referenzdosis durch die aufgenommene Menge an Gesamt-THC nicht
Uberschritten wird. Gegebenenfalls ist herstellerseitig darauf hinzuweisen, dass das
Produkt a) nicht fiir den Verzehr durch Kinder geeignet ist und b) auch nicht erhitzt
werden sollte.

Von den 49 im Jahr 2021 untersuchten Hanfélen sind 6 Proben beméangelt worden, da
bei diesen keine entsprechende PortionsgréBe und keine einschrankenden Hinweise
hinsichtlich des Verzehrs durch vulnerable Gruppen gekennzeichnet wurden.

Dariuber hinaus wurden in zwei Hanfélproben Schadstoffe aus der Gruppe der polycy-
clischen aromatischen Kohlenwasserstoffe in erhéhten Konzentrationen knapp unter-
halb des zulassigen Grenzwertes ermittelt. Bei einer weiteren Hanfdlprobe stellte sich
heraus, dass es sich nicht um ein reines Hanfdl handelte, sondern um ein mit Son-
nenblumendl verfalschtes Produkt, das dementsprechend als irrefiihrend beanstandet
wurde.

AbschlieBend bleibt festzustellen, dass — aufgrund der relativ hohen Anzahl an Beman-
gelungen bzw. Beanstandungen - Hanfdle auch zukiinftig intensiv im Rahmen der
amtlichen Lebensmitteliiberwachung kontrolliert werden sollten.
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Ist Hanfaromaextrakt auf Hanfolbasis als Aroma verkehrsfahig
Dr. Jochen Rosenboom - CVUA-RRW

Nach bisher erfolglosen Versuchen Delta-9-Tetrahydrocannabinol (A°-THC, im Folgen-
den kurz THC genannt) und Cannabidiol (im Folgenden kurz CBD genannt) haltige
Hanféle als Speisedl oder Nahrungserganzungsmittel rechtmaBig in den Verkehr zu
bringen und hierbei die Einstufung als Betaubungsmittel und neuartiges Lebensmittel
(sogenanntes Novel-Food) zu umgehen, wird jetzt vermehrt versucht, derartige Pro-
dukte als Aroma auf den Markt zu bringen. Kann das erfolgreicher sein?

THC und CBD sind Inhaltsstoffe von Cannabis sativa L., der Hanfpflanze. Von bei-
den als sogenannte Cannabinoide bezeichnete Stoffe ist hauptsachlich THC fir die
berauschende Wirkung des Cannabis verantwortlich. Anders als THC wirkt CBD nicht
berauschend, erfahrt aber in der letzten Zeit einen regelrechten Hype. Angereicher-
te Ole mit 5 bis 25 % CBD-Anteilen sollen laut Werbeaussagen unter anderem bei
Schlafproblemen, Schmerzen und Angststérungen helfen. Obwohl fir die behaupteten
positiven Wirkungen keine wissenschaftlichen Nachweise vorliegen und die Produkte
zudem sehr teuer sind, scheint der Hype um CBD-Produkte immer groBer zu werden.

Von den Lebensmitteliberwachungsbehdrden wurde ein als ,Hanfaroma-Extrakt auf
Hanfdlbasis" bezeichnetes Erzeugnis zum Aromatisieren von Speisen und Getranken
zur Prifung auf Verkehrsfahigkeit (als Aroma) und Untersuchung auf seinen THC-Ge-
halt eingereicht. Es handelte sich um eine 10 ml Tropfflasche im Umkarton, die flr ca.
40 € in einem CBD-Shop angeboten wurde. Als Zutaten des Aromas waren angege-
ben: Bio-Hanfsamendl und Bio-HanfbllUtenextrakt.

Damit THC-haltige Produkte nicht als Betdaubungsmittel eingeordnet werden und an
Endverbraucher abgegeben werden dirfen, muss nach deutschem Betaubungsmit-
telrecht (BtMG [1]) als erstes die Einhaltung des THC-Gehaltes und die Eignung des
Missbrauchs zu Rauschzwecken geprift werden. Hierzu wurde das Aroma analytisch
mittels Gaschromatografie mit Massenspektrometer (kurz GC-MS/MS) auf Cannabi-
noide untersucht. Der ermittelte Gehalt an THC lag aber deutlich unter dem fir Nutz-
hanf zulassigen Gehalt des BtMG. Auch die Erzielung eines Rauschzustandes durch
Missbrauch des Hanfaromas zu Rauschzwecken konnte aufgrund eines zu geringen
THC-Gehaltes ausgeschlossen werden. Neben THC konnte zwar auch ein wesentlich
groBerer CBD-Gehalt nachgewiesen werden, jedoch unterliegt CBD keinen betdu-
bungsmittelrechlichen Regelungen.

Als nachstes wurde geprift, ob das Erzeugnis die Begriffsdefinition eines Aromas
gemaB Aromenverordnung [2] erfillt. Hiernach ist ein Aroma als solches nicht zum
Verzehr bestimmt und wird Lebensmitteln zugesetzt, um ihnen einen besonderen
Geruch und/oder Geschmack zu verleihen oder diese zu verandern. Einschrankend
ist ein Erzeugnis aber nur dann als Aroma anzusehen, wenn diese aromatisierende
Wirkung der mit der konkreten Verwendung des Erzeugnisses hauptsachlich verfolg-
te Zweck ist. Auf der Verpackung des Hanfaromas befand sich der Hinweis: ,FUr
Deutschland: Zum Aromatisieren von Speisen und Getranken. Maximal 2 Tropfen pro
Tag". Diese Angabe schien in der Tat fir ein Aroma zu sprechen. Auf der Internet-
seite des Herstellers gab es fiir das Produkt allerdings Gberhaupt keine Hinweise auf
die Verwendung als Aroma, sondern ausschlieBlich Angaben zur Wirkung (,schmerz-
stillende, krampflésende, entziindungshemmende und angstlésende Wirkungen™)
und zu den Anwendungsbereichen, sodass die Zweckbestimmung als Aroma immer
fragwilrdiger erschien. Insbesondere die Hinweise zum Geschmack: ,Wenn Dir der
Geschmack zu bitter ist, kannst Du auf aromatisiertes CBD Ol zuriickgreifen" und zur
Darreichungsform: ,Bitte beginnen Sie mit einer Dosierung von nur wenigen Tropfen
morgens und abends. Erhdhen Sie die Dosierung bis zu Ihrem persénlichen Komfort-
niveau" lieBen vermuten, dass die Verwendung als Aroma nicht der vom Hersteller
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hauptsdchlich beabsichtigte Zweck war. Das mit dem Zusatz des ,,Aromas" zu Lebens-
mitteln tatsachlich eine aromatisierende Wirkung bezweckt wurde, war auch eher
fernliegend, weil die gleichmaBige Verteilung von 1 bis 2 Tropfen der dligen, nicht
wasserldslichen, nach Heu und Gras riechenden Flissigkeit in Getranken und Speisen
nicht praktikabel war. Zusatzlich konnten auch nach umfangreicher Recherche in der
einschldgigen Literatur keine Hinweise dafiir gefunden werden, dass Hanfextrakt aus
den Bliten der Hanfpflanze in der Vergangenheit jemals als Aroma eingesetzt worden
war. Unsere Sichtweise wurde durch die aktuelle Rechtsprechung, z. B. die Beschllisse
des OVG Luneburg [3] und des VG Mainz [4], in denen das Inverkehrbringens eines
Hanfsamendls mit cannabidiolhaltigem Hanf-Aroma-Extrakt untersagt wurde, besta-
tigt. Auch hier wurde der hauptsachlich verfolgte Zweck des ,Aromas" nicht in einer
aromatisierenden Wirkung gesehen.

Als Zwischenergebnis bleibt festzuhalten, dass es sich bei dem als Hanfaroma bezeich-
neten Erzeugnis weder um ein Betdubungsmittel noch um ein Aroma handelt. Blieb
als letztes die Uberpriifung, ob es ein neuartiges Lebensmittel sein kdnnte, welches
im Unterschied zum Aroma aber der Novel-Food Verordnung [5] unterliegen wiirde.
Lebensmittelaromen sind dagegen vom Anwendungsbereich dieser Verordnung aus-
genommen. Aus hiesiger Sicht kann dieser Umstand Anreiz fir Hersteller sein, ihre
CBD-Ole unzuldssiger Weise als Aroma in den Verkehr zu bringen.

Nach dem Novel-Food-Katalog [6] der Europdischen Union gelten Lebensmittel jedoch
immer dann als neuartig, wenn sie aus cannabinoidhaltigen Extrakten (THC und/oder
CBD-haltig) der Cannabispflanze bestehen oder wenn ihnen solche Extrakte zugesetzt
sind. Seit 2019 ist der Eintrag ,Cannabinoids" als Novel-Food im Novel-Food Katalog
aufgenommen worden, da fir Cannabinoide (aus Hanfextrakten) keine Vorgeschichte
des Konsums nachgewiesen werden konnte. Auch die bereits oben genannten Gerich-
te stufen Hanfextrakte und Lebensmittel, denen Hanfextrakte zugesetzt werden als
neuartig ein. FUr neuartige Lebensmittel ist aber eine Zulassung nach vorangegange-
ner Priifung notwendig, die aktuell fiir die Zutat Hanfblitenextrakt aber nicht vorliegt.

Fazit: Hanfaromen, die CBD aus Hanf-Extrakten enthalten, werden als neuartige
Lebensmittel (sogenanntes Novel-Foods) eingestuft, flir die zurzeit keine Zulassung
vorliegt. Derartige ,Aromen" sind als Lebensmittel nicht verkehrsfahig. Eine etwa-
ige Gesundheitsschadlichkeit des Extrakts wird erst im Zulassungsverfahren selbst
umfassend gepriift. Die eingangs gestellte Frage, ob es erfolgreich sein kann, Han-
faroma aus Hanfextrakt anstelle von Speise6l bzw. Nahrungserganzungsmittel als
Aroma in den Verkehr zu bringen, kann deshalb nur verneint werden.

Quellen :
[1] BtMG: Gesetz Uber den Verkehr mit Betaubungsmitteln (Betdubungsmittelgesetz) in
der Fassung der Bekanntmachung vom 1. Marz 1994 :
[2]1 VO (EG) 1334/2008: Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 des Europaischen Parlaments
: und des Rates vom 16. Dezember 2008 Uber Aromen und bestimmte Lebensmittelzu- :
taten mit Aromaeigenschaften zur Verwendung in und auf Lebensmitteln (ABI. Nr. L 354 :
: vom 31.12.2008, S. 34) :
[3] OVG Lineburg, Beschluss vom 04.02.2021 - 13 ME 545/20

[4] VG Mainz, Beschluss vom 23.03. 2021 - 1 L 85/21.MZ :
[5] Novel-Food-VO: Verordnung (EU) 2015/2283 des Europaischen Parlaments und des
. Rates vom 25. November 2015 Uber neuartige Lebensmittel (ABI. Nr. L 327 S. 1) :

[6] Novel-Food-Katalog: Novel-Food-Katalog der Europaischen Kommission, (abrufbar
unter  https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue/search/public/index. :
¢ cfm) :
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Nicht verkehrsfahig: Auffallige Pestizidbefunde in Weinblat-

tern oder Weinblatter im Fokus?
Norgard Bohme, Anne Wennemar - CVUA-RRW

Die Blatter der Weinrebe sind in Ladndern wie Agyp-
ten, der Tlrkei oder auch in Stideuropa schon lan-
ge ein beliebtes, weit verbreitetes Lebensmittel.
Hierzu werden die frisch geernteten Blatter kurz
blanchiert, mit Reis und/oder weiteren Zutaten
geflllt und anschlieBend gegart. In den letzten
Jahren hat diese Verwendung auch in Deutsch-
land zunehmende Beliebtheit erlangt. Im Handel
sind bei uns Uberwiegend in Salzlake eingelegte
Weinblatter zu finden, die entsprechend zuberei-
tet werden. Die meisten Produkte stammen aus
der Tirkei, gefolgt von Agypten.

Abbildung 48 Weinblatt

In der Regel werden die Weinblatter sicherlich nicht fir den Verzehr als Lebensmittel
kultiviert, sondern fallen als Nebenprodukt bei dem Kelter- bzw. Tafeltraubenanbau
an. Am besten geeignet sind die jungen, noch zarten Blatter der Weinrebe, die haufig
lange vor der Ernte der dazugehoérigen Trauben gepflickt werden. Wird bei dem Anbau
der Pflanzen die Anwendung der Pflanzenschutzmittel (PSM) lediglich auf die Ernte
der Trauben und nicht auf die Ernte der Blatter abgestimmt, passen Art und Zeitpunkt
der eingesetzten Pflanzenschutzmittel erwartungsgemaB nicht zu dem Lebensmittel
~Weinblatt". Erhdhte Rickstdnde z. B. durch fehlende Wartezeiten nach der Behand-
lung sind zu erwarten. Die in der Europaischen Union in der VO (EG) Nr. 396/2005
[1] far Tafel- bzw. Kelterrauben festgelegten Rickstandshéchstgehalte (RHG) unter-
scheiden sich auch haufig von den flur Weinblatter festgelegten RHG.

In den vergangenen Jahren sind Weinblatter immer wieder durch lberhéhte Pflan-
zenschutzmittelriickstdande aufgefallen. Im Jahr 2021 wurden insgesamt 59 Proben
eingelegte Weinblatter untersucht, davon 49 im Rahmen eines bundesweiten Uber-
wachungsprogramms. Dabei stammten 45 Proben aus der Tirkei, vier Proben aus
Agypten, zwei Proben aus Syrien und jeweils eine Probe aus Griechenland, Saudi
Arabien und Bulgarien. Die Ubrigen Proben wurden ohne Herkunftsangabe in den
Verkehr gebracht.

Die untersuchten Proben bestatigen die Ergebnisse der letzten Jahre.

Bei 41 Proben (69%) lagen
Pflanzenschutzmittelriick-
sténde Uber den jeweiligen
fir Weinblatter festgelegten
Rickstandshdchstgehal- %
ten. Lediglich in elf Proben s
konnten keine Pestizide

nachgewiesen werden und

Anzahl der Proben mit RHG Uberschreitungen
25

10

in sieben Proben wurde der  ° - .

fir den jeweiligen Wirkstoff 0 L
festgelegte Rickstands- ohne RHG Uberschreitung 1 RHG Uberschschreitung
thhStgehaIt nicht Uber- 2-5 RHG Uberschreitungen  m6-10 RHG Uberschreitungen
schritten. Nicht nur die H 11-20 RHG Uberschreitungen B> 20 RHG Uberschreitungen

Menge der zu beanstan-
denden Proben macht den
Handlungsbedarf deutlich, auch die Anzahl der beanstandeten Wirkstoffe pro Probe
und Art der nachgewiesenen PSM ist von Bedeutung.

Abbildung 49 Anzahl der Proben mit RHG Uberschreitungen
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In Abbildung 49 werden die Proben entsprechend der Anzahl an Rickstandshdchst-
mengenlberschreitungen pro Probe in verschiedene Bereiche aufgeteilt. ,Spit-
zenreiter" ist hierbei eine Probe aus Agypten, in der 32 Wirkstoffe den jeweiligen
Rickstandshdchstgehalt Gberschritten haben.

Nachweis von KMR Stoffen

Uberschreitet ein  Pflanz-
schutzmittel den entspre-
chenden Rickstandshochst-
gehalt, so wird geprift, ob
es sich um einen KMR-Stoff
handelt. Denn nach § 12 Abs.
2 Nr. 1 d der AVV Schnell-
warnsystem [2] liegt bei Pro-
ben, die einen KMR-Stoffen
enthalten, bei gleichzeitiger
Uberschreitung des festge-
legten Rilckstandshdchstge-
haltes ein unmittelbares oder
mittelbares Risiko fur die
menschliche Gesundheit vor.

i Was sind KMR-Stoffe?

KMR-Stoffe (oder engl..CMR-Stoffe) sind Stoffe mit den folgenden
: Eigenschaften: :

krebserzeugendend bzw. karzinogen, keimzellmutagen (erbgutveran-
derdernd), reproduktionstoxisch (fortpflanzungsgefahrdend) (engl.: :
carcinogenic, mutagenic and toxic to reproduction). :

Als KMR-Stoffe werden Stoffe eingestuft, die beim Menschen durch
i Einatmen, Verschlucken oder Aufnahme Gber die Haut :

Krebs erregen oder das Krebsrisiko erhéhen (hier z. B. Flusilazol)

vererbbare genetische Schaden zur Folge haben oder deren Haufig-
keit erhdhen kénnen (hier z. B. Carbendazim) :

fortpflanzungsgefahrdend sind, d. h. nicht vererbbare Schaden der
: Nachkommenschaft hervorrufen oder eine Beeintrachtigung der Fort-
pflanzungsfunktionen oder -fahigkeit zur Folge haben kénnen (hier :
¢ 7. B. Tebuconazol) :

23 der beanstandenden Proben enthielten einen bis zu max. elf als KMR-Stoff ein-
gestufte Pflanzenschutzmittel. Auch hier ist die o.a. Probe aus Agypten wieder der
~Spitzenreiter" mit elf KMR Stoffen. In diesen Féllen priifen die Kreisordnungsbehor-
den gemeinsam mit dem Landesamt fir Natur, Umwelt und Verbraucherschutz NRW
(LANUV), ob die Proben in das Schnellwarnsystem eingestellt werden.

Das nachfolgende Diagramm veranschaulicht den Anteil an Proben ohne auffallige
Pestizidbefunde, Proben mit Rickstandshéchstgehaltsiberschreitungen und Proben
mit Rickstandshéchstgehaltsiiberschreitungen, die z.T. als KMR-Stoffe eingestuft

sind.

Die Ergebnisse zeigen, dass
weiterhin Handlungsbedarf
besteht, insbesondere die Not-
wendigkeit der Aufklarung in
den Herkunftslandern.

o ohne Uberschreitungen von

Uberschreitung von RHGs

m Uberschreitung von RHGs
und mit KMR Stoffen

Abbildung 50 Anzahl der Proben mit und ohne RHG Uberschrei-
tungen

i Quellen

[1] Verordnung (EG) Nr. 396/2005 des Europdaischen Parlamentes und des Rates vom 23. Febru-
+ ar 2005 uber Hochstgehalte an Pestizidrickstanden in oder auf Lebens- und Futtermittel pflanz-
lichen und tierischen Ursprungs und zur Anderung der Richtlinie 91/414/EWG des Rates (in der
i glltigen Fassung)
[2] Allgemeine Verwaltungsvorschrift fir die Durchfihrung des Schnellwarnsystems fir Lebens-
mittel, Lebensmittelbedarfsgegenstande und Futtermittel (AVV Schnellwarnsystem - AVV SWS)
¢ vom 8.September 2016 (in der gliltigen Fassung) :
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Ergotalkaloide und Elemente in Broten —

Ein Bericht zum Warenkorbmonitoring
Nora Dittrich-Geurtz - CVUA-RRW

Brot- unser Grundnahrungsmittel. Unsere einheimische Brotvielfalt ist mit den allein
im Deutschen Brotregister [1] verzeichneten etwa 3.000 Brotsorten und -spezialita-
ten wohl einzigartig in der Welt. Neben den klassischen Roggen-, Weizen- und Misch-
broten in verschiedensten Macharten haben auch regionale Spezialitdten eine zumeist
gut gepflegte Tradition. Zunehmend halten jedoch auch neue Sorten Einzug in unsere
Brotregale. Neben den Spezialitdten unserer europdischen Nachbarldander und aus
auBereuropdischen, teils fernen Landern sind dies vermehrt Brote mit sogenannten
Urgetreidearten wie Emmer, Einkorn, Dinkel, u. a., sowie mit Zusatzen verschiedens-
ter Art, wie z. B. Chiasamen oder Spinatpulver. Das Sortiment wird abgerundet durch
Brote, die hinsichtlich ihrer didtetischen oder Nahrwerteigenschaften verandert wur-
den, wie z. B. glutenfreie, vitaminisierte oder auch kohlenhydratarme und eiweiBan-
gereicherte Brote.

Der jahrliche pro Kopf-Verzehr lag 2020 bei knapp 57 kg Brot und Backwaren pro
Haushalt [2]. Dabei erfreuen sich nach wie vor die klassischen Brotsorten der gréBten
Beliebtheit.

Brot enthélt als Hauptkomponente Getreidemahlerzeugnisse, vor allem Mehl und
Schrot. Neben den Hauptinhaltsstoffen wie Kohlenhydraten- v. a. Starke-, Ballast-
stoffen, Wasser, Eiwei3 und Fett, enthadlt Getreide immer auch weitere Inhaltsstoffe
in geringen Mengen, wie z. B. die erndhrungsphysiologisch wertvollen Spurenelemen-
te. Auch Spuren von Kontaminanten - also von unerwtlinschten Inhaltsstoffen, die
nicht absichtlich zugegeben wurden, sind Ublich. So kdnnen in Getreide beispielsweise
gesundheitsschadliche oder giftige Schwermetalle wie Blei, Cadmium, Quecksilber
und Arsen enthalten sein. Diese werden u. a. durch Gesteinsverwitterung und Vulka-
nausbriche freigesetzt und von den Pflanzen aufgenommen und gespeichert. Neben
diesen sogenannten geogenen Eintragen sind auch durch den Menschen bedingte
Eintragsquellen zu berticksichtigen. So fallen Schwermetalle z. B. als Nebenprodukte
bei der Metallverhlittung oder auch in anderen industriellen Prozessen an.

Da sowohl Anbauorte und -methoden als auch die Physiologien der einzelnen Getrei-
dearten teilweise sehr unterschiedlich sind, sind auch die Belastungssituationen der
unterschiedlichen Getreidearten recht verschieden. So ist beispielsweise Reis biswei-
len mit Arsen belastet. Dies liegt hauptsachlich daran, dass in den typischen Anbau-
gebieten in Asien Arsen gehauft im Boden vorkommt; dieses wird in den Reisterrassen
ausgewaschen und von den Reispflanzen, die typischerweise im Wasser stehen, auf-
genommen und in der Fruchtschale angereichert.

Im Rahmen des Warenkorbmonitorings wurden im Jahr 2021 im CVUA-RRW insge-
samt 36 Proben Brot auf ihren Gehalt an verschiedenen Elementen, darunter auch
Schwermetalle, untersucht, davon neun Proben Roggenbrot/-brétchen, elf Proben
Roggenmischbrot, 15 Proben Weizenmischbrot und eine Probe Weizenbrétchen.

Von einigen der untersuchten Elemente kdnnen unterschiedliche Risiken ausgehen;
sie reichen von der Mdglichkeit zur Schadigung innerer Organe wie Leber oder Niere,
Uber Knochenschadigungen bis hin zu krebserregendem Potential.

Bislang existieren keine EU-weiten Hochstgehalte flir Schwermetalle in Brot; lediglich
fur Blei und Cadmium sowie anorganisches Arsen wurden in der VO (EU) 1881/2006
[3] Hochstgehalte flir verschiedene Getreide festgelegt. Fir einige Elemente (dar-
unter auch solche, die in kleinen Mengen lebenswichtig, in héheren Dosen jedoch
gesundheitlich bedenklich fir Menschen sind) wurden tolerierbare wéchentliche oder
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tagliche Aufnahmemengen von verschiedenen wissenschaftlichen Gremien abgeleitet.

So liegt der derzeit geltende Héchstwert flr die tolerierbare woéchentliche Aufnahme
(TWI) des Schwermetalls Cadmium beispielsweise bei 2,5 ug/kg Kérpergewicht [4].
Far einen 70 kg schweren Erwachsenen bedeutet dies, dass eine lebenslange Cadmi-
umaufnahme von 175 ug pro Woche nach derzeitigen Kenntnisstand nicht zu gesund-
heitlichen Beeintrachtigungen flihren sollte. Cadmium war in gut zwei Dritteln der
untersuchten Proben nachweisbar; die Gehalte liegen zwischen 11 und 24 pg/kg Brot;
erwartungsgemaB weisen Weizen(/-haltige) Brote tendenziell héhere Gehalte auf.

Die gemessenen Gehalte an Kupfer (1,19-3,20 mg/kg), Zink (7,93-15,5 mg/kg) und
Aluminium (in sieben Proben mit 2,0-2,75 mg/kg) liegen in einem Bereich, der auf
Basis der derzeit geltenden Beurteilungskriterien keinen Anlass zur Sorge geben. Die
einzige Ausnahme

A
Roggenvollkorn-
brot, deren Alu-
miniumgehalt mit
37,6 mg/kg auf-
fallend hoch ist.
Bei der Betrach-
tung des Gefahr-
dungspotenzials
von Aluminium
stehen Wirkungen
auf das Nerven-
system, auf die
geistige und moto-
rische Entwicklung
von Nachkommen
sowie negative
Effekte auf Nieren
und Knochen im
Vordergrund [5].

Roggenhaltige
Brote weisen in
den untersuchten
Proben eher hdhe-
re Gehalte an Zink
und Kupfer auf;
fiur die Ubrigen
untersuchten Ele-
mente kann keine
Aussage getroffen
werden.

In Bezug auf die
Elemente Mangan,

Selen und Nickel ist lediglich eine Einordnung anhand von AI, bzw. TDI (fir Nickel)

i Al; ARfD, TDI, TWI und TMI

Bei adequate intake (Al) handelt es sich um eine Ernahrungsempfehlung, die gege-
ben wird, wenn nicht gentgend Daten zur Berechnung eines durchschnittlichen
: Bedarfs vorliegen. Eine angemessene Aufnahmemenge ist die im Durchschnitt pro :
Tag von einer typischen gesunden Population aufgenommene Menge eines Nahr-

stoffs, die als ausreichend fir den Bedarf der Population erachtet wird [6].

Die Akute Referenzdosis (ARfD) ist als die Substanzmenge definiert, die ein Ver-
¢ braucher im Verlauf eines Tages bei einer Mahlzeit oder bei mehreren Mahlzeiten :

ohne erkennbares Gesundheitsrisiko mit der Nahrung aufnehmen kann [7].

Die tolerierbare tagliche Aufnahmemenge (TDI, Tolerable Daily Intake; auch duld-
: bare tagliche Aufnahmemenge, DTA) ist die Schatzung der Menge eines beliebigen,
nicht absichtlich zugesetzten Stoffes, die lebenslang taglich aufgenommen werden :
kann, ohne splrbare Auswirkungen auf die Gesundheit des Verbrauchers zu haben.

i Ob ein gesundheitliches Risiko aufgrund der Aufnahme einer Substanz mit einem :
¢ bestimmten Gefahrdungspotenzial vorliegt, ergibt sich durch die aufgenommene :
i Menge (Exposition). Solange die taglich aufgenommene Menge einer Umweltkon- :
i taminante die tolerierbare Menge nicht Uberschreitet, ist ein gesundheitliches Risi-
ko praktisch ausgeschlossen. Das Vorhandensein einer Umweltkontaminante mit
¢ einem bestimmten Gefahrdungspotenzial fuhrt also nicht notwendigerweise zur

Erwartung eines gesundheitlichen Risikos.

i Zur Bestimmung des TDI wird aus Tierversuchen oder epidemiologischen Daten :
¢ ein ,No Observed Adverse Effect Level“ (NOAEL) ermittelt. Dieser Wert wird durch :
i einen Sicherheitsfaktor (meist 100) dividiert, der die unterschiedlichen Empfind- :
i lichkeiten zwischen Mensch und Tier und zwischen den Individuen der menschli-
chen Bevolkerung berticksichtigen soll. Ebenso kann der TDI anhand des Modells
¢ der Benchmark-Dosis oder eines physiologiebasierten Pharmakokinetik-Modells

: bestimmt werden.

Je nach den Aufnahmegewohnheiten und den pharmakokinetischen und -dyna-
¢ mischen Eigenschaften der zu bewertenden Substanz kann auch die Festsetzung :
eines Schwellenwertes Uber eine wochentliche (TWI, Tolerable Weekly Intake) oder
monatliche Zeitspanne (TMI, Tolerable Monthly Intake) sinnvoll sein. So fuhrt eine
einmalige Uberschreitung des TDI innerhalb einer Woche oder eines Monats nicht
¢ unbedingt zu unerwilinschten Wirkungen, wenn die gesamte Lebenszeit in Betracht :
gezogen wird, eine regelmaRige Uberschreitung des monatlichen Schwellenwertes

i jedoch schon [8].

maoglich. Die gemessenen Gehalte liegen flr

e Mangan bei 6,99-19,7 mg/kg (nachweisbar in allen Proben)
¢ Nickel bei 0,064-0,425 mg/kg (in 7 Proben)
e Selen bei 0,020-0,039 (in 11 Proben)

Arsen und Chrom konnten in keiner Probe, Blei mit 0,015 mg/kg in einer Probe Wei-

zenmischbrot nachgewiesen werden.
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Bei der Einordnung der gemessenen Elementgehalte muss immer bedacht werden,
dass die Aufnahme aller hier untersuchten Elemente nicht nur durch Brot, sondern
auch durch weitere Nahrungs- und Genussmittel in unterschiedlichem Ausma@ erfolgt.
Auch weitere Aufnahmewege wie z. B. die inhalative Aufnahme lber die Umgebungs-

luft, Tabakrauch, Hausstaub, etc. oder eine Auf- ... .

nahme Uber die Haut spielen u. U. eine Rolle bei
der Abschatzung der Gesamtexposition gegen-
Uber den hier betrachteten Elementen.

Weiterhin wurden im Berichtsjahr 22 Proben Rog-
gen- und Roggenmischbrot in Kooperation mit
dem CVUA Rheinland hinsichtlich ihres Gehaltes
an Ergotalkaloiden untersucht.

Derzeit existieren (noch) keine gultigen Hochst-

gehalte fiir Ergotalkaloide in Brot; lediglich fir

einige Arten von Getreidekdrnern und deren
Mahlerzeugnisse sind Hoéchstgehalte in VO (EU)
1881/2006 festgelegt, bzw. vorgesehen. Konta-

i Ergotalkaloide sind Inhaltsstoffe des Mut- :
i terkorns. Beim Mutterkorn handelt es sich :
¢ um die von dem parasitaren Pilz Claviceps
spp. gebildeten Sklerotien, die verstarkt :
i in feuchten Jahren auf Getreidedhren und :
: Grasern vorkommen kénnen. In Deutsch-
land ist besonders haufig die Getreideart
i Roggen befallen. Ergotalkaloide gelangen :
i Uber das Mutterkorn in Mehl und andere :
¢ Mahlerzeugnisse, wenn die dunkelfar-
bigen, den Getreidekérnern ahnlichen :
: Sklerotien mit vermahlen werden. Neben
: akuten sind auch chronische gesundheit- :
: liche Auswirkungen hoher Ergotalkaloiddo-

i sen bekannt [9].
minanten sind jedoch auf so niedrige Werte zu

begrenzen, wie sie durch gute Praxis auf allen

Stufen der Gewinnung sinnvoll erreicht werden kénnen. In Bezug auf Mutterkorn in
Getreide wurden Handlungsempfehlungen zu deren Minimierung erarbeitet und vero6f-
fentlicht, in denen MaBnahmen aller Wirtschaftsbeteiligter von der Auswahl des Saat-
gutes, dem Anbau, der Selektion der Rohstoffe bis hin zur Verarbeitung des Getreides
genannt sind [10].

..............................................................

Die EFSA hat zudem im Jahr 2012 sowohl einen TDI von 0,6 ug je Kilogramm Kor-
pergewicht als auch eine akute Referenzdosis (ARfD) in Hohe von 1 pg je Kilogramm
Kdrpergewicht als einmalige maximale Aufnahmemenge pro Tag abgeleitet. Das BfR
leitet daraus ab, dass bei einem Ergotalkaloid-Gehalt von 59 ug/kg Brot flr die Grup-
pe der 2 - < 5- jahrigen Kinder, die im Hinblick auf Brot und Brotchen mit einem
Roggenanteil Hochverzehrer darstellen, die ARfD zu 92% ausgeschopft ist [9]. Eine
Ausschopfung des ARfD ware demnach bei einem Gehalt ab 64 ug/kg maéglich.

Die Analytik der Ergotalkaloide umfasst 15 Einzelsubstanzen, deren Summe zur Beur-
teilung herangezogen wird. In 13 der untersuchten Proben waren Ergotalkaloide in
der Summe oberhalb der Nachweis-, bzw. Bestimmungsgrenzen messbar. Davon wei-
sen zwei Proben Summengehalte von mehr als 70 pug/kg auf, vgl. Grafik 1.

Abbildung 51 Ergotalkaloid- Summengehalte
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Mangels handfester Héchstgehalte wurde bei Proben mit Summengehalten von mehr
als 70 pg/kg eine Empfehlung an die zustandige Lebensmittelliberwachungsbehérde
ausgesprochen, die Qualitat und Auswahl der Rohstoffe im Herstellerbetrieb zu prifen
und ggf. Nachproben zur Untersuchung einzureichen. Ebenso kann eine Uberpriifung
der QualitatssicherungsmaBnahmen beim Hersteller des Getreidemehles in solchen
Fallen sinnvoll sein.

Quellen
¢ [1] www.brotinstitut.de
[2] https://www.baeckerhandwerk.de/baeckerhandwerk/zahlen-fakten

[3] Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission vom 19. Dezember
2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte flr bestimmte Kontaminanten in :
i Lebensmitteln; ABI. L 364 S.5
[4] EFSA (2011) EFSA Panel on Contaminants in the Food Chain (CONT-
: AM); Scientific Opinion on tolerable weekly intake for cadmium. EFSA :
i Journal 9(2):1975. :
[5] Fragen und Antworten zu Aluminium in Lebensmitteln und verbraucher-
¢ nahen Produkten FAQ des BfR vom 20. Juli 2020

[6] https://www.efsa.europa.eu/en/glossary/adequate-intake

[7] Fragen und Antworten zu Pflanzenschutzmittelriickstanden in Lebensmit-
. teln. Aktualisierte FAQ des BfR vom 17. Juli 2015 :
[8] https://www.bfr.ound.de/de/a-z_index/tdi-187180.html

[9] Einzelfall-Bewertung von Ergotalkaloid-Gehalten in Roggenmehl und Rog-
¢ genbroten; Stellungnahme Nr. 024/2013 des BfR vom 7. November 2012,
i aktualisiert am 28.08.2013 :
[10] Handlungsempfehlungen zur Minimierung von Mutterkorn und Ergotal-
kaloiden in Getreide (https://www.bmel.de/DE/themen/verbraucherschutz/
: lebensmittelsicherheit/rueckstaende-und-kontaminaten/mutterkorn-alka- :
i loid.html.) :


http://www.brotinstitut.de
https://www.baeckerhandwerk.de/baeckerhandwerk/zahlen-fakten
https://www.efsa.europa.eu/en/glossary/adequate-intake
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/tdi-187180.html
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Das Ende der Nacherntebehandlung mit Chlorpropham
Hildegard Stemmer - CVUA-RRW

Lagerung von Kartoffeln nach der Ernte bis
ins nachste Frihjahr — das geht nur mit Keim-
hemmung. Direkt nach der Ernte befinden sich
die Kartoffeln in einer natlrlichen Keimruhe
von etwa 10 Wochen. Danach fangen sie an
zu keimen. Die verschiedenen Kartoffelsorten
unterscheiden sich in ihrer Keimfreudigkeit.

Um das Keimen wahrend der Lagerung zu
verhindern, werden Keimhemmer eingesetzt.
Die Zulassung flr den EU-weit bei Kartoffeln
eingesetzten und etablierten Keimhemmer
Chlorpropham wurde nicht erneuert. Seitens
der zustandigen Behorde EFSA (Europaische
Behorde flir Lebensmittelsicherheit) gab es Bedenken, da sowohl fiir Chlorpropham
als auch fiir seinen Hauptmetaboliten 3-Chloranilin fiir den Verbraucher mit der Nah-
rungsaufnahme verbundene akute und chronische Risiken festgestellt wurden und
damit eine abschlieBende Bewertung des Verbraucherrisikos im Zusammenhang mit
der Aufnahme Uber die Nahrung nicht durchgefiihrt werden konnte [2].

Abbildung 52 keimende Kartoffel

Damit ist in Deutschland die
Zulassung fur Pflanzenschutz-
mittel mit dem Wirkstoff Chlor-
propham zum 31. Juli 2019
durch Zeitablauf ausgelaufen.
Es galt eine Abverkaufsfrist bis
zum 31. Januar 2020 und eine
Aufbrauchfrist bis zum 8. Okto-
ber 2020.

Nach der letzten Anwendung mit
chlorprophamhaltigen Mitteln

i Sind keimende Kartoffeln giftig?

Kartoffeln enthalten das fur den Menschen giftige Solanin (ein
¢ Glykoalkaloid), welches den Nachtschattengewachsen wie Kar-
toffel und Tomate als natlrliches Abwehrmittel dient. Solanin ist :
in der Kartoffel vor allem unter der Schale und an den Keimstel-
: len enthalten. Wird die Kartoffel zu lange aufbewahrt, entstehen
Keimlinge, die eine hohe Konzentration an Solanin enthalten. Der :
Verzehr von mehr als 0,5 mg Glykoalkaloid pro kg Korpergewicht
und Tag (NOAEL) kann laut BfR zu Kreislauf- und Atemproble-
: men, sowie Ubelkeit und Durchfall fiihren [1]. Bei Kartoffeln, die
i bereits keimen bzw. griine Stellen aufweisen, sollten die Keim- :
linge und die griine Schale groRzigig entfernt werden. Sind die :

Keime schon 5 cm lang und hat die Kartoffel mehrere Keime, ist
¢ eine Ausbreitung in die gesamte Knolle méglich und es sollte auf

wird eine Reinigung des Lagers,
sowie des gesamten Equipments
erforderlich, da sich die Rick-

den Verzehr verzichtet werden.

stande lange halten und spater
eingelagerte Kartoffeln kontaminieren kénnen.

GemaB der nationalen Riickstands-Hbéchstmengenverordnung RHmMV [3] musste die
Behandlung von Kartoffeln mit Chlorpropham nach der Ernte zum Zwecke der Halt-
barmachung bei der Abgabe an den Verbraucher durch die Angabe ,nach der Ernte
behandelt” kenntlich gemacht werden. Bio-Kartoffeln durften nicht mit Chlorpropham
behandelt werden.

Der zuldssige Rilckstandshdchstgehalt (RHG) nach der europaischen Verordnung
Nr. 396/2005 Uber Hochstgehalte von Pestizidrickstéanden [4] betrug fur Speisekar-
toffeln 10 mg/kg. Er ist vorlaufig auf 0,4 mg/kg unter Abwdgung des Risikos fiir den
Verbraucher festgesetzt. Dieser vorlaufige Hochstgehalt gilt seit dem 2. September
2021 und soll nach weiteren Priifungen von Uberwachungsdaten weiter abgesenkt
werden.

In den Jahren 2019 und 2020 waren in ca. 33 % der untersuchten Speisekartoffeln
Chlorpropham-Rickstéande bestimmbar mit Gehalten zwischen 0,01 bis 13 mg/kg.
Der Anteil hat sich im Berichtsjahr 2021 wesentlich auf 17 % verringert.
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Dagegen ist der Nachweis und die Bestimmung von Riickstanden des Mittels
1,4-Dimethylnaphthalin mit 16,5 % der untersuchten Kartoffeln angestiegen bei Wer-
ten zwischen 0,01 bis 1,3 mg/kg. Im Jahr zuvor war dieses Mittel in lediglich 13 % der
untersuchten Kartoffeln quantifizierbar.

Der zulassige Rickstandshdchstgehalt fir 1,4-Dimethylnaphthalin betragt 15 mg/kg
und wird von keiner der untersuchten Proben Uberschritten.

Gesicherte Rickstandshdéchstmengenlberschreitungen von Chlorpropham und auch
von anderen Wirkstoffen gab es bei Speisekartoffeln im Berichtsjahr nicht.

Unzuldssige Behandlung

Bei einer Probe war auf Grund der Angabe des Zeitpunktes der Ernte der Kartof-
feln eine unzulassige Anwendung von Chlorpropham bei einem ermittelten mittleren
Gehalt in der Probe von 5,7 mg/kg Kartoffeln wahrscheinlich (der RHG lag zu dem
Zeitpunkt noch bei 10 mg/kg).

Niveau der bestimmten Gehalte

Bei Gehalten unter 0,05 mg/kg wird von einer Kontamination ausgegangen.

>10

|
>5,0-10

|
>2,0-5,0

Gehalt in mg/kg

>0,05-2,0

0 10 20 30 40 50
Anzahl Proben

m 2021 m2020 m2019

Abbildung 53 Riickstandsgehalte von Chlorpropham in Kartoffeln

Welche alternativen Behandlungsmittel werden eingesetzt?

Kihllagerung, eine Kalt- oder HeiBvernebelung mit dem Wirkstoff 1,4-Dimethylna-
phthalin, eine Behandlung mit Maleinsdaurehydroxid im Feld, eine Behandlung mittels
Ethylen, das durch einen Generator aus Ethanol erzeugt wird und die Behandlung
mit Griine-Minze-Ol (auch bei Bioware méglich) sind alternative MaBnahmen zur
Verhinderung der Keimung_ ................................................................................................

Eine nach der RHmMV kennt- : Quellen :
lichmachungspflichtige : [1]Fragenund Antworten zu Solanin (Glykoalkaloide) in Kartoffeln, FAQ

des BfR vom 23. April 2018

nachgewiesen werden. [2] DurcthhrungS\{erordnung (EU) 2019/989.der K(gmmissiqn vom

. . . ¢ 17. Juni 2019 zur Nichterneuerung der Genehmigung fir den Wirkstoff :
Damit sind die Vorausset- Chlorpropham gemaf der Verordnung (EG) Nr. 1107/2009 des Europa-
zungen fur eine Kenntlich- : ischen Parlaments und des Rates iiber das Inverkehrbringen von Pflan-
machung ,nach der Ern- i zenschutzmitten und zur Anderung des Anhangs der Durchfiihrungs- :
te behandelt" nicht mehr : verordnung (EU) Nr. 540/2011 der Kommission :

Behandlung konnte nicht

gegeben. [3] Verordnung Uber Hochstmengen an Rlckstédnden von Pflanzen-
. schutz- und Schadlingsbekampfungsmitteln, Dungemitteln und sonsti-
Fazit : gen Mitteln in oder auf Lebensmitteln (Riickstands-Hochstmengenver- :

. h h i ordnung - RHmV) i. d. F. d. Bek. Vom 21.10.1999 (BGBI. | S. 2082, ber. :
Die Untersuchungen gehen { BGBI. 2002 1S. 1004) :

weiter. : [4]VO (EG) Nr. 396/2005 vom 23.02.2005 {iber Hichstgehalte an Pes-

: tizidriickstanden in oder auf Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen und
tierischen Ursprungs und zur Anderung der RL 91/414 (Abl. Nr. L 70 S.
i1 :
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Nahrungserganzungsmittel fiur den Mann aus dem Sexshop -
nhur pflanzliche Potenz fordernde Mittel oder auch verbotene

Stoffe?

Kathrin Steigerwald - CVUA-RRW

Im Jahr 2021 wurden im Rahmen eines Projektes Nahrungserganzungsmittel fir den
Mann aus verschiedenen Sexshops entnommen. Diese Produkte wurden u. a. auf die
Potenzmittel Icariin, Sildenafil und Tadalafil untersucht.

In keiner der neun untersuchten E ..................................................................................... E

Proben wurden Potenzmittel nach-
gewiesen. Zur Herstellung der
Produkte wurden haufig Pflanzen,
wie z. B. Ginseng und Ginkgo und
die Aminosaure L- Arginin verwen-

: Bei Sildenafil handelt es sich um den Wirkstoff des bekannten :
: Potenzmittels ,Viagra®*.

Sildenafil wurde 1992 von Pfizer (Viagra®) patentiert und ist
i zur Behandlung von Erektionsstdrungen im Handel erhaltlich. :
i Die Wirkung wurde zuféllig im Rahmen der Entwicklung von Sil-
: denafil als Mittel zur Behandlung von Bluthochdruck und Angi- :

i na pectoris entdeckt. AuRer als Potenzmittel ist Sildenafil seit :
2006 ferner zur Behandlung der idiopathischen pulmonal-ar-
¢ teriellen Hypertonie und der pulmonalen Hypertonie in Verbin- :
dung mit einer Bindegewebskrankheit zugelassen (Markenna-
i me Revatio®). Sildenafil ist verschreibungspflichtig. Arzneimit- :
: tel zur Behandlung von Erektionsstorungen sind mit Gehalten :
von 25 - 100 mg Sildenafil/Tag als Arzneimittel erhaltlich.

det, denen eine Potenz fordernde
Wirkung zugeschrieben wird. Pro-
dukte, die mit der Férderung der
Potenz, Verbesserung der Mannes-
kraft oder mehr Energie werben,
fallen unter die Anforderungen der
Health-Claims Verordnung (HCV)
Uber nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben.

Angaben hinsichtlich der Verbesserung der Potenz sind bisher nicht zugelassen. Eine
derartige Angabe fir L-Arginin wurde durch die Europdische Behérde fiir Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) bewertet. Die EFSA kam zu dem Schluss, dass es keinen Zusam-
menhang zwischen von L-Arginin und der Verbesserung der Potenz gibt.

N S R R SRS . AbschlieBend ist festzu-

i Unter einer gesundheitsbezogenen Angabe wird nach Art. 2 Abs. 2 : stellen, dass die in diesem

i Nr. 5 HCV jede Angabe verstanden, mit der erklart, suggeriert oder : Projekt untersuchten Pro-

: auch nur mittelbar zum Ausdruck gebracht wird, dass ein Zusam- : b kei bot Stoff

: menhang zwischen einer Lebensmittelkategorie, einem Lebensmit- : en . eine Ver_ otenen 0 €

! tel oder einem seiner Bestandteile einerseits und der Gesundheit : €nthielten. Die Kennzeich-

i andererseits besteht. Gesundheitsbezogene Angaben sind verboten, : nung und die Verwendung

: sofern sie nicht den Anforderungen entsprechen, geméaf dieser Ver- : yon pflanzlichen Zutaten

i ordnung zugelassen und in die Liste der zugelassenen aufgenommen . T

P e S : waren jedoch auffallig.

: sind. Die Liste der zugelassenen Angaben ist in der VO(EU)432/2012 : ] 9

i verdffentlicht, alle zugelassenen und nicht zugelassenen Angaben i Im Ma&rz des Jahres 2021
wurde eine Probe mit dem
Verdacht, dass Sildenafil

: sind auch in einem EU-Register [2] veroffentlicht.

enthalten sei, entnommen und im CVUA-RRW untersucht. Der Hinweis, dass das Pro-
dukt ggf. Sildenafil enthalt, wurde durch die zustandige kommunale Behdrde flr Arz-
neimitteliberwachung gegeben. Die Probe wurde in einem auslandischen Supermarkt
entnommen.

Das Produkt war nicht in deutscher Sprache gekennzeichnet, Hinweise zur Verwen-
dung fehlten.

Im Rahmen der sensorischen Untersuchung wurde festgestellt, dass es sich bei der
Probe um eine braune, hochviskose Flissigkeit mit Pflanzenbestandteilen handelt.

Im Rahmen der chemischen Untersuchung wurde der Verdacht bestatigt und Sildena-
fil nachgewiesen. Die Untersuchung ergab, dass bei Verzehr von 6,7 g des Produktes
25 mg Sildenafil aufgenommen werden. Dies entspricht der kleinsten verschreibungs-
pflichtigen Dosis.
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Aflatoxine in Hiilsenfriichten, Olsamen und Schalenobst

Anna Staars, Sarah Baumann - CVUA Westfalen

Aflatoxine sind sekundare Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen und werden
von zwei Arten von Aspergillus gebildet (Aspergillus flavus und Aspergillus parasiti-
cus). Als sogenannte ,Lagerpilze®™ entwickeln sie sich vor allem auf bzw. in gelagerten
Samen wie z. B. Nissen, Getreide, aber auch in Gewlirzen und Trockenfriichten. Die
EFSA (European Food Safety Authority) hat Aflatoxine als genotoxisch und karzinogen
eingestuft, weshalb ihre Aufnahme Uber Lebensmittel so niedrig wie méglich gehalten
werden sollte. Ein Schwellenwert, der gesundheitlich unbedenklich ist, kann ange-
sichts der genotoxischen Wirkung nicht festgelegt werden. Da eine Kontamination der
gesundheitsschadlichen Aflatoxine nicht immer vermieden werden kann, hat die euro-
paische Kommission Hochstgehalte flir einzelne Lebensmittel in der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 festgelegt. Fir Lebensmittel, die nicht in den Geltungsbereich dieser
Verordnung fallen, regelt die nationale Kontaminantenverordnung (KmV) ergdnzend
Hoéchstgehalte. [1, 2]

Aflatoxine kommen in verschiedenen chemischen Strukturen vor. Pflanzliche Lebens-
mittel kénnen mit den Aflatoxinen B und G kontaminiert sein. Aflatoxin B, ist dabei
das am haufigsten in Lebensmitteln anzutreffende Mykotoxin und das mit der héchs-
ten toxikologischen Relevanz. Aflatoxin M, ist der Hauptmetabolit von Aflatoxin B,. In
der Milch von laktierenden Tieren kann Aflatoxin M1 enthalten sein, wenn die Tiere
Aflatoxin B, belastete Nahrung aufgenommen haben. Die Toxizitat von Aflatoxin M,
wurde im Verhaltnis zu Aflatoxin B, als geringer eingestuft. [1, 2]

Probenahme

Aufgrund der typischen Nesterbildung der Schimmelpilze sind Aflatoxine sehr inhomo-
gen in Lebensmitteln verteilt. Daher ist eine reprasentative Probenahme sehr wichtig.
Diese wird durch die Verordnung (EG) Nr. 401/2006 geregelt. Zudem wird in dem neu
eingefligten Paragraphen 5a der KmV die Homogenisierung und Entnahme der Par-
allelproben bei der amtlichen Kontrolle von Lebensmitteln auf Mykotoxine festgelegt.
Die zweite Verordnung zur Anderung der KmV, ist am 01.07.2021 in Kraft getreten.
Ab diesem Zeitpunkt werden bei der amtlichen Kontrolle des Mykotoxingehalts von
Lebensmitteln im Labor aus der homogenisierten Sammelprobe die amtliche Probe
sowie die Gegenprobe entnommen und aufbewahrt. Der Lebensmittelunternehmer
kann die Gegenprobe Uber die zustdndige Kreisordnungsbehérde anfordern und von
einem akkreditierten Gegenprobensachverstandigen untersuchen lassen.

Untersuchungen auf Aflatoxine

Im CVUA Westfalen wurden im Jahr 2021 insgesamt 416 Untersuchungen auf die
Aflatoxine B und G in der Warenobergruppe 23 (WOG 23: Hilsenfriichte, Olsamen,
Schalenobst) durchgefiihrt. Hochstgehaltliberschreitungen von Aflatoxinen bei Scha-
lenfriichten und deren Verarbeitungserzeugnissen wie z. B. Pistazien, Haselnissen
und Mandeln wurden vereinzelt festgestellt. Melonenkerne und deren Erzeugnisse
wurden im Jahr 2021 angesichts von Schnellwarnungen durch Belastung von Aflato-
xinen vermehrt untersucht. Acht dieser 22 im CVUA Westfalen untersuchten Proben
waren aufgrund einer Hochstgehaltsiberschreitung von Aflatoxin B, und/oder der
Summe der Aflatoxine B,, B,, G, und G, auffallig.
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Zusatzlich hat das CVUA Westfalen insgesamt 20 Importproben Haselnilisse oder
Pistazien, die im Rahmen verstérkter Einfuhrkontrolluntersuchungen an den Grenz-
kontrollstellen und Kontrollstellen in Nordrhein-Westfalen enthnommen wurden, zur
Untersuchung auf Aflatoxine B und G erhalten. Es konnten sowohl im Jahr 2020
als auch 2021 ein Rickgang der Importprobenzahlen wahrgenommen werden. Vier
Haselnussproben und eine Pistazienprobe waren aufgrund von Hoéchstgehaltsiiber-
schreitung von Aflatoxin B, und/oder der Summe von Aflatoxin B, B,, G, und G, zu
beanstanden.
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Produkte die Arzneimittel enthalten, fallen per Definition nicht unter das Lebensmit-
telrecht und werden an die zustdndige Behérde fiir Arzneimittel zur weiteren Uber-
prifung abgegeben.

Die Probe wurde durch die zustandige Behoérde als Arzneimittel eingestuft. Dies hatte
eine europaweite Schnellwarnung zur Folge.

Im Nachgang zur Schnellwarnung wurden weitere vergleichbare Proben entnommen.
In diesen Proben wurde ebenfalls Sildenafil nachgewiesen.

Quellen :
[1] Heber D, Sildenafil, RD-19-02421 (2020) in Bockler F., Dill B.,
: Eisenbrand G., Faupel F., Fugmann B., Gamsg T., Matissek R., Pohnert :
i G., Ruhling A., Schmidt S., Sprenger G., ROMPP [Online], Stuttgart, :
Georg Thieme Verlag, [Februar 2022] https://roempp.thieme.de/lexi-
: con/RD-19-02421 :
[2] EU Register of nutrition on health claims made on foods (http://
ec.europa.eu/food/safety/labelling_nutrition/claims/register/pub-
lic/?event=search)


https://roempp.thieme.de/lexicon/RD-19-02421
https://roempp.thieme.de/lexicon/RD-19-02421
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Lebensmittel tierischer Herkunft

Flubendazol in Huhnereiern
Dr. Armin Mehlich - CVU-OWL

Im Rahmen des Nationalen Rickstandskontrollplanes (NRKP) werden zur Untersu-
chung von Proben vermehrt sogenannte Multimethoden eingesetzt. Mit einer Multi-
methode kann nicht nur auf einen Arzneiwirkstoff oder eine Wirkstoffgruppe, sondern
auf mehrere Wirkstoffgruppen simultan untersucht werden.

Zunachst wurde eine Multimethode zur Untersuchung von Muskel- und Nierenproben
im Rotfleischbereich eingesetzt. Das Stoffspektrum dieser Multimethode wurde sinn-
voll ausgewahlt, um mdoglichst alle in Verwendung befindlichen Stoffe abzudecken. Da
sporadisch im Rotfleischbereich 2-Aminoflubendazol gefunden wird, wurde auch die-
ser Stoff in das Untersuchungsspektrum aufgenommen. 2-Aminoflubendazol ist ein
Metabolit des zum Einsatz kommenden Wirkstoffes Flubendazol. Flubendazol wird als
Mittel gegen parasitare Wirmer (Anthelminthikum) eingesetzt. Da sich gezeigt hatte,
dass der Metabolit im Rotfleischbereich in deutlich gréBerer Menge als der unveran-
derte Wirkstoff vorkommt, wurde dieser Metabolit in die Multimethode integriert.

Die flr den Rotfleischbereich entwickelte Multimethode wurde ab dem Jahr 2021 auch
zur Bearbeitung von Hihnerei-Proben eingesetzt. Die Untersuchung von 47 Eiproben
zeigte, dass in ca. 2/3 der Proben geringe, teilweise aber auch héhere Gehalte an
2-Aminoflubendazol enthalten waren:

Tabelle 3 Anzahl an Proben die Gehalte an 2-Aminoflubendazol enthalten

. Gehalt an 2-Aminoflubendazol
Anzahl von Eiproben
[rg/kg]
16 0
9 > (0 bis 0,2
14 > 0,2 bis 0,5
3 >0,5bis 1,0
5 >1,0

Tabelle 4 Die EU-Verordnung 37/2010 gibt fiir den Wirkstoff Flubendazol folgende Hochstwerte an:

Tierart(en) e Zielgewebe Markersubstanz
mengen
50 pg’kg Muskel

Gefliigel, 50 ug/kg Haut und Fett Summe von Flu-

. bendazol und

Schweine 400 pg/kg Leber 2_Aminoflubendazol
300 pg/kg Niere

Geflugel 400 pg/kg Eier Flubendazol



https://de.wikipedia.org/wiki/Endoparasit
https://de.wikipedia.org/wiki/Anthelminthikum
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Auffallig ist, dass in den Geweben zur Feststellung einer Héchstwertliberschreitung
der Gehalt des Metaboliten 2-Aminoflubendazol und des unveranderten Wirkstoffes
addiert werden muss.

In Eiern wird diese Summenbildung aus nicht ersichtlichen Griinden nicht vorgenom-
men. Die Untersuchungsergebnisse zeigen aber, dass die Gehalte des Metaboliten
auch in Eiern nicht vernachlassigbar sind. In zwei der 47 untersuchten Eiproben wur-
den folgende Maximalgehalte festgestellt:

Tabelle 5 Maximalgehalte der Untersuchungen

Gehalt an
Eiprobe

2-Aminoflubendazol : Flubendazol
Nr. 1 49,5 ug/kg 118 ug/kg
Nr. 2 169 pg/kg 339 ug/kg

Die Summierung der Gehalte der Eiprobe Nr. 2 ergdabe einen Gesamtgehalt von
508 ug/kg, der einer deutlichen Uberschreitung des Hoéchstwertes von 400 pg/kg
entsprechen wiirde.

Zusammenfassend wird festgestellt, dass die Behandlung von Legehennen mit Flu-
bendazol offenbar vielfach standardmaBig vorgenommen wird. Die Festlegung von
Markersubstanzen gemaB der VO (EU) 37/2010 erscheint im speziellen Fall des Flu-
bendazols in Eiern nicht sinnvoll. Im Rahmen des NRKP werden Eiproben weiterhin
insbesondere auf Anthelminthika wie Flubendazol untersucht.
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Schnitzel vor Gericht - wie kann das sein?
Dr. Regina Seideneck, Dr. Birgit Beneke, Sarah Reuber, Caroline Distelrath - CVUA-OWL

Was versteht der miindige Verbraucher unter einem ,,Schnitzel™?

SCHWEINE-SCHNITZE

PANIERT UND GEGAHT 28TilcK
Iy

~Schnitzel® ist in einem 0&sterreichischen Kochbuch
aus dem Jahre 1798 zu finden [1]. ,Urspringlich
handelte es sich um ein ,von einem Kalbsschlegel
geschnittenes und gebratenes Stiick Fleisch, oder ver-
allgemeinert, um eine zum Braten bestimmte dinne
Fleischscheibe™, welche ,meist zusatzlich mit einem
Fleischklopfer (Plattiereisen) platt geklopft" [2] wird.
Alternativ kann der Metzger beim Kauf eines Schnit-
zels dieses durch einen Steaker ziehen, auch dabei
wird es geplattet. Zudem zerschneiden Klingen die
Fasern an der Fleischoberflache. Derartige mechani-
( ‘ sche Behandlungen sorgen durch das Aufbrechen der
mm” “"”" \ Muskelfasern fir mehr Zartheit. Die weitere Zuberei-
tung mittels Wirzen, ggfs. Walzen in Mehl und Ei,
Panieren und Braten, sollte noch am gleichen Tag
erfolgen.

l‘ Der friheste Beleg fir die Verwendung des Begriffes

. ﬂ CH KALT EIN GENUSS

I

Abblldung 55 Produktbeispiel aus
dem Handel

Abhangig von der Fleischqualitat, ist es jedoch nicht garantiert, dass auf diese Wei-
se auch ein zartes, saftiges, einheitlich gewlrztes, paniertes Schnitzel bereit steht,
zudem ist die Zubereitung sehr zeitaufwendig.

Was liegt da naher, als die ,Schnitzellust" durch einen Griff ins Supermarktregal zu
befriedigen. ,Ready to eat"“-Produkte erfreuen sich
beim Verbraucher stetiger Beliebtheit. Nicht nur im
Singlehaushalt, auch in der Gemeinschaftsverpfle-
gung stehen sie in groBer Bandbreite zur Verfigung.
Fir die heutige schnelllebige Leistungsgesellschaft
sind sie somit das ideale Lebensmittel: kalt, zwi-
schen zwei Brotchenhalften verzehrt, bleibt sogar
die Kliche sauber.

Warum ist es so schwierig, ein saftiges zartes
Schnitzel auf den Tisch zu bringen?

Abbildung 56 ,Ready to eat-Schnit-

Es liegt an den Prozessen, die beim Garen im Fleisch ”
zel“Handel aus dem Handel

stattfinden. Einer davon ist der sogenannte ,Gar-

verlust®. Das Fleisch verliert fleischeigenes Wasser, welches, je nach Fleischqualitat,
bis zu 30 % vom Fleischanteil ausmacht. Daraus resultiert ein in der Menge reduzier-
tes Erzeugnis, mit einer eher trockenen Konsistenz und einem festen Biss.

Um die Wertschopfung des Ausgangsmaterials zu erhdhen und die Produkte im Mund-
gefuhl gefalliger zu gestalten, wurde bereits Ende der 1980er Jahre begonnen, der-
artige Produkte, insbesondere aus Gefligelfleisch, mit einer Flissigwilirzung zu ,ver-
edeln™ und industriell zu bearbeiten. Den Produkten werden heutzutage bis zu 20 %
einer Wirzlake injiziert, welche sich im Zusammenspiel von Technologie und Zusatzen
gleichmaBig auf zellularer Ebene im Produkt verteilt



https://de.wikipedia.org/wiki/Oberschale
https://de.wikipedia.org/wiki/Fleischklopfer
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Abbildung 57 Muskelfaserstruktur unter Einwirkung der Fliissigwiirzung

Die Muskelfaserstruktur wird aufgelockert und zugesetztes Wasser dauerhaft gebun-
den. Unterstitzt wird dies durch weitere Behandlungsschritte wie Platten, Zwischen-
frosten, Steaken, Tumbeln und dem Formen der Schnitzel.

Daraus resultiert ein ,,Schnitzel®, das sich in seinen sensorischen Eigenschaften grund-
legend von einem in einem Verbraucherhaushalt gegarten Schnitzel unterscheidet:
Denn derartige Produkte sind saftiger, zarter und sehr weich im Biss, zudem weisen
sie eine einheitliche Wiirzung auf.

Durch diese besondere Behandlung, bei der es sich, wie oben dargelegt, nicht nur
um den bloBen Zusatz von Wasser handelt, unterscheidet sich ein derartig hergestell-
tes Schnitzel in seinen sensorischen Eigenschaften und in seiner Zusammensetzung
wesentlich von einem herkdmmlichen, nicht flissiggewlrzten Produkt.

Bei letzterem wirde der durchschnittliche Verbraucher einen Verzehr im kalten
Zustand oder nach erneutem Erwarmen wohl eher ablehnen, aufgrund zu trockener,
fester oder zaher Konsistenz.

Doch warum standen ,,Schnitzel™ denn nun vor Gericht?

Bei flissiggewdlrzten Fleischzubereitungen, die roh als Frischware oder gefroren in
den Verkehr gebracht werden, ist es bereits seit den 1990iger Jahren verkehrsiblich,
auf die Flissigwlrzung bzw. den Trinkwasserzusatz in Verbindung mit der Bezeich-
nung des Lebensmittels hinzuweisen. Dies wurde in einer Vereinbarung zwischen
Uberwachung und Gefliigelwirtschaft festgelegt und war letztendlich auf Fleisch aller
Tierarten Ubertragbar. Denn der Wasserzusatz Uber eine Flissigwirze stellt eine Wert-
minderung dar, welche dem Verbraucher mitgeteilt werden muss. Das Fehlen eines
entsprechenden Hinweises wird in der Regel als irrefihrend beurteilt.

Mit EinfUhrung der LMIV im Jahre 2011 wurde die verpflichtende Kennzeichnung eines
JTrinkwasserzusatz" dahingehend festgeschrieben, dass die Bezeichnung des Lebens-
mittels erganzt werden muss, wenn zugesetztes Wasser mehr als 5 % des Gewichts
des Enderzeugnisses ausmacht.

Da flissiggewdurzte Fleischprodukte, wie die beschriebenen Ready-to-eat-Schnitzel,
fertig gegart verkauft werden, stellt sich die Frage, ob nicht auch bei erhitzten Fleisch-
erzeugnissen ein Hinweis auf eine Flissigwlirzung erforderlich ist.

Viele Hersteller halten den Hinweis fir entbehrlich, da das mit der Fllssigwlirzung in
das rohe Fleisch eingebrachte Wasser nach dem Garen meist weniger als 5 % aus-
macht und die oben aufgefiihrte 5 %-Regelung der LMIV somit nicht mehr greift. Die
Flissigwlirzung diene nach ihren Aussagen sozusagen als eine Art ,technologischer
Hilfsstoff", um die Wirze in das Produkt einzubringen. Auch sei die Flissigwirzung
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lediglich der industriellen Herstellungsweise geschuldet, damit ein Produkt entstehe,
welches mit dem traditionell hergestellten Schnitzel vergleichbar sei. Zusatzlich wur-
de argumentiert, dass die 5%-Regelung der LMIV die Kennzeichnung des Wasserzu-
satzes vorrangig regele und es keiner weiteren Angabe bedarf.

Dieser Auffassung konnten die Sachversténdigen der amtlichen Uberwachung jedoch
nicht folgen.

Denn erganzend zu der grundsatzlichen Vorgabe, wonach es die Bezeichnung dem
Verbraucher ermdglichen muss, die tatsdachliche Art des Lebensmittels zu erkennen
und es von vergleichbaren Erzeugnissen zu unterscheiden, nahm der Gesetzgeber
weitere verpflichtende Angaben in die LMIV auf. Hierzu zahlt u. a. auch die ,besondere
Behandlung®, die ein Lebensmittel erfahren hat. So ist, ungeachtet der Trinkwasser-
regelung, die Bezeichnung des Lebensmittels auch durch die Angaben der besonde-
ren Behandlung zu erganzen, sofern die Unterlassung einer solchen Angabe geeignet
ware, den Kaufer irrezufiihren.

Durch die erfahrene Behandlung der ,Flissigwlrzung®, bei der es sich, wie oben dar-
gelegt, nicht nur um den bloBen Zusatz von Wasser handelt, unterscheidet sich das
Produkt auf zellularer Ebene und damit in seinen sensorischen Eigenschaften wesent-
lich von einem herkdmmlichen, nicht fllissiggew(irzten Produkt.

GemaB der Vorgabe, dass auch die ,besondere Behandlung" die ein Lebensmit-
tel erfahren hat, anzugeben ist, damit der Verbraucher entsprechende eine Kauf-
entscheidung treffen kann, forderten die Sachverstdndigen der amtlichen Uberwa-
chung die Hersteller auf, die Bezeichnung ,, Schnitzel® um die Angabe der besonderen
Behandlung zu erganzen.

Da die Hersteller eine andere Auffassung vertraten, standen ,Schnitzel® nun vor
Gericht.

Es wurde von hdchst richterlicher Stelle entschieden, dass es im Falle eines flissigge-
wirzten Schnitzels, das gegart in den Verkehr gebracht wird, sehr wohl einer ergan-
zenden Bezeichnung des Lebensmittels bedarf, um den Verbraucher ausreichend zu
informieren [3-5].

...und so kam es, dass ein derartig beliebtes und traditionelles Lebensmittel sich pldtz-
lich im Gerichtssaal wiederfand, obwohl es doch eigentlich in die heimische Kiiche
gehort.

i Quellen

[1] Osterreichisches Bundesministerium fir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus,
: Ubersicht der traditionellen Lebensmittel in Osterreich, Eintrag ,Wiener Schnitzel*;
online abrufbar unter: https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/trad-lebensmittel/
speisen/wiener_schnitzel.html :
[2] Seite ,Schnitzel“. In: Wikipedia - Die freie Enzyklopadie. Bearbeitungsstand: 8. Feb-
t ruar 2022 abrufbar unter: https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Schnitzel&ol-
i did=219990888 :
[3] Urteil des VG Oldenburg vom 05.12.2017, 7 A 4064/16; online abrufbar unter: htt-
¢ ps://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psml?doc.
¢ iId=MWRE170008575&st=null&showdoccase=1
[4] Urteil des OVG Lineburg vom 12.12.2018, 13 LA 21/18; online abrufbar unter: htt-
ps://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psmli?doc.
! id=MWRE180004037&st=null&showdoccase=1 :

! [5] Urteil des VG Minden vom 04.11.2021, 7 K 2463/19


https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/tradlebensmittel/speisen/wiener_schnitzel.html
https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/tradlebensmittel/speisen/wiener_schnitzel.html
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Schnitzel&oldid=219990888
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Schnitzel&oldid=219990888
https://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psml?doc.id=MWRE170008575&st=null&showdoccase=1
https://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psml?doc.id=MWRE170008575&st=null&showdoccase=1
https://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psml?doc.id=MWRE170008575&st=null&showdoccase=1
https://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psml?doc.id=MWRE180004037&st=null&showdoccase=1
https://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psml?doc.id=MWRE180004037&st=null&showdoccase=1
https://www.rechtsprechung.niedersachsen.de/jportal/portal/page/bsndprod.psml?doc.id=MWRE180004037&st=null&showdoccase=1
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Food-Fraud: Unzulassige Behandlung von Thunfisch
Kim Janine Mollers - CVUA Westfalen

Thunfische sind groBe Raubfische und kommen in tropischen, subtropischen und
gemagBigten Meeren vor. Sie sind aufgrund ihrer Fleischqualitdat von groBer fischer-
eiwirtschaftlicher Bedeutung und die am meisten verbrauchten Speisefische. Auch in
Deutschland zahlt Thunfisch neben Lachs, Alaska-Seelachs und Hering zu den belieb-
testen Speisefischen, ganz egal ob als Dosenfisch, in roher Form flr Sushi oder als
saftiges Thunfischsteak. Doch die weltweiten Thunfischbestande sind ricklaufig und
durch Uberfischung geféhrdet [1, 2, 3]. Es wundert somit nicht, dass sowohl aufgrund
der hohen Nachfrage als auch aufgrund des immer geringer werdenden Bestands der
Thunfisch ein beliebtes Produkt fiir den weltweiten Food-Fraud darstellt.

Frisches Thunfischfleisch besitzt eine rote bis rotbraune Farbe (Abbildung 58), welche
aus dem hohen Anteil der Muskelproteine Myoglobin bzw. Oxymyoglobin resultiert.
Wahrend der Lagerung verliert das Fleisch seine rote Farbe, da das Myoglobin bzw.
Oxymyoglobin zu Metmyoglobin oxidiert wird, welches eine unansehnliche graubraune
Farbe aufweist. Nach dem Fang wird der Thunfisch tiefgefroren, um den natlrlichen
Alterungsprozess zu verlangsamen. Je tiefer dabei die gewahlte Lagertemperatur ist,
desto léanger bleibt die nattlrliche rote Fleischfarbe erhalten. Die Lagertemperatur
und somit auch die Fleischfarbe bestimmen nicht nur den Verwendungszweck, son-
dern auch den spateren Handelspreis. Tiefgefrorener, rotfarbener Thunfisch erzielt
einen bis zu dreifach hoheren Preis als Thunfisch der fur die Konservenherstellung
bestimmt ist und schneller eine eher unansehnliche graubraune Farbe aufweist. Somit
bietet sich genau an dieser Stelle die Mdglichkeit
des Lebensmittelbetrugs und zwar durch illegale
Behandlungen, um eine dauerhafte rote Farbe des
Thunfischfleisches zu erzielen. Dem Verbraucher
wird hierdurch eine unter Umstanden nicht mehr
vorhandene Frische vorgetduscht, sodass dieser ein
frisches von einem nicht mehr ganz frischen oder
sogar verdorbenen Erzeugnis kaum noch unterschei-
den kann. Die Methoden zur Farbmanipulation sind
dabei vielfaltig und erfordern zum Teil ein fundiertes
lebensmitteltechnologisches Wissen [4].

AL |
Abbildung 58 Thunfischfilet roh

Eine Methode zur Farbmanipulation besteht in dem gezielten Einsatz von nitrit- oder
nitrathaltigen Zusatzstoffen. Nitrat/Nitrit wird im Fischfleisch zu Stickstoffmonoxid
umgesetzt, welches im Muskelfleisch mit Myoglobin reagiert. Dabei entsteht der hit-
zestabile Farbstoff Nitrosomyoglobin (Umrétung), der nach Erwdrmen eine stabile rosa
Farbe, das sogenannte Pdkelrot, bewirkt. Der Nachweis von nitrithaltigen Zusatzstof-
fen ist wegen einer zeitgleichen Verwendung von Umrdtungshilfsstoffen (z. B. Ascor-
bate oder Citrate) oft jedoch schwierig, da hohe Konzentrationen dieser Zusatzstoffe
dazu fiuhren, dass durch die standige Bildung von instabilem Stickstoffmonoxid keine
oder nur wenig Rickstande an Nitrat oder Nitrit nachweisbar sind (Abbildung 59.

Eine weitere nicht zulassige Praktik zur Farbstabilisierung stellt der Zusatz von Koh-
lenmonoxid dar. Die Behandlung von Fisch(teilen) mit Kohlenmonoxid fihrt durch die
Bildung des stabilen Farbkomplexes Carboxymyoglobin (kirschrot) zu einer intensiven
Rotfarbung des Fischfleisches im rohen Zustand. Diese bleibt Gber lange Zeit beste-
hen und tauscht dem Verbraucher eine gegebenenfalls nicht mehr vorhandene Frische
vor. Die Bildung einer Braunfarbung (Antioxidation) wird deutlich verzégert [5, 6, 7].
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Abbildung 59 Chemischer Ablauf der Farbstabilisierung (Umrétung) [7]

Sowohl die Verwendung von Nitrit/Nitrat als auch die Behandlung mit Kohlenmonoxid
ist nach Art. 4 Abs. 1. i.V.m. Anhang II Teil E Kat. 09 Verordnung (EG) Nr. 1333/2008
in Thunfisch nicht zulassig.

Aus diesem Grund stand bereits 2018 in einem europaweiten OPSON VII Projekt
und auch 2019 in einem bundesweiten Uberwachungsplan (BUP) die Untersuchung
von Thunfisch im Fokus. Das CVUA-Westfalen war an beiden Programmen mit hohen
Proben- und Untersuchungszahlen beteiligt. Auch 2020 und 2021 erfolgte die Unter-
suchung der unzuldssigen Behandlung von Thunfisch weiterhin in der Routineanalytik.

2021 wurden insgesamt 87 Proben Thunfisch aus dem Einzelhandel (n=71) oder
GroBhandel (n=16), die liberwiegend tiefgeklhlt als auch geklhlt in Fertigpackungen
sowie als lose Ware entnommen wurden, auf unzulassige Behandlungen hin unter-
sucht.

In diesem Zusammenhang wurden 5 Proben als umgerdtete bzw. farbstabilisierte
Thunfischerzeugnisse mit abweichender sensorischer Beschaffenheit beanstandet.

Nicht umgerdtete Thunfischerzeugnisse der Tierart Thunnus albacares weisen nach
vollsténdigem Durchgaren immer eine bis in den Kern durchgehende beige bis bei-
ge-braune Farbung des Fischfleisches auf (Abbildung 60).

Bei der sensorischen Untersuchung der auffalligen Proben wurde nach Erwarmen
und vollstandigem Durchgaren (Kochprobe) eine beige-braune duBere Oberflache
festgestellt. Die Innenflache der erwarmten, vollsténdig durchgegarten Proben wies
dagegen eine rosa Farbung des Fischfleisches auf. Selbst nach Abklhlung der Proben
und anschlieBender Lagerung im Kuhlschrank Uber 24 Stunden mit Abdeckung blieb
die Innenfléache gleichbleibend deutlich kraftig rosa-hellrosa (Abbildung 61). Darliber
hinaus wurde nach Erwarmen der Proben ein brithwurstartiger Geruch (Pékelaroma)
festgestellt. Der Geschmack wurde als salzig, sauerlich, belegend und nach Brithwurst
schmeckend beschrieben. Der brihwurstartige Geruch und Geschmack des Fisch-
fleisches nach dem Durchgaren sowie dessen rosa Farbung und die Stabilitat der
Farbung Uber 24 Stunden sind typische Merkmale von umgeroteten Erzeugnissen, wie
der Verbraucher sie z. B. in Form von Kochpdkelware, insbesondere Schweinekassler

. ) . . Abbildung 61 Kochprobe Thunfischfilet umgerotet (AufRen
Abbildung 60 Kochprobe Thunfischfilet links, Innen rechts)

unbehandelt (Aufen und Innen)
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kennt.

Die beanstandeten Proben wurden mit Bezeichnungen wie ,Thunfischfilet" oder ,Thun-
fisch-Loin™ in den Verkehr gebracht und vermittelten durch die Aufmachung den Ein-
druck eines augenscheinlich rohen Fisch-Teilstlicks und gaben keinen Hinweis darauf,
dass es sich um umgeroétete bzw. farbstabilisierte Thunfischerzeugnisse mit briihwur-
startigem Geruch (Pokelaroma) und Geschmack nach Erwarmen handelt. Die Kenn-
zeichnung und Aufmachung der Proben wurde als irrefihrend im Sinne von § 11 LFGB
in Verbindung mit Artikel 7 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 beurteilt.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass die Umrdtung von Thunfisch noch immer
ein relevantes Thema bezliglich des Food-Frauds ist. Auffalligkeiten liegen insbeson-
dere im hochpreisigen Segment und den Proben aus dem GroBhandel vor, wie z. B.
groBe Thunfisch-Loins oder loser Ware. Bereits fertig abgepackte, gekiihlte oder tief-
gekihlte Ware aus dem Einzelhandel, wie Thunfisch-Steaks, zeigten durchweg keine
Ausfalligkeiten bezliglich einer illegalen Behandlung.

i Quellen

: Fischmagazin 4/2021, C10152E

Fischinformationszentrum (FIZ) - Fischwirtschaft Daten und Fakten 2021

Der MSC Thunfisch-Bericht 2021: https://thunfischbericht.msc.org/ :
OPSON VII (2017/2018) - Betrug bei Thunfisch europaweit im Fokus: https://www.bvl.

bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/03_Verbraucher/16_Food_Fraud/06_
: OPSON_Operationen/OpsonVIl/OPSON_Operationen_node.html :

79. Arbeitstagung des ALTS vom 19. bis 21. Juni 2017 in Berlin, TOP 14 ,Farbstabilisierte
i Thunfischteile” :

BVL-Report 15.1, Bericht zur Lebensmittelsicherheit - Bundesweiter Uberwachungsplan
2019: 4.7 Unzulassige Behandlung von Thunfisch

Niedersachsisches Landesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (LAVES)
¢ - Presseinformation Nr. 2004-033: ,,Ein Thunfisch sieht rot - Verbrauchertauschung durch
i farbstabilisierten Thunfisch*


https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/03_Verbraucher/16_Food_Fraud/06_OPSON_Operationen/OpsonVII/OPSON_Operationen_node.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/03_Verbraucher/16_Food_Fraud/06_OPSON_Operationen/OpsonVII/OPSON_Operationen_node.html
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/03_Verbraucher/16_Food_Fraud/06_OPSON_Operationen/OpsonVII/OPSON_Operationen_node.html
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Mikrobiologischer Status heifRgeraucherter Fische bzw.
Fischteile (Filets)

Dr. Stefan Rohrmann - CVUA Westfalen

FUr die menschliche Erndhrung spielen Fischereierzeugnisse traditionell eine bedeu-
tende Rolle, wobei eine groBe lédnderspezifische Schwankungsbreite im pro-Kopf-Ver-
brauch existiert. Wahrend klassische ,Fischfangnationen™ wie z. B. Norwegen, Por-
tugal, Spanien oder Japan etwa 50 bis 60 kg an Fischereierzeugnissen pro Kopf und
Jahr verbrauchen und Island sogar ca. 90 kg pro-Kopf-Jahresverbrauch hat, liegt der
weltweite Durchschnitt bei knapp 20 kg pro Kopf und Jahr und in Deutschland bei
etwa 14 kg an Fischereierzeugnissen pro Kopf und Jahr.

In Deutschland entfallen innerhalb der gesamten Produktpalette der Fischereierzeug-
nisse ca. 11 bis 12 % Marktanteil auf Raucherfischerzeugnisse, wobei hier sowohl
kaltgerducherte Fischerzeugnisse (insbesondere Raucherlachs) als auch heiBgerau-
cherte Erzeugnisse (v. a. geraucherte Forellen/-filets und Makrelen/-filets) enthalten
sind. [1]

Verteilung des Pro-Kopf-Verbrauches auf Produktgruppen in Prozent

Produktgruppen 2018 2019 20207
Konserven und Marinaden 28 27 A
Davon

1.Thunfischkonserven 14 12 16

2. Heringskonserven und Marinaden 13 14 13

3. Sardinen- Und Makrelenkonserven 1 1 2
Tiefkihlfisch 25 28 23
Krebs- und Weichtiere (frisch, gefroren, zubereitet) 15 1 13
Frischfisch 11 12 12
Raucherfisch 12 12 "
Sonstige Fischerzeugnisse (z. B. Anchosen, Salzheringe, Matjes,
Lachserzeugnisse)

6 2

Fischsalate 3 2

! Berichtigt. * Vorlaufig.

Abbildung 62 ,Verteilung des Pro-Kopf-Verbrauches auf Produktgruppen in Prozent” -
aus: Fisch-Informationszentrum - Daten und Fakten 2021)

Im Rahmen eines Untersuchungsprojektes des CVUA Westfalen wurden im Jahr 2021
insgesamt 72 Proben heiBgeraucherter Fisch mikrobiologisch und sensorisch unter-
sucht.

AnteilsmaBig am starksten vertreten mit 50 % der untersuchten Proben (n=36) waren
heiBgeraucherte Forellen, wobei sowohl ganze geraucherte Forellen als auch gerau-
cherte Forellenfilets zur Untersuchung gelangten. ZweitgroBte Gruppe innerhalb des
Projektes mit 30 % der Proben (n=22) waren geraucherte Makrelen, wobei wiederum
sowohl ganze Fische als auch Makrelenfilets vertreten waren. Die restlichen 20 % der
Proben (n=14) beinhalteten u. a. heiBgeraucherten Lachs (Stremel-Lachs), Aalfilets,
geraucherten Heilbutt, Saibling, Buntbarsch sowie geraucherte Sprotten.
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Ergebnisse Mikrobiologie/Sensorik

11 % der Proben (n=8) wurden auf Grund deutlich iberhdhter Keimgehalte am Ende
der deklarierten Haltbarkeitsfrist beanstandet. Dabei konnten bei 5 Proben deutlich
Uberhohte Gehalte an Enterobacteriaceen festgestellt werden, daneben konnten in
Einzelfallen aber auch sehr hohe Gehalte an Milchsaurebakterien, Pseudomonaden
oder Brochothrix spp. ermittelt werden. Sensorische Abweichungen konnten aller-
dings nur bei einer dieser acht in mikrobiologischer Hinsicht auffdlligen Proben fest-
gestellt werden - dies ist insbesondere durch das bei den untersuchten Erzeugnissen
dominierende Raucharoma zu erklaren.

Abbildung 63 : geraucherte Makrele/ Forellenfilets gerauchert /
Stremellachs;

Bei einer Probe war der mikrobiologische Status am Ende der deklarierten Haltbar-
keitsfrist zwar unauffallig, allerdings konnten gravierende sensorische Abweichungen
in Geruch, Geschmack und Textur des Erzeugnisses festgestellt werden, weshalb auch
hieraus eine Beanstandung resultierte.

5,5 % der Proben (n=4) wurden auf Grund relativ hoher Keimgehalte bemangelt,
sensorische Abweichungen konnten in keinem der Falle festgestellt werden.

Bei 1 Probe konnte Listeria monocytogenes in einer GréBenordnung von 60 KBE/g
am Ende der deklarierten Haltbarkeitsfrist nachgewiesen werden. Auch wenn der ent-
sprechende Grenzwert der VO (EG) 2073/2005 Uber mikrobiologische Kriterien flr
Lebensmittel von 100 KBE/g am Ende der Haltbarkeitsfrist noch unterschritten war,
wurde doch die dringende Empfehlung ausgesprochen, die Ursache der Kontamina-
tion im Erzeugerbetrieb zu ermitteln und die Ergebnisse der nach o. g. Verordnung
verpflichtend vorgeschriebenen Eigenkontrolluntersuchungen des Herstellers zu Uiber-
prufen.
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DGHM Richt- und Warnwerte

In den vergangenen Jahren wurden bei amtlichen Untersuchungen von heiB3-
geraucherten Fischen bzw. Fischerzeugnissen deutschlandweit mehr oder
weniger regelmaBig Proben mit, flr ein derartiges erhitztes (hier: heiB-
gerauchertes) Lebensmittel, auffalig hohen  Keimgehalten  festgestellt.
Fur die Lebensmittelkategorie , hei3 gerdaucherte Fischerzeugnisse (ganze Fische und
Teilstlicke mit und ohne Haut)™ wurde mit Stand 25.11.2021 der Entwurf einer Emp-
fehlung fir mikrobiologische Richt- und Warnwerte von der Deutschen Gesellschaft fur
Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) veroéffentlicht (Abbildung 64), so dass nunmehr
eine fundierte Beurteilungsgrundlage flir diese Lebensmittelkategorie zur Verfiigung
steht.

Richt- und Warnwerte fiir heiBgeréucherte Fischerzeugnisse, ganze Fische und Teilstiicke
mit und ohne Haut

Entwurf einer Empfehlung, 25.11.21

‘ Richtwert (KbE/g) Warnwert (KbE/g)

Aerobe masophile
[Koloniezahl ‘ _ 1x10°

. Ganze Fische 1x10° 1x10°
|Enterobacteriaceae ‘ Teilsticke | 1x10° 1x10°
[Escherichia coli [ _ 1x10' 1% 107
Koagulase-positive

1%102 1x10°

|Staphylokokken ‘ x10 x10
|\Salmonella | nn.in25g
|Listeria monocytogenes” | 1x 107

KbE: Koloniebildende Einheit
n.n.: nicht nachweisbar

= Fir die Untersuchung und die Bewertung von Listena monocytogenes sind die Vorgaben der

Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 (ber mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel in der jeweils giiltigen
Fassung fiir zu beachten.

Die Definitionen der Richt- und Warnwerte in der Praambel sind zu beachten!

Abbildung 64 Richt- und Warnwerte fiir heigeraucherte Fischerzeugnisse,
ganze Fische und Teilstiicke mit und ohne Haut“ - Entwurf einer Empfehlung
Stand 25.11.21; Quelle: DGHM

Quellen
i [1] Fisch-Informationszentrum - ,Daten und Fakten 2021“
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Die Sendung mit der Maus?
- Ein Fallbericht -

Stephanie Hillmers - CVUA Westfalen

Im Berichtsjahr 2021 erreichten insgesamt 24 Beschwerdeproben aus Verbraucher-
haushalten den Arbeitsbereich Lebensmittelmikrobiologie am Standort Arnsberg des
CVUA Westfalen. Direkt zu Jahresbeginn gelangte eine duBlerst interessante Verbrau-
cherbeschwerde zur Einsendung.

Die Probe bestand aus zwei Kérnerbrotchen sowie
drei einzelnen, separat in einem Gefrierbeutel ver-
packten Fremdkdrpern.

Die vollstandig durchgebackenen Brdtchen aus
hellbraunem Teig wiesen reichlich eingebackene
Saaten und Korner auf, und waren auBerlich eben- - el
falls mit Saaten und Kornern bedeckt sowie mit T
Kase Uberbacken. Abbildung 65 eingesandte Brétchen

Eines der Brotchen war unterseitig angeschnitten

und an einer Ecke angebissen. Das andere Brdétchen wurde im Ganzen eingesandt.

GemaB den Angaben des Beschwerdeflihrers wurden die mitgelieferten Fremdkoérper

beim Verzehr des unterseitig angeschnittenen Brétchens in dessen Innern vorgefun-
den.

555 SRS i Bei der eingehenden Untersuchung waren in
T "~ beiden Brétchen keine Fremdpartikel nach-
weisbar.

\ Die vorliegenden 1,0 cm bis 1,7 cm langen,

’,”m””m”m””‘[‘ — g""f””T””T rundlichen  Fremdkdrpersegmente  wiesen
0 1 2 3 & 5 auBerlich ein Uberwiegend durchgehendes,
schuppiges, dunkel pigmentiertes Integument

aic. mit kontinuierlichem grau-schwarzem Haarbe-

Abbildung 66 Drei Fremdkorper, die separat satz auf.
verpackt zur Einsendung gelangten .
Es bestand der Verdacht, dass es sich um

Fremdkorper tierischen Ursprungs handelte.

Zur Abklarung wurden die eingesandten Fremdkérperteile fir eine weiterfihrende
feingewebliche Untersuchung prapariert.

Bei der histologischen Untersuchung waren, soweit es der Zustand des Untersu-
chungsgutes zulieB, im Langsschnitt auBerlich epidermale Strukturen mit darunter-
liegender Muskulatur erkennbar. Innerlich zeigten
sich kndcherne Strukturen.

Anhand der Ergebnisse der bis dato durchgefiihr-
ten makroskopischen und feingeweblichen Unter-
suchungen konnte somit festgestellt werden, dass
es sich bei den eingesandten Fremdko&rpern um
Gewebe tierischen Ursprungs handelte. Das dufBlere
Erscheinungsbild des vorliegenden Gewebes legte
die Vermutung nahe, dass es sich um Schwanzseg-
mente eines Kleinnagers handelte.

. \ ' NN

Zur Bestatigung dieses Verdachts wurde eine DNS Abbilds 67‘ o " _& ) Fromd
: : ildung angsschnitt eines Fremd-

Sequenzierung aus der vorliegenden Probe zur Korpersegmentes, Hamatoxylin-Eo-

Tierartbestimmung eingeleitet. Die hierbei extra- sin-Farbung
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hierte DNA wies eine 99-prozentige Sequenzhomologie zur gemeinen Hausmaus (Mus
musculus) auf.

Unter der Voraussetzung, dass sich die eingesandten Fremdkérperteile, die eindeu-
tig als Schwanzsegmente einer Maus identifiziert wurden, wie vom Beschwerdeflih-
rer mitgeteilt, im Innern eines der miteingesandten Brdtchen befanden, sind diese
nach Artikel 14 Absatz 2b in Verbindung mit Absatz 5 der Basisverordnung VO (EG)
178/2002 als inakzeptabel kontaminiert und daher fir den menschlichen Verzehr als
ungeeignet zu beurteilen.

Weitere tierische Gewebeteile wurden in den Brétchen nicht nachgewiesen. Ebenso
waren oberflachliche Anhaftungen von Teigresten an den Mauseschwanzsegmenten
nicht nachweisbar. Insofern konnte von hieraus nicht eindeutig geklart werden, ob
die besagten Gewebeteile tierischen Ursprungs bereits zum Zeitpunkt des Inverkehr-
bringens im Lebensmittel eingebacken waren. Weiterhin blieb die Frage offen, wo der
restliche Teil der Maus verblieben war und ob im Herstellerbetrieb ein Schadnagerpro-
blem bestand.

Die abschlieBende Aufklarung des Falles lag somit bei der zustédndigen Kreisordnungs-
behoérde.
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Bedenkenloser Verzehr von Rohmilch und Rohmilchkase?
Dr. Katrin Baumeister, Dr. Nicole Kruse - CVUA-RRW

Milch, die nach dem Melken nicht einer Warmebehandlung unterzogen wurde
(Rohmilch), stellt ein sensibles Lebensmittel dar, das mit krankmachenden Keimen
wie Salmonellen, Campylobacter, verotoxinbildenden Escherichia coli oder Listeria
monocytogenes kontaminiert sein kann. Manche der Erreger kénnen direkt aus dem
Tier Uber die Milchdrise ausgeschieden werden. Die meisten gelangen aber aufgrund
von Hygienemangeln beim Melken in die Milch. Diese Keime kénnen zum Teil schwere
Erkrankungen ausldsen. Besonders empfindlich auf Infektionen mit diesen Krank-
heitserregern reagieren Sauglinge, Kleinkinder, Schwangere, altere Menschen und
Menschen mit Immunerkrankungen, bei denen entsprechende Erkrankungen beson-
ders schwer verlaufen. Aber auch bei immunkompetenten Erwachsenen kénnen diese
Keime schwere Erkrankungen auslésen.

Aus diesem Grund hat der Gesetzgeber die Abgabe von Rohmilch in § 17 der
Tier-Lebensmittelhygieneverordnung grundsatzlich verboten. Ausgenommen davon
ist die Abgabe von Vorzugsmilch unter strengen Hygieneauflagen und die Abgabe
von ,Rohmilch ab Hof". ,Rohmilch ab Hof" ist eine unbehandelte Milch, die auf der
Hofstelle des Erzeugerbetriebes lose angeboten wird und nicht zum Verzehr in rohem
Zustand vorgesehen ist. An der Abgabestelle muss der Verbraucher mit dem deutli-
chen Hinweis ,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen™ auf den sicheren Umgang mit
dem Lebensmittel hingewiesen werden.

Im Jahr 2021 wurden im CVUA-RRW 52 Proben Rohmilch ab Hof auf hygienerelevante
Keime und auf Krankheitserreger untersucht.

Pathogene Keime wurden bei allen Proben nicht nachgewiesen. Lediglich bei einer
Probe wurde eine apathogene Listerienart nachgewiesen, die als Indikator fir das
mogliche Vorkommen pathogener Arten wie Listeria monocytogenes angesehen wer-
den kann.

Die Gehalte an Enterobacteriaceae, E. coli und Pseudomonaden zeigen, dass eine
Kontamination der Rohmilch beim Melkvorgang unter den ublichen hygienischen
Bedingungen nicht vollstdndig vermieden werden kann. Uber die gleichen Kontamina-
tionswege kénnen pathogenen Umweltkeime oder Darmbewohner in das Lebensmittel
gelangen.

Erhéhte Gehalte an Enterobacteriaceae, E. coli und Pseudomonaden, die auf Hygiene-
mangel hinweisen, lagen bei 14 Proben vor (Tabelle 6). Es erfolgte ein entsprechender
Hinweis auf Hygienemangel.

Bei den Proben, bei denen der Gehalt an aerob mesophilen Keimen iber 1x10°> KbE/g
lag, wurde darauf hingewiesen, dass der Gehalt Giber dem in Anhang III Abschnitt IX
Kap. I Nr. III Unternr. 3. der VO (EG) 853/2004 fir rohe Kuhmilch festgelegten,
geometrischen Mittelwert tber zwei Monate mit mindestens zwei Probennahmen pro
Monat liegt.

Tabelle 6 Probeniibersicht

Anzahl unter- .
Parameter suchter (Teil) i e hinweis
Enterobacteriaceae 52 9
Escherichia coli 52 3
Pseudomonaden 52 5
Aerob mesophile Keime 52 11
Apathogene Listerien 52 1
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Die geforderte Kennzeichnung vor Ort ,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen™ war
bei fast allen Betrieben korrekt vorhanden, bei einem Betrieb fehlte der Hinweis
~Rohmilch®, was zu einer Beanstandung bezliglich der Kennzeichnung nach § 17 Abs.
2 bis 4 der Tier-LMHV fihrte. Bei zwei Betrieben konnte aufgrund fehlender Angaben
in den Begleitpapieren nicht eindeutig erkannt werden, ob eine rechtskonforme Kenn-
zeichnung vorlag.

Auch wenn 2021 keine pathogenen Keime in den untersuchten Rohmilchproben nach-
gewiesen wurden, bedeutet dies nicht, dass rohe Kuhmilch bedenkenlos verzehrt
werden kann. Die Nachweise der hygienerelanten Keime zeigen, dass eine Kontami-
nation des Lebensmittels mit Umweltkeimen und Darmbewohnern und somit még-
licherweise auch mit Krankheitserregern nicht sicher zu vermeiden ist. Dies zeigen
auch die Ergebnisse der 360 im Rahmen des Zoonosemonitorings 2019 untersuchten
Rohmilchproben, bei denen 4,7 % mit verotoxinbildenden Escherichia coli und 2,5 %
mit Campylobacter spp. kontaminiert waren (1). Das Bundesamt flir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) rat daher, sogenannte ,Milch ab Hof" vor
dem Verzehr immer konsequent abzukochen, um Krankheitskeime abzutéten [1].

Auch der Verzehr von Rohmilchkase birgt flir bestimmte Bevdlkerungsgruppen gleiche
Gefahren wie der Verzehr von Rohmilch.

Im Jahr 2021 wurden 48 Proben/Teilproben von Rohmilchkase untersucht.

In einem Rohmilchschnittkase konnte Listeria monocytogenes in 25 g nachgewiesen
werden. Eine Probe Roquefort war mit Salmonella spp. kontaminiert. Bei drei Proben
wurde auf den hohen Gehalt von koagulasepositiven Staphylokokken hingewiesen
und es wurde empfohlen, die Einhaltung des Kriteriums in Anh.I Kap.2. Nr.2.2.3 der
VO (EG) 2073/2005 beziiglich koagulasepositiver Staphylokokken zu Uberprifen.
Verotoxinbildende E. coli wurden in 2021 nicht nachgewiesen. Allerdings zeigen aktu-
elle und zurlckliegende Untersuchungen, dass auch verotoxinbildende E. coli spora-
disch immer wieder nachgewiesen werden und daher entsprechende Routineuntersu-
chungen dauerhaft fortgefihrt werden missen.

Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass der Verzehr von Rohmilchkase fir Ver-
braucher gesundheitliche Risiken bergen kann. Das BVL rat daher empfindlichen Ver-
brauchergruppen wie Kleinkindern, dlteren und immungeschwachten Menschen sowie
Schwangeren, auf den Verzehr von Rohmilchprodukten generell zu verzichten [1].

i Quellen :
: [1] Pressemitteilung des Bundesamts fiir Verbraucherschutz und Lebens-

§mittelsicherheit; Rohmilch kann krankmachende Keime enthalten;§
: 19.11.2020 :
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Machen Hahnchendoner krank? —

Zur Lage an den Drehspiefien
Dr. Olivier Aust - CVUA-RRW

Die amtliche Lebensmitteliiberwachung Uberwacht nicht nur routinemaBig alle
Betriebsgattungen, die Lebensmittel herstellen, vertreiben und handeln, sondern
nimmt auch Beschwerden und sonstige Hinweise von Verbraucherinnen und Verbrau-
chern auf. Haufig beschweren sich diese Uber vermeintlich krankmachende Speisen
aus der Gastronomie. Nach Angaben der Lebensmittel- und Veterinariiberwachungs-
behdrden aus den Regierungsbezirken Disseldorf und Kdéln sind diese zustandigen
Behdrden dann gefordert, vermeintlichen Missstéanden in Betrieben nachzugehen, die
Doénerfleisch bzw. Fleisch von DrehspieBen aus Gefligel (Hadhnchen) abgeben. Berich-
tet wird immer wieder ber Magen-Darm-Erkrankungen in Form von Erbrechen und
Durchfallen. Rohes Gefllgelfleisch weist in der Tat das fir den Menschen pathogene
Bakterium Campylobacter relativ haufig auf. Der Keim flihrt zu Gberwiegend schweren
Durchfallen in der Regel nach einer Zeit von 2 - 5 Tagen, was den Gefligelfleischspiel
als Ursache fiir nachtlichen Durchfall als durchaus wahrscheinlich werden lasst. Allge-
mein ist die Campylobacteriose mit 60.000 - 70.000 nach dem Infektionsschutzgesetz
gemeldeten Fallen pro Jahr in Deutschland die haufigste Magen-Darm-Erkrankung,
die durch Bakterien ausgel6ést wird. Die Inzidenz betragt 80 - 90 Falle je 100.000
Einwohnern.

Dennoch birgt rohes Hahnchenfleisch per se eine Gefahr. In mindestens 40 % der im
CVUA-RRW untersuchten Proben des rohen Hahnchenfleisches aus dem Einzelhandel
wurden Campylobacter in den letzten Jahren nachgewiesen. Eine Durcherhitzung, wie
sie auch am DrehspieB3 zu erwarten ist, lasst den Keim jedoch absterben. Handelslib-
liche DrehspieBe werden der Gastronomie tiefgeklihlt angeboten. Auch dies ist keine
Garantie, dass Campylobacterkeime absterben kénnten. Das CVUA-RRW hatte in den
Vorjahren deshalb bereits gezielt Proben von DrehspieBen vor dem Erhitzen und nach
dem Erhitzen auf die Anwesenheit von Campylobacter untersucht.

Es zeigte sich, dass flur etwa 28 % aller untersuchten Proben vom rohen DrehspieB
aus Hahnchen der Nachweis zu fihren war. Nur in etwa 2 % der erhitzten oder teiler-
hitzten Proben vom SpieB konnte Campylobacter nachgewiesen werden. Auch flr die
groBte Stadt in Nordrhein-Westfalen stellte sich die Frage, mit welchen Nachweisraten
fir Campylobacter in rohen, gewlrzten, marinierten oder mit sonstigen Zutaten ver-
setzten Fleischzubereitungen aus Hdhnchen gerechnet werden konnte.

Von 66 verwertbaren Proben aus Juli und August 2021 waren 37 eindeutig als vom
DrehspieB3 zuzuordnen. Von diesen betrug der Anteil an Campylobacter-Spezies 62 %.
Uber alle Proben waren 64 % des Keims nachweisbar. Damit ist der Anteil an dem
Keim in etwa gleichverteilt auch Uber andere marinierte und gewlrzte Hahnchen-
fleischproben. Der Anteil ist somit groBer als die bisher beobachteten Nachweise flr
Campylobacter aus dem Einzelhandel. Die Marinierung und Wirzung hat demnach
offenbar keinen keimreduzierenden Effekt, was den qualitativen Nachweis anbelangt.
Entsprechend ist mit einer Kreuzkontamination wahrend des Umgangs mit Hahnchen-
fleisch in der Gastronomie zu rechnen. Hier sollten besonders UberwachungsmaBnah-
men einerseits und intensive Schulungen des Personals andererseits erfolgen. Von
durcherhitzen Erzeugnissen hingegen ist keine Gesundheitsgefahr durch Campylo-
bacter nach den bisherigen durchgefiihrten Untersuchungen auszugehen.



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 101

Prozentuale Nachweise von Campylobacter in der
Gruppe DrehspieBe und der Gruppe anderer
Zubereitungen aus Gefligelfleisch

B C. nachgewies=n in
Drehspiefen
NaChWEiSE m C. nicht nachgewiesen in
Drehspiefen
m C. nicht nachgewiesen in
ander en Zubereitungen
B C. nachgewies=n in
ander en Zubereitungen

andere Zubereitungen
aus Hahnchen

e o e mm mm o = —

¢ Héhnchen

keine Nachweise-

Abbildung 68 Prozentuale Verteilung der Probengruppe ,Drehspiefie“ und ,sonstige marinierte
Hahnchenfleischprodukte® und deren Campylobacter-Spezies Nachweise
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Kunterbunte Vielfalt - Farbstoffe in Speiseeis
Dr. Alexander Heuger, Steffi Niemann - CVUA Westfalen

In Speiseeis werden haufig Farbstoffe oder farbende Lebensmittel eingesetzt, da eine
kraftige Farbung den Kunden einen intensiven Geschmack suggeriert und die Ver-
braucher beispielsweise bei Fruchteissorten die Farbe mit den vollreifen Friichten ver-
binden. In Eisdielen spricht eine bunte Auslage in der Eistheke zudem die Kundschaft
an und weckt bei Sorten mit fantasievollen Namen insbesondere die Neugierde von
Kindern.

Abbildung 69 Bunt gefarbtes Speiseeis

Die Verwendung von Farbstoffen ist gemaB den Bestimmungen der europdischen
Zusatzstoff-VO zuldssig, erfordert aber eine entsprechende Kennzeichnung der Pro-
dukte.

Bei Speiseeis, das in Fertigpackungen zum Kauf angeboten wird, missen die Verbrau-
cher nach den Regelungen der Lebensmittelinformations-VO [kurz: LMIV] durch die
Angabe der verwendeten Farbstoffe im Zutatenverzeichnis unter Nennung der Funk-
tionsklasse , Farbstoff* sowie ihrer Bezeichnung oder E-Nummer informiert werden.

Auch bei der Abgabe von Eis als loser Ware, zum Beispiel in Eisdielen oder Cafés,
schreiben die gesetzlichen Vorschriften eine Kenntlichmachung bzw. Kennzeichnung
vor, wenn Farbstoffe eingesetzt werden. Hier gab es im vergangenen Juni eine Ande-
rung der Rechtsgrundlagen: die Regelungen der Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiih-
rungsverordnung [kurz: LMZDV] traten an die Stelle der bislang geltenden Vorgaben
der Zusatzstoffzulassungsverordnung [kurz: ZZulV].

Fur den Verbraucher ergeben sich jedoch kaum erkennbare Auswirkungen. Weiterhin
ist im Regelfall die gewohnte Formulierung ,mit Farbstoff* zu verwenden und gut
sichtbar, deutlich und gut lesbar bereitzustellen, wenn Farbstoffe verwendet wurden.
Die Angabe kann wie bisher auch beispielsweise direkt durch Schilder an der Ware,
auf Speise- oder Getrankekarten oder durch einen Aushang erfolgen.

Bei einigen klnstlichen Farbstoffen muss zudem ein Warnhinweis erfolgen, da bei
diesen der Verdacht besteht, ihr Verzehr kénnte bei Kindern hyperaktives Verhalten
auslésen [1]. Diese Vorgabe gilt seit 2010 flr die Azofarbstoffe Gelborange S (E 110),
Azorubin (E 122), Allurarot AC (E 129), Tartrazin (E 102), Cochenillerot A (E 124) und
Chinolingelb (E 104).

Im Rahmen der risikoorientierten Probenplanung wurde ein Projekt durchgefihrt, wel-
ches die Uberpriifung der Angabe des Warnhinweises zum Ziel hatte. Hierzu wurden
explizit intensiv bunt gefarbte Speiseeise, die als lose Ware in Eisdielen angeboten
werden, als Proben angefordert. Daneben zahlt die Untersuchung auf Farbstoffe und
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die Uberprifung der korrekten Kennzeichnung aber natirlich auch zum routineméBig
durchgefiihrten Untersuchungsumfang von Proben aus der Warengruppe ,Speiseeis".

Hufacket

Abbildung 70 links: Farbstoff-Extrakte und Standardlésungen; rechts:
Diinnschichtchromatogramm zum Farbstoffnachweis

So wurden im Jahr 2021 im CVUA-Westfalen insgesamt 127 Eisproben auf die Ver-
wendung kilinstlicher, wasserldslicher Farbstoffe untersucht. Die Analytik erfolgte mit-
tels Dinnschichtchromatographie und Hochleistungsflissigkeitschromatographie.

In 24 Proben ergab sich ein positiver Befund. Von diesen waren 8 Proben aufgrund
fehlender oder fehlerhafter Kennzeichnung der Farbstoffe als auffallig zu beurteilen.
Hierbei handelte es sich mit einer Ausnahme um Eis, das als lose Ware in Verkehr
gebracht wurde. Bei drei der Proben erfolgte zwar die Angabe ,mit Farbstoff®, aber
es fehlte der gemalB der europadischen Zusatzstoff-VO vorgeschriebene Warnhinweis
,Kann Aktivitat und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen.”

Die Ergebnisse zeigen, dass nur in einem kleinen Teil der Speiseeis-Proben kilinstliche
Farbstoffe verwendet wurden. In der Mehrheit der Proben verzichteten die Hersteller
hierauf. Dies entspricht dem allgemeinen Trend entweder natlrliche Farbstoffe oder
farbende Extrakte als Zutaten einzusetzen.

Nichtsdestoweniger ergibt die Untersuchung weiter Sinn, denn jede dritte Probe, in der
klUnstliche Farbstoffe nachgewiesen wurden, wies Mangel in der Kennzeichnung auf.
Darunter waren auch fehlende Warnhinweise bei der Verwendung der o. g. umstritte-
nen Farbstoffe. Da dies fast ausschlieBlich als lose Ware verkauftes Eis betraf, werden
diese Proben auch zukiinftig im Fokus der Untersuchungen stehen.

i Quellen

[1] Hofmann, L. (2021), ADHS und Ernahrung. In: Bundesanstalt fir Landwirt-
: schaft und Ernéhrung, Bonn (Hrsg.) Erndhrung im Fokus, Sonderausgabe 02
i 2021, S.20-25 :
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Alles in (Krauter)-Butter?
Dr. Thorsten Miinstedt - CVUA Westfalen

Krauterbutter erfreut sich in Pizzerien, Imbissen und beim Grillen besonders groBer
Beliebtheit. Besonders haufig werden Pizzabrétchen oder dhnliche Backerzeugnisse
mit Krauterbutter in der Gastronomie angeboten. Auch zu gebratenem oder gegrill-
tem Fleisch wird haufig Krauterbutter gereicht.

Bei Krauterbutter handelt es sich um ein Erzeugnis aus Butter, der meist frische Krau-
ter zugegeben worden sind. Haufig handelt es sich um Schnittlauch, Petersilie, Ker-
bel, Estragon und Thymian, aber auch andere Krauter kénnen Verwendung finden.
Da diese Produkte in der Gastronomie vorbereitend hergestellt und dann kaltgestellt
werden, ist die Streichfahigkeit unmittelbar nach der Entnahme aus dem Kihlschrank
aufgrund der dann relativ festen Butter nicht optimal. Manchmal wird dann bei der
Herstellung dieser Krdauterbutter auch Margarine oder ein Speisedl zugegeben oder
sogar komplett ersetzt. Dadurch wird die Streichfahigkeit auch der kalten Mischung
verbessert. Allerdings darf dieses Erzeugnis dann nicht mehr unter der Bezeichnung
Krauterbutter angeboten werden.

Rechtliches

Wie flr vieles andere auch, gibt es gesetzliche Regelungen, die festlegen, wie
eine Krauterbutter beschaffen sein darf. GemaB Artikel 78 Abs. 2 Verordnung (EU)
Nr. 1308/2013 in Verbindung mit Anhang VII dirfen bestimmte Bezeichnungen nur
fir Erzeugnissen verwendet werden, die den bestimmten Anforderungen geniigen.
FUr Krauterbutter ist gemal Anhang I der Verordnung (EG) Nr. 445/2007 festgelegt,
dass Krauterbutter aus Butter bestehen muss. Butter ist ein laut Anlage II lit. A Nr. 1
der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013 ein Erzeugnis

e mit einem Milchfettgehalt von mindestens 80 % und weniger als 90 %,
e einem Hoéchstgehalt an Wasser von 16 %,
e sowie einem Hochstgehalt an fettfreier Milchtrockenmasse von 2 %.

Es ist nicht zuldssig, einen Milchfettanteil durch ein anderes Fett, z. B. pflanzliche Ole
oder Margarine vollstandig oder teilweise zu ersetzen. Dieses darf nur dann gemacht
werden, wenn das entstandene Produkt nicht mehr als Krauterbutter, sondern bei-
spielsweise als Krautercreme oder Krauterzubereitung angeboten wird.

Ergebnisse

Im Jahr 2021 wurden insgesamt 148 Proben mit der Bezeichnung ,Krauterbutter"
untersucht. Davon stammten 131 Proben aus der Gastronomie. 39 Proben (30 %)
mussten beanstandet werden, weil ein Teil oder sogar das gesamte Milchfett durch
Pflanzendle oder -fette ersetzt worden war.

Es wurden auch 17 Proben aus dem Einzelhandel eingeliefert und untersucht. Diese
Proben wiesen alle eine rechtskonforme Zusammensetzung auf, lediglich zwei Proben
wurden aufgrund von Kennzeichnungsmangeln beanstandet.

Fazit

Wahrend die industriell hergestellten Produkte mit der Bezeichnung Krauterbutter
auch tatsachlich nur Butter enthalten, ist der Zusatz weiterer Ole und Fette oder der
komplette Ersatz durch andere Pflanzenfette und -6le in der Gastronomie noch ver-
breitet. Derartige Produkte diirfen jedoch nicht mit der Bezeichnung Krauterbutter in
den Verkehr gebracht werden.

Wir werden diese Untersuchungen in der Zukunft, insbesondere mit in der Gastrono-
mie angebotener Krauterbutter, fortfihren.
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Puddinge, Kremspeisen, Desserts, siiRe Soflen —

haufiger Kennzeichnungsmangel
Jutta Klose, Katrin Baumeister - CVUA-RRW

Fir den Warencode 21 00 00 wurden fur die Untersuchung auf chemische Parameter
215 Proben im Jahr 2021 angefordert. Hinzu kamen 28 Proben, deren Untersuchung
durch die UVB gewinscht wurden. Eingeliefert wurden insgesamt 228 Proben. Damit
ist die Zahl der zu untersuchenden Proben im Vergleich zum Jahr 2020 wieder deutlich
angestiegen.

Wieder wurden Untersuchungen auf Zusatzstoffe wie Konservierungs- und Farbstoffe
durchgefiihrt. Dabei wurden keine Auffalligkeiten festgestellt. Ein weiterer Schwer-
punkt lag bei der Untersuchung von Schwermetallen. Auch hier gab es keine Bean-
standungen. Selbst die Untersuchung zu in Anhang II VO (EU) 1169/2008 aufgefihr-
ten madglicherweise allergieauslésenden Stoffen war im Jahr 2021 unauffallig.

Immer wieder werden auch Erzeugnisse auslandischer Hersteller zur Untersuchung
eingeliefert. Hierbei werden weiterhin zahlreiche Kennzeichnungsméangel festgestellt.

Es wurden einige Dessertspeisen mit der Kenntlichmachung ,High Protein" zur Unter-
suchung Uberbracht. Bei diesen Produkten fiel auf, dass samtliche Erzeugnisse mit
SlBstoffen hergestellt werden. Im Rahmen der chemischen Untersuchung zeigten
diese keine Auffalligkeiten. Was jedoch auffiel, dass die Kenntlichmachung der SiB-
stoffe nur einmal mit der Bezeichnung erfolgt. Bei diesen Produkten wird die Bezeich-
nung aber mehrmals auf der Verpackung wiederholt, z. B. am Becherrand oder auf
der Deckelfolie. Dabei war bei allen Herstellern die Bezeichnung mit der Kenntlich-
machung der SuBstoffe deutlich kleiner gedruckt als die Darstellung der ansonsten
angebrachten Bezeichnungen.

Gemal Art. 10 Abs. 1i. V. m. Anhang III Nr. 2.1 bzw. Nr. 2.2 VO (EU) Nr. 1169/2011
(LMIV) ist vorgeschrieben, dass die Angabe ,mit SidBungsmittel(n)" bzw. ,mit
Zucker(n) und StuBungsmittel(n)" in Verbindung mit der Bezeichnung des Lebensmit-
tels anzubringen ist. Durch diese Vorgabe soll sichergestellt werden, dass der Verbrau-
cher umfassend Uber das Vorhandensein von SiBungsmitteln im Erzeugnis informiert
wird. Somit muss die Kenntlichmachung von SiiBstoffen bei jeder Wiederholung der
Bezeichnung erfolgen. Geschieht dies nicht, wird der Verbraucher nicht ausreichend
Uber die Beschaffenheit des Lebensmittels informiert. Die fehlende Kenntlichmachung
der SGBungsmittel bei den zusatzlich aufgefiihrten Bezeichnungen wurde entspre-
chend beanstandet.

Insgesamt 259 Proben/Teilproben wurden mikrobiologisch auf verschiedene Hygiene-
parameter untersucht. Bei 111 Proben/Teilproben umfasste das Untersuchungsspek-
trum zusatzlich pathogene Keime (Salmonella spp., Listeria spp., teilweise verotoxin-
bildende Escherichia coli bzw. Campylobacter spp.), wobei in keiner Probe pathogene
Keime nachgewiesen werden konnten.

Hygienehinweise aufgrund der mikrobiologischen Ergebnisse sind in der folgenden
Tabelle zusammengefasst:
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Tabelle 7 Hygienehinweise aufgrund der mikrobiologischen Ergebnisse

Anzahl Q:‘:;:I: (n:ft") % (Teil)Proben
Parameter untersuchter Hvaienehin- mit Hygiene-
(Teil)Proben : Y9 hinweis
weis
Enterobacteriaceae 237 7 3,0
Escherichia coli 196 1 0,5
Hefen und Verwandte 203 8 3,9
Schimmelpilze 203 2 1,0
Koagulasepositive Staphylo- 154 3 1.9
coccen
Praesumtive Bacillus cereus 127 7 55
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Zentrum fur Ei- und Eiprodukte weitet Kompetenz umfassend
aus und nutzt das Next Generation Sequencing (NGS)

bei Salmonellen
Dr. Olivier Aust - CVUA-RRW

Das CVUA-RRW stellt flir Nordrhein-Westfalen das alleinige Kompetenzzentrum fir
die Untersuchung und Bewertung von Eiern des Gefligels und von Eiprodukten dar.
Unter dem Aspekt des Gesundheitsschutzes ist weiterhin der Nachweis der fir das
Geflligel unschadlichen Bakterien der Gattung Salmonella von Bedeutung. Die Anzahl
an Erkrankungen des Menschen, die durch Salmonellen verursacht werden, stellt wei-
terhin eine hohe Meldezahl der durch Lebensmittel bedingten, bakteriellen Erkrankun-
gen dar. Die damit risikoorientiert durchgefiihrten Untersuchungen beschranken sich
durchweg auf den Nachweis von Salmonellen. Andere potentiell pathogene Keime wie
Campylobacter oder E. coli berihren die sogenannte Sicherheitsfrage des Lebensmit-
tels Ei in der Regel wohl nicht. Von einigen Ausnahmen abgesehen sind auch die weni-
gen Untersuchungen an Eiprodukten, worunter zubereitete oder weiterverarbeitete
Erzeugnisse wie gekochte gefarbte Eier, eingelegte Enteneier, Flissigei oder Eistich
verstanden werden, nicht sinnhaft auf weitere Keimfamilien oder —arten auszuweiten.
Die Bewertung der Proben liegt alleinig beim CVUA-RRW und bezieht dabei Fragen
zur Kontaminationssituation organischer und anorganischer Herkunft (mit Ausnahme
der Dioxine und PCB), aber auch Fragen zur Beschaffenheit ein. Die Ermittlung des
Frischezustands von Eiern gilt seit je her als eine typische Untersuchungsmethodik.
Die dabei anzustellenden marktrechtlichen Uberlegungen werden quasi in Amtshilfe
fur die Agrariberwachung des zustandigen Landesamts durchgeflihrt.

Die Proben werden halbjahrlich sowohl durch die zustandigen Lebensmittel- und

i Reichhaltige Produktion in NRW

Laut BLtu-Datenbank des Bundesamts flr Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
sind derzeit in NRW 334 Eierpackstellen nach Hygienerecht zugelassen (ca. 500 nach Marktord-
nungsrecht). Ein grofler Teil sind Erzeugerpackstellen, bei denen Haltungsbetriebe fir Legehennen :
. eine eigene Packstelle betreiben. Es gibt dabei 11 Packstellen, die wéchentlich mehr als 1 Million
i Eier verpacken. Weiterhin werden in NRW Eier auch im Rahmen der Direktvermarktung vertrieben.
i Bei diesen kleinen Bestanden mit weniger als 350 Legehennen bedarf es bei direkter Abgabe an
: den Verbraucher keiner Zulassung als Packstelle und kein Stempeln der Eier, solange die Eier nicht :
i vorverpackt angeboten werden. Der gréftmadgliche Umschlag in einem Betrieb liegt bei etwa 21
i Millionen Eiern pro Woche. :

Veterinariberwachungsamter, als auch durch das Kompetenzzentrum fir Ei- und
Eiprodukte beim CVU-RRW in Krefeld geplant. Die Planproben setzen sich dabei aus
geplanten Proben der Uberwachungsémter (im Berichtsjahr 214 mikrobiologisch und
140 chemisch) und fachlich begriindeten geplanten Proben des Kompetenzzentrums
(etwa 180) zusammen. Damit wird dem Merkmal einer risikoorientierten Probenah-
me Rechnung getragen. Die Untersuchungsziele der chemisch zu untersuchenden
Proben werden vorrangig durch das Kompetenzzentrum festgelegt (ausgenommen
Dioxine, PCB). Zwar ergaben sich fir etwa 30 Proben die Untersuchungsziele Ele-
mente (Schwermetalle, durchgefihrt im CVUA-RRW) und PFAS (durchgefiihrt im
CVUA-Westfalen) aus den Bundesvorgaben zum Warenkorb-Monitoring 2021 des BVL,
fir die aus Nicht-EU-Staaten importierten 11 eingelegten Enteneier wurden mit Blick
auf die Anwendung von verbotenen Tierarzneimitteln die Untersuchungen im CVUA-
OWL durchgefihrt und im Kompetenzzentrum bewertet.

Das CVUA-RRW erreichten 15 Verdachts- und Verfolgsproben und 6 Beschwerdepro-



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 108

ben.

Tabelle 8 Anzahl an tatsachlichen Eiproben bezogen auf Probenkategorien
*) davon 43: 6 Flussigei, 6 Eierstich, 20 gekochte, gefarbte Hiihnereier, 11 eingelegte Enteneier (Tierarzneimit-
tel)

Ver-

Planpro- dachts, Beschwerde- M;l;t::ng- Monitoring-
ben Verfolgs- :proben Elemente proben PFAS
proben
536 *) 15 6 17 12
Gesamt
586

Mikrobiologie — Salmonellen und Next Generation Sequencing (NGS)

Die mikrobiologischen Untersuchungen zielten vorrangig auf den qualitativen Nachweis
von Salmonellen. Campylobacter, der gleichfalls bedeutsame Erreger der menschli-
chen Campylobacteriose, ist zwar auch bei Hithner zu erwarten, dessen Uberlebens-
chance auf und in dem Ei wird jedoch generell als eher gering eingeschatzt. Eigene
Daten scheinen dies zu bestdtigen (siehe Gemeinsamer Jahresbericht 2020). Die
Untersuchungen wurden nicht nur auf die Schalenoberflache des Eies abgestellt, son-
dern auch auf den Eiinhalt ausgeweitet.

Von etwa knapp Ulber 200 Proben waren 8 Proben auffallig, bei denen der Nach-
weis von Salmonella Enteritidis gelang. Dabei gelang der Nachweis sogar in einem
Fall im Inneren des Ei, was eindeutig eine Einstufung als nicht sicheres Lebensmittel
(gesundheitsgefahrdend) rechtfertigte. Jedoch gehorten die Proben zu demselben
Legebetrieb, in dem bereits in Umgebungsproben tierseuchenrechtliche Auffalligkei-
ten in Bezug auf die Geflligel-Salmonellenverordnung bestanden.

Die Proben bestehend aus jeweils 10 Eiern eines und desselben Stalls wurden in
zwei Zeitraumen (Frihjahr und Spatsommer) entnommen. Zwischenzeitlich durch-
gefuhrte SanierungsmaBnahmen flihrten auch unter Berlicksichtigung des offiziellen
Impfstatus der Hennen offenbar nicht zur Salmonellen-Freiheit. Die durchgefihrte
genomische Sequenzierung (NGS) der
Salmonellenisolate im CVUA-OWL und
die bioinformatorische Auswertung im
CVUA-RRW zeigte, dass alle Isolate tat-
sachlich einem Klon (Stamm) zuzuord-
nen waren. Auch ergaben weitere Aus-
wertungen, dass die Salmonellen keinem
Impfstamm entsprachen.

Im Umgang mit Eiern im privaten Haus-
halt sollten grundsatzlich also weiterhin
die allgemeinen hygienischen Vorsichts-
maBnahmen empfohlen werden. Insbe-
sondere die Hande sollten nach Umgang A,

mit rohen Eiern vor weiteren Arbeiten in -, uqune 71 per gesundheitiiche und hygienische
der Kiche gewaschen werden. Das Aus-  zustand des Hennenbestandes bestimmt auch die
pusten von rohen Eiern sollte auch wei- Beschaffenheit der Eier (© Domaris / PIXELIO)
terhin nur mit im Haushalt gewaschenen

Eiern durchgefihrt werden.




Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 109

Kompetenzausbau durch verstadrkten Blick auf Riickstiande und Kontaminan-
ten

Untersuchungen zum Frischezustand oder der sonstigen mikrobiologischen Integritat
wurde auch in 2021 als Routine angesehen. Die Art der eingegangen Beschwerdepro-
ben mitsamt oft amtlich vorgelegten Verdachtsproben gibt auch weiterhin Anlass, das
Alter von Eiern zu bestimmen. Zwar liegen aufféllige Befunde vermehrt bei bereits
gekochten, bunt gefarbten Eiern vor, aber auch rohe Schaleneier kbnnen bereits durch
Schimmelpilze als verdorben bewertet werden.

Abbildung 72 Schimmelpilzrasen in einem ungeoff-
neten Ei wahrend der Durchleuchtung

Weiterhin wurde im Berichtsjahr der Ausbau der Bewertungskompetenz fir organi-
sche Rickstdnde als auch fir anorganische und organische Kontaminanten forciert.
Wahrend die Untersuchungen im Rahmen des bundesweiten Monitorings unauffallige
Schwermetallgehalte fir Blei und Cadmium ergaben, konnten fir die perfluo-
rierten Verbindungen (PFAS) als Stoffe anthropogenen Ursprungs in einem ver-
gleichbaren Monitoringprogramm zunachst gleichfalls unauffallige Spuren festgestellt
werden. In nur einigen der 11 untersuchten Hihnereiproben war die Summe aus
4 PFAS bestimmbar. Die errechneten Gehalte von 0,1 bis 0,5 pg/kg Frischgewicht
lieBen jedoch die Uberschreitung der tolerablen, wéchentlichen Menge von 4,4 ng je
kg- Kdrpergewicht bei weitem nicht beflirchten. Fir einen Gehalt von 0,5 pg PFAS je
Kilogramm Vollei ware bei einer mittleren Verzehrsmenge von 16 g Vollei pro Woche
fir Manner laut Nationaler-Verzehrsstudie (NVS) des Max-Rubner-Instituts (MRI) eine
Zufuhr von 50 bis 60 ng der 4 relevanten PFAS im Sinne der EFSA zu erwarten. Tole-
rabel ware eine Gesamtzufuhr von 308 ng pro Woche fir eine 70 kg schwere Person.
Im Blick sollten auch weiterhin die Gehalte von Tierarzneimitteln gehalten werden.
Fur die bislang eingereichten eingeelgten Enteneier aus China konnte keine evident
auffalligen Gehalte an (auch verbotenen) Tierarzeneimitteln festgestellt werden.
Nur in einer von 11 Proben konnte ein Hinweis auf das Vorhandensein von Chinoxa-
lin-2-carbonsaure gegeben werden. Chinoxalin-2-carbonsdure ist ein Endmetabolit
des Tierarzneimittels Carbadox, das in der Tierarzneimittelrickstande-Hochstmen-
gen-Verordnung (VO (EWG) 2377/90) nicht aufgefihrt ist. GemaB Art. 14 der Verord-
nung ist die Verabreichung von nicht gelisteten pharmakologisch wirksamen Stoffen
an zur Nahrungsmittelerzeugung genutzten Tiere in der Gemeinschaft verboten.
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Non-Food

Gesichtsmasken auf Basis von mineralischen Bestandteilen -

Naturlich und gesund?
Sabine Goschko-Schmidt, Dr. Elke Dick-Hennes - CVUA Rheinland

Gesichtsmasken dienen der Reinigung und Pflege der Haut. In den letzten Jahren
werden verstarkt Masken mit hohen Anteilen an anorganischen bzw. mineralischen
Bestandteilen (Schlamm aus dem Toten Meer, Tonerde, Kaolin (Clay)) auf dem Markt
angeboten. Sie werden insbesondere zur Reinigung unreiner Haut zur Entfernung von
Uberschiissigem Talg und zur Hautpflege ausgelobt.

In verschiedenen Internetbeitrdgen wird beschrieben, dass Tonerden schon seit dem
Altertum fir die Hautreinigung und -pflege angewendet werden. Es handelt sich dabei
um naturbelassene Mineralerden, die getrocknet und zu einem feinen Pulver vermah-
len werden. Diese Tonerden werden dann als Bestandteil in Gesichtsmasken einge-
setzt, aber auch als reines Pulver zum Anrihren mit Wasser angeboten. Tonerden
werden als reich an Mineralstoffen und Spurenelementen ausgelobt. Aufgrund der
unterschiedlichen Zusammensetzung der Tonerden sind diese unterschiedlich gefarbt,
z. B. haben rote Tonerden einen hohen Eisengehalt.

Allerdings kdénnen alle mineralischen Bestandteile - je nach Abbaugebiet — auch mit
Schwermetallen - wie Blei, Cadmium und Arsen - belastet sein. Schwermetalle sind in
kosmetischen Mitteln grundsatzlich verboten. Es sind aber Spuren dieser verbotenen
Stoffe erlaubt, wenn sie bei guter Herstellungspraxis technisch nicht zu vermeiden
sind und das Produkt zudem gesundheitlich unbedenklich ist. Sind die natirlichen
Rohstoffe mit Schwermetallen belastet, so muss
der Hersteller belegen kénnen, dass diese Gehal-
te technisch unvermeidbar und fiir die menschli-
che Gesundheit dennoch sicher sind. fito

Im Rahmen des bundesweiten Monitoring-Pro-
gramms 2020 wurden 100 Gesichtsmasken mit r‘” VI HA

MEPTBOIo MOPS

hohen Anteilen an anorganischen bzw. minera-
lischen Bestandteilen auf ihren Schwermetallge-
halt untersucht. Aus diesen Ergebnissen kénnen
Orientierungswerte fir die technische Unver- J :
meidbarkeit verschiedener Schwermetalle abge- T YEPHAS

leitet werden. ans IMIEITTENA

Uberschreiten die untersuchten Gesichtsmasken
diese Orientierungswerte, so sind weitere Uber-

prifungen beim Hersteller erforderlich. Abbildung 73 Gesichtsmaske

Im Berichtszeitraum waren verschiedene Gesichtsmasken eines russischen Herstel-
lers auffallig. Bereits in 2020 wurde eine Gesichtsmaske dieses Herstellers untersucht
und aufgrund erhdéhter Schwermetallgehalte im RAPEX, dem Schnellwarnsystem der
EU flr gefahrliche Konsumglter, gemeldet.

Bei allen Proben handelte es sich um reine Tonerden, die vom Verbraucher mit Wasser
zu einer anwendbaren Maske angerihrt werden sollten. Auch unter Beriicksichtigung
des Verdiunnungsfaktors durch den Wasserzusatz wurden bei allen sieben Gesichts-
masken deutliche Uberschreitungen der Orientierungswerte festgestellt; insbeson-
dere erhohte Gehalte an Nickel, Arsen und Blei. Auffallig waren auch die Gehalte an
Chrom, Cobalt und Kupfer.
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Tabelle 9 Ergebnisiibersicht und Vergleichswerte

*BVL-Report 16.3 - Berichte zur Lebensmittelsicherheit Monitoring 2020, Elementuntersuchuchungen in Gesichtspackungen / -masken
**Technically avoidable heavy metal contents in cosmetic products, 2017, J Consum Prot Food Saf 12:51-53 (Kosmetik allgemein, keine Gesichts-
masken mit hohen mineralischen Anteilen erfasst)

7 Proben des 90. Perzentil ‘(')vzftljtlerungs-

Schwermetall : russischen Her- : Monitoring .
stellers 2020* kosmet. Mittel all-

gem.**

Antimon (mg/kg) alle n.n. 0,250 0,5

Arsen, ges. (mg/kg) | 2,89 — 5,52 5,17 0,5bzw. 2,5

Blei (mg/kg) 6,33 -237,9 8,80 2 bzw. 5

Cadmium (mg/kg) <0,01-0,12 0,380 0,1

Chrom (mg/kg) 59,9 - 84,7 74,0

Cobalt (mg/kg) 6,15 - 18,6 8,22

Kupfer (mg/kg) 12,6 — 26,9 9,66

Nickel (mg/kg) 27,3-61,9 16,9

Sg”)e"ks"ber (M9 aile <0,026 0,05 0.1
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Voll im Trend - unverpackt Einkaufen
Brigitta Hirschmann - CVUA Rheinland

Eigentlich will ihn niemand - und trotzdem wird er immer gréBer: der Verpackungs-
miillberg. Inzwischen liegt Deutschland bei rund 230 Kilogramm Verpackungsabfall
jahrlich pro Person [4]. Das Problem der Entsorgung von Plastikmill ist bekannt. Ton-
nen von Kunststoffpartikeln landen in den Ozeanen und belasten das Okosystem. Auch
werden Verpackungen immer komplexer und setzen sich haufig aus unterschiedlichen
Materialien zusammen, was das Recycling erschwert bis unmdglich macht.

Es gibt immer mehr Verbraucher, die schon beim Einkauf darauf achten, moglichst
Produkte ohne Verpackungen zu kaufen. Der erste verpackungsfreie Laden Deutsch-
lands wurde im Jahr 2014 ,Unverpackt - lose, nachhaltig, gut® in Kiel eréffnet [5]. In
den letzten Jahren nahm die Anzahl der Unverpacktladen weiter zu - bis 2020 ist die
Anzahl in Deutschland auf Gber 250 angestiegen.

Auch das Sortiment in diesen Laden nimmt laufend zu: Neben Lebensmitteln und
festen Kosmetika wie Seifenstiicke und Zahnputztabletten werden inzwischen auch
flussige kosmetische Mittel wie Shampoo, Hautreinigungsmittel (flissige Seifen und
Syndets) und auch Bodylotion lose angeboten. Selbst die klassischen Drogeriemarkte
bieten diese Produkte an, so kann man in verschiedenen Drogerieketten Shampoos
und Duschgele aus Abflillsystemen erwerben.

Die Abflllung von kosmetischen Mitteln und Lebensmitteln in
wiederverwendbaren Behaltnissen sind der richtige Schritt zur
Vermeidung von Verpackungen, vor allem von Plastikmill. So
kann die Wiederverwendung von Verpackungsmaterial bzw.
das Ab- bzw. Nachflllen Energie, Rohstoffe und Abfall sparen.

Bei den Ab- bzw. Nachflllstationen missen zuvor leere Fla-
schen erworben werden, in die dann das Produkt abgeftllt wird,
wahrend in den Unverpacktldden die Kunden in selbst mitge-
brachte Behaltnisse (Beutel, Becher, Dosen oder Schraubgla-
ser) oder in dort kauflich zu erwerbende Mehrwegbehaltnisse
abflllen kdnnen. Die eigenen GefaBe werden vor dem Einkauf
abgewogen, so dass es nicht noétig ist, ein standardisiertes

GefalB zu kaufen. Abbildung 74 Unverpackt-
laden mit Nachfillstation

Um eine Gefahrdung der Verbraucher durch Verunreinigun- fiir Shampoos, Hautreini-
gen, Verwechslungen, Fehlinformationen oder fehlende wich- gungsmittel und Bodylotion
tige Hinweise zu vermeiden, muss bei der losen Abgabe kos-

metischer Mittel die richtige Handhabung und Kennzeichnung beachtet werden.

Unabhangig von der Art der Abgabe - lose oder in einer Fertigpackung - gelten flr
alle kosmetischen Mittel die Regelungen der EU-Kosmetikverordnung [2] sowie die
der nationalen Kosmetikverordnung [3]. Aspekte, die bei der losen Abgabe von kos-
metischen Mitteln zu beachten sind:

Wichtig ist zu unterscheiden ob die kosmetischen Mittel wasserhaltig sind oder nicht.
So sind feste Seifen und feste Shampoos in der Regel unproblematisch im Vergleich
zu flassigen, wasserhaltigen Produkten.

Flissige Kosmetika stellen hier eine Herausforderung dar, da eine Verkeimung zum
vorzeitigen Verderb des Produktes fihren und in der Folge auch eine gesundheitliche
Beeintrachtigung nach sich ziehen kann. Daher muss besonderes Augenmerk auf die
Einhaltung der Guten Herstellungspraxis gelegt werden. Bei der industriellen Pro-
duktion gelten hohe hygienische Anforderungen, die jetzt in den Handel ausgelagert
werden. Folglich sind umfassende und robuste Hygienekonzepte erforderlich.


https://de.wikipedia.org/wiki/Unverpackt
https://de.wikipedia.org/wiki/Kiel
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Bei der Sicherheitsbewertung ist besonderes Augenmerk auf den Abflllprozess zu
legen, denn hier ist das Risiko einer Verkeimung am groBten. Die regelmaBige und
sorgfaltige Reinigung der Abflllvorrichtung muss ebenso sichergestellt sein wie eine
ausreichende Konservierung des Produktes. Auch Riickstande, die sich beim Nachfl-
len noch in den Behaltnissen befinden (beispielsweise Wasser, Detergenzien, Schmutz)
muissen vermieden werden, denn sie kdnnen das abgefiillte kosmetische Mittel in sei-
ner Haltbarkeit negativ beeintrachtigen.

WN";F' l # Der Handler muss Personalschulungen durchfiihren, damit
Vo | NG e
et Station

das Hygienekonzept korrekt umgesetzt wird. Dazu gehort
die Reinigung der Anlagen und Schlauche, der Austausch
der Gebinde und die entsprechende Dokumentation. Er soll-
te auch prifen, ob die Behaltnisse fir die Abflllung geeig-
net sind, d. h. sie dirfen nicht verunreinigt sein und eine
Verwechselbarkeit mit Lebensmitteln muss ausgeschlossen
werden, da es zu schweren gesundheitlichen Folgen kommen
kann, wenn kosmetische Mittel in fir Lebensmittel Gbliche
GefaBe (z. B. Getrankeflaschen) abgefillt und vielleicht sogar
im Kuhlschrank gelagert werden. Ebenso muss regelmaBig
geprift werden, ob sich das kosmetische Mittel in der Abfull-
station optisch verandert hat und natirlich muss der Hand-
ler daflir sorgen, dass die Produkte korrekt gekennzeichnet
sind. Dabei muss er sicherstellen, dass die Kennzeichnung
des Produktes dem Verbraucher zur Verfligung gestellt wird, z. B. durch die Bereitstel-
lung eines Zettels mit allen notwendigen Kennzeichnungselementen. Weiterhin mus-
sen die Chargennummer und das Mindesthaltbarkeitsdatum auf jedem abgefillten
Produkt mit dem des Vorratsbehaltnisses Ubereinstimmen. Im Unverpacktladen bzw.
bei den Abfillsystemen sollten klare Anweisungen (ggf. in Form von Abbildungen/
Piktogrammen) flir den Verbraucher Uber das Prozedere des Nachfillens, insbesonde-
re zur Reinigung und/oder Trocknung der Behalter gegeben werden. Dariber hinaus
sollten Hinweise erfolgen, welche Gefahren bei unzureichender Reinigung und /oder
Trocknung der Behaltnisse auftreten kdnnen sowie bei Nichtbeachtung der richtigen
Lagerung und Aufbewahrungsdauer (méglicher Verderb der Produkte).

Abbildung 75 Abfiillstation
im einer Drogeriekette mit
leeren Behaltnissen

In 2021 wurden neun verschiedene Kosmetika aus Unverpacktladen auf ihre mikro-
biologische Beschaffenheit und die Kennzeichnung Uberprift. Mikrobiologisch auffallig
war keine der untersuchten Proben. In vier Fallen waren die Angaben zur Kennzeich-
nung unvollstandig, bei den anderen Produkten wurden gar keine Informationen zur
Kennzeichnung ausgehandigt.

Zur Kennzeichnung kosmetischer ! Quellen

Mittel, die im Handel auf Wunsch
des Kaufers verpackt werden,
gelten die vom jeweiligen Mit-
gliedstaat nach Art. 19 Abs. 4
EU-Kosmetikverordnung erlasse-
nen nationalen Vorschriften. Es
mussen alle Kennzeichnungsele-
mente auf einem lesbaren Eti-
kett, Anhanger, Papierstreifen,
oder Kartchen am Verkaufsort
bereitgestellt werden; d. h. es

chemische Industrie Thannhausen

[2] Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 des Europaischen Parla- :
i ments und des Rates vom 30. November 2009 iiber kosme- :
konsolidierter :

: tische Mittel in der aktuellen Fassung (
: Text, Stand: 01.10.2021) EU-KosmetikVO

[3] Verordnung tber kosmetische Mittel (Kosmetik-Verordnung)

KosmetikV 2014 in der aktuellen Fassung

[4] https://www.nabu.de/umwelt-und-ressourcen/ressourcen-
schonung/einzelhandel-und-umwelt/nachhaltigkeit/ 19107.html :

[1] B. Hirschmann, B. Huber, M. Ibel, E. Kratz, B. Pelzmann, C.
i Marx: Wesentliche Aspekte zu Abflillstationen kosmetischer Mit- :
: tel im Handel; SOFW Journal 10/20, 146. Jahrgang, Verlag fur

[5] https://de.wikipedia.org/wiki/Unverpacktladen

mussen alle Pflichtangaben (wie
Hersteller, Verwendungsdauer,
Warnhinweise, Chargenkennzeichnung und Inhaltsstoffe) Ubermittelt werden, die
auch auf Fertigpackungen kosmetischer Mittel erforderlich sind.


https://www.nabu.de/umwelt-und-ressourcen/ressourcenschonung/einzelhandel-und-
https://www.nabu.de/umwelt-und-ressourcen/ressourcenschonung/einzelhandel-und-
https://de.wikipedia.org/wiki/Unverpacktladen
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Herz zum Scherz mit Schmerz!
Dr. Petra Schultes - CVUA-MEL

Gedacht als Uberraschung zum Valentinstag
erreichte uns eine Probe, die aus zwei Kartons
voller Herzen bestand!

Es handelte sich um Scherzartikel mit der
Bezeichnung ,Herz, selbstaufblasend", die mit
dem CE-Kennzeichen versehen, also herstel-
lerseits als Spielzeug fir Kinder unter 14 Jah-
ren bestimmt waren. Schnell bewahrten sie
sich aber auch als Spielzeug fiir Chemiker, das
knallt und zischt, sodass es als ,chemisches
Spielzeug" eingestuft wurde.

Abbildung 76 Herz, selbstaufblasend

Die Scherzartikel, die zum Valentinstag Spaf3

bereiten sollten, bestanden aus zwei ineinander gesteckten verschweiBten Beuteln
aus Kunststoff. In dem inneren herzférmigen Beutel befanden sich festes Hydrogen-
carbonat in Pulverform sowie ein dritter verschweiBter Beutel, der ca. 1 ml Saure
enthielt. Der Spielzweck bestand darin, bei unversehrter Gesamtverpackung durch
Zusammendricken des dritten Beutels die Sdure mit dem Hydrogencarbonat in Ver-
bindung zu bringen, sodass Kohlendioxid freigesetzt wird, das den herzférmigen Beu-
tel so stark aufblast, dass dieser den duBersten Beutel mit einem lauten Knall sprengt
und anschlieBend selber zum Vorschein kommt.

Die saurehaltige Flissigkeit enthielt 372 g/l der als schwer augenreizend eingestuften
Citronensaure.

Die Verwendung des Spielzeugs war in englischer Sprache auf dem &uBersten Beu-
tel der Einzelpackung beschrieben. Zudem sollten zwei Abbildungen die Vorgehens-
weise illustrieren. Eine fiir den Verbraucher auf dem deutschen Markt verstandliche
Gebrauchsanleitung war nicht vorhanden.

Im Labor wurden mehrere Einzelpackungen so bespielt, wie es in der englischspra-
chigen Gebrauchsanleitung beschrieben war. Der beabsichtigte SpaBzweck lieB sich
dabei nur in seltenen Fallen erreichen. Meist platzte beim Aufblasen des herzférmigen
Beutels nicht nur, wie beabsichtigt, der duBerste Beutel, um den herzférmigen Beutel
freizugeben, sondern auch das Kunststoff-Herz selbst. Dabei gelangte der Chemikali-
en-Inhalt in die Umgebung. Es kam auch vor, dass die Reaktion selbst nach Minuten
nicht in Gang kam, spater aber die Beutel wie ,Blindganger" in die Hohe flogen, platz-
ten und dabei der Inhalt unkontrolliert verspritzte.

Dass erwachsene Chemiker und Laboranten, die im Umgang mit Chemikalien gelbt
sind, nicht nur den geplanten Spielzweck meist nicht erreichten, sondern auch hilflos
zusehen mussten, wie Chemikalien durch den Raum spritzen, belegte, dass das Spiel-
zeug weder funktionsfahig noch kontrollierbar war.

Bei bestimmungsgemaBem Gebrauch dieses Spielzeugs passierte es also in vie-
len Fallen, dass Chemikalien ungeplant und unerwartet in die Umgebung spritzten.
Lautes Knallen beim Platzen der Beutel erschreckte in vielen Fallen die Spielenden.
Es bestand das Risiko, dass mit Verzégerung platzende Beutel die Spielenden gefahr-
deten.

Die Sicherheit beim Spielen mit diesem Spielzeug war dariiber hinaus durch vorher-
sehbare Fehlanwendungen eingeschrankt:

Weil auf der Umverpackung lediglich davor gewarnt wurde, Kindern unter drei Jahren
das Produkt zum Spielen zu geben, wurde der Eindruck erweckt, fir Kinder ab drei
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Jahren sei das Spielzeug geeignet. So fihlte man sich nicht davor gewarnt, Kinder
unbeaufsichtigt mit den Beuteln spielen zu lassen. Es war nicht auszuschlieBen, dass
beispielsweise Kinder im Vorschulalter sich unbeaufsichtigt mit den Beuteln beschaf-
tigen, sie aufschneiden und mit der Saure in Berihrung kommen.

In der englischsprachigen Beschreibung war der Folienbeutel, der die Saure enthielt,
zudem als ,water bag" bezeichnet, so dass suggeriert wurde, es handele sich um Was-
ser und nicht um eine augen- und hautreizende Saure mit einem pH-Wert von 1,1.

Die Einzelpackungen kdénnten bei Kindern angesichts von Gestaltung und Aufmachung
auch den Eindruck erwecken, SiBigkeiten zu enthalten. Kinder kdnnten daher auf die
Idee kommen, die Beutel mit den Zahnen aufzureiBen, wobei die Saure wiederum in
Mund oder Augen gelangen kénnte.

Die flr die sichere Anwendung von chemischem Spielzeug notwendigen Warnhinweise
fehlten:

Der Inverkehrbringer muss zum Ausdruck bringen, dass ein solches Spielzeug nur
unter Aufsicht von Erwachsenen benutzt werden darf. In der Gebrauchsanleitung fir
Spielzeug, das gefahrliche Stoffe enthalt, muss auf den geféhrlichen Charakter dieser
Stoffe sowie auf die von dem Benutzer einzuhaltenden VorsichtsmaBregeln hinge-
wiesen werden, damit die mit dem Gebrauch des Spielzeugs verbundenen Gefahren,
die je nach deren Art kurz zu beschreiben sind, ausgeschaltet werden. Des Weiteren
muss betont werden, ,dass das Spielzeug auBer Reichweite von Kindern unter einem
bestimmten - vom Hersteller festzulegenden - Alter aufbewahrt werden muss".

Der Gag zum Valentinstag wurde als gesundheitsschadlich beurteilt, weil wegen
der mangelhaften Funktionsfahigkeit und Kontrollierbarkeit, der fehlenden verstand-
lichen Gebrauchsanleitung und der fehlenden Warnhinweise die Gefahr bestand, dass
Kinder nicht nur bei unsachgemaBer, sondern auch bei sachgemaBer Anwendung des
Spielzeugs mit der saurehaltigen Flissigkeit in BertGihrung kommen, im Extremfall die
Saure sogar in die Augen gelangen und dies zu einer Reizung bzw. Veratzung fihren
kdnnte. Diese Einschatzung wurde auch seitens der Uberwachung geteilt, sodass eine
Schnellwarnmeldung (RAPEX) initiiert wurde.
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Schwer- und Leichtmetalle in Malspielzeug: Buntstifte, Wachs-
malstifte und Fingermalfarben im bundesweiten Monitoring

der Migration der Elemente Blei, Cadmium und Aluminium
Dr. Petra Schultes - CVUA-MEL

Bereits kleine Kinder gestalten mit Fingermalfarben, Wachsmalstiften und Buntstiften
ihre Kunstwerke. Beim Malen ist ein intensiver Hautkontakt mit den Farben vorher-
sehbar, im Fall von Fingermalfarben sogar beabsichtigt. Kinder nehmen Minen, Stifte
und vor allem Fingermalfarben auch in den Mund, so dass sie kleine Mengen des far-
bigen Materials verschlucken. Farbstoffe kénnen aber aus metallhaltigen Pigmenten
bestehen, die gesundheitsschadlich sind.

Mit der EinfiUhrung der europaweit giltigen Spielzeugrichtlinie im Jahre 2009 [1] fie-
len die Grenzwerte flr die Abgabe einiger Schwermetalle aus Spielzeug trotz des
Protestes aus Deutschland bedauerlicherweise weniger streng aus als die zu diesem
Zeitpunkt bereits in Deutschland geltenden.

Im Laufe der letzten Jahre wurden die Grenzwerte flr die Migration der Schwermetalle
Cadmium und Blei jedoch auch EU-weit deutlich reduziert. So senkte die Europaische
Behodrde flr Lebensmittelsicherheit (EFSA) angesichts neuer Erkenntnisse zur Toxiko-
logie bereits 2009 den seit 2001 geltenden Wert der tolerierbaren taglichen Aufnahme
von Cadmium, woraufhin die Grenzwerte der Cadmiummigration aus Spielzeug mit
Wirkung vom 20. Juli 2013 ebenfalls herabgesetzt wurden [2].

Bereits 2010 hatte die EFSA festgestellt, dass Blei flir Kinder als deutlich kritischer
einzuschatzen ist als friiher angenommen, weil es die Gehirnentwicklung nachteilig
beeintrachtigt. So wurden sowohl Intelligenz- und Aufmerksamkeitsbeeintrachtigun-
gen als auch Verhaltensstérungen beobachtet. Der EU-weit giltige Bleimigrations-
grenzwert [3] flr Spielzeug wurde daher deutlich gesenkt und bis zum 28.10.2018 in
nationales Recht umgesetzt.

Seit 2021 darf auch Aluminium nur noch in weniger als der Halfte der bisher zulas-
sigen Menge aus Spielzeug migrieren. [4]

Wenn Kinder ihre Finger ablecken oder die Farben in den Mund nehmen, verschlu-
cken sie kleine Mengen dieser Spielzeuge. Bei der Festlegung der Grenzwerte wurde
bertcksichtigt, dass umso mehr von einem Spielzeug verschluckt wird, je mehr an
den Handen haften bleibt. Da beim Spielen mit Fingermalfarbe vergleichsweise viel
Material an den Handen klebt, sind die Grenzwerte fir fliissige Fingermalfarben nied-
riger als die flir feste Wachsmalstifte und Buntstiftminen.

Konkret bedeutet dies, dass die Grenzwerte sich an einer geschatzten taglichen Auf-
nahmemenge von 100 mg trockenem, briichigem, staubférmigem oder geschmeidi-
gem bzw. 400 mg fllissigem oder haftendem Spielzeugmaterial orientieren. Bei der
Bestimmung der Migration von Elementen im Labor werden das Verschlucken und die
Salzsduremigration im Magen simuliert.

Die Malspielzeuge wurden in den Farben rot, gelb, blau und grin in einem bundes-
weiten Untersuchungsprogramm (Monitoring) im Berichtsjahr auf die Einhaltung der
verscharften Grenzwerte Uberprift.
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Wachsmalstifte und Buntstifte

Abbildung 77 Wachsmalstifte und Buntstifte

10 Proben Wachsmalstifte in mehreren Farben und die Minen von 15 Proben Bunt-
stiften wurden untersucht. Aus keinem der gepriften Stifte migrierten Aluminium,
Cadmium und Blei in unzuldssigen Mengen. Wahrend Cadmium in keinem der Migrate
auch nur nachweisbar war, gaben alle Proben Aluminium und Blei in deutlich messba-
ren Mengen ab.

Eine Probe Wachsmalstifte wurde jedoch als nicht verkehrsfahig beur-
teilt, weil der zulassige Migrationsgrenzwert von Zink (3750 mg/kg) deutlich
(Ergebnis: 5324 mg/kg) Uberschritten war.

Fingermalfarben

Die Untersuchung von Fingermalfarben auf ihre Metal-

‘ ‘%?;s; \ labgabe wurde an 15 Proben, haufig in mehreren
? Farben, durchgefiihrt, so dass insgesamt 30 Ergeb-
nisse erhalten wurden. In acht Proben (53 %) (aber
in insgesamt 15 Teilproben) waren auffallige Werte
der Bleimigration zu verzeichnen, wobei der zulassige
Migrationswert von 0,5 mg/kg mit Werten von bis zu
1,9 mg/kg, also annahernd vierfach Uberschritten
wurde. Dass so viele auffallige Proben vorlagen, liegt
Abbildung 78 Fingermalfarben daran, dass Proben gleicher Inverkehrbringer mehr-
fach entnommen worden waren. Aluminium und Cad-

mium migrierten aus keiner der Fingermalfarben in unzuldssiger Menge, waren aber
in den Migraten aller Farben nachweisbar. Es zeigte sich, dass Aluminium nicht aus
einer speziellen Farbe auffallig migrierte, sondern dass alle untersuchten Farben (rot,
blau, griin, gelb) von zwei Proben desselben Herstellers vergleichbare Werte lieferten.

Fazit

In Buntstiftminen und Wachsmalstiften wurden die zuldssigen Genzwerte der Alumi-
nium-, Blei- und Cadmiummigration in keinem Fall Gberschritten. Allerdings migrierte
Blei in nennenswerten Mengen unterhalb des Grenzwertes aus diesen Proben. Die
Anzahl der Fingermalfarben, die wegen ihrer Gberhdhten Bleimigration als nicht
verkehrsfahig beurteilt wurden, ist mit 53 % zu hoch. Wegen der toxischen Eigen-
schaften von Blei miissen Spielzeuge zum Malen daher weiter intensiv kontrolliert
werden.

i Quellen

[1] Richtlinie 2009/48/EG des europaischen Parlaments und des Rates
: vom 18. Juni 2009 (ber die Sicherheit von Spielzeug :

[2] Richtlinie 2012/7/EU der Kommission vom 2. Marz 2012
[3] Richtlinie (EU) 2017/738 des Rates vom 27. Marz 2017 :
: [4] Richtlinie (EU) 2019/1922 der Kommission vom 18. November 2019
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Spielzeuge aus Pappe und Textilien: Formaldehyd - formvoll-

endet!
Dr. Petra Schultes - CVUA-MEL

Formaldehyd ist eine Chemikalie mit vielseitigen chemischen und technischen Eigen-
schaften, weshalb sie in zahlreichen Materialien verwendet wird. Wegen ihrer Toxi-
zitat ist allerdings die Verwendung in Spielzeug problematisch. Formaldehyd ist als
krebserregend und sensibilisierend der Kategorie 1 gemaB CLP-Verordnung [1] ein-
gestuft. Wie einem 2002 verdéffentlichten Bericht der Organisation fir wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung (OECD) zu entnehmen ist, liegt die Konzentra-
tionsschwelle fir ein allergisches Kontaktekzem, ausgeldst durch Formaldehyd, bei
30 mg/kg. Zum Schutz von Kindern sind daher mit Wirkung vom 20.05.2021 Gren-
zwerte in Spielzeugen erlassen worden [2]. So dirfen Spielzeuge aus textilen Materi-
alien und aus Papier, wenn sie flr Kinder unter drei Jahren oder fiir den Mundkontakt
bestimmt sind, maximal 30 mg Formaldehyd in einem Kilogramm des Spielzeugs
enthalten.

Um die Einhaltung der seit Mai 2021 EU-weit zu beachtenden Grenzwerte zu kontrol-
lieren, wurden die Gehalte an Formaldehyd in 20 textilen Spielzeugen, darunter Stoff-
puppen, Puppenkleidung und Stoffbilderblicher, und in 41 Bilderblichern und Puzzles
aus Pappe bestimmt.

Alle untersuchten Spielzeuge enthielten Formaldehyd hdchstens in Spuren:

Eine beruhigende Nachricht flir Kinder und ihre Eltern.

i Quellen :
[1] Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Europaischen Parla-
¢ ments und des Rates vom 16. Dezember 2008 :

[2] Richtlinie (EU) der Kommission 2019/1929 vom 19. Novem-
i ber 2019 :
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Cyclosiloxane aus Silikon-Bedarfsgegenstanden - Hintergrund-

informationen
Dr. Christophe Goldbeck - CVUA-MEL

Bei der Herstellung von Bedarfsgegenstanden aus Silikon kénnen unliebsame Stof-
fe wie z. B. Cyclosiloxane im Material verbleiben, die ein potentielles Risiko flr die
menschliche Gesundheit darstellen.

Tabelle 10 Summen- und Strukturformeln, CAS-Nrn. sowie Siedepunkte ausgewahlter Cyclosiloxane [2]

. Summen- : Siedepunkt
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Am Ende der Fertigung muissen die Gegenstande daher einem Ausheizprozess (Tem-
perung) unterzogen werden, damit die flichtigen Bestandteile, darunter ggf. auch
Cyclosiloxane, entweichen. Das ist jedoch energieintensiv und somit kostspielig.

Durch Auswiegen des Materials vor und nach Erhitzen (4 h bei 200 °C) wird labor-
seitig Uberprift, ob die Materialien ausreichend und ordnungsgemaB nach guter Her-
stellungspraxis getempert wurden und der Beurteilungswert des Bundesinstitutes
fur Risikobewertung (BfR) fir flichtige Bestandteile von maximal 0,5 % eingehalten
wird [1]. Allerdings handelt es sich hierbei um eine sehr unspezifische Methode, mit
der keine Aussage zur Art der flichtigen Bestandteile und dem damit verbundenen
gesundheitlichen Risiko getroffen werden kann, sodass bei auffalligen Proben bisher
lediglich die Nichteinhaltung der guten Herstellungspraxis zu bemangeln war.

Aufgrund fehlender Untersuchungsmethoden konnte die Migration der Cyclosiloxane
in Lebensmittel und deren Simulanzien bisher nicht im Rahmen der amtlichen Uber-
wachung analysiert werden. Daher hat das CVUA-MEL eine LC-GC-MS/MS Methode
entwickelt, mit der der Ubergang von Cyclosiloxanen in Migrate untersucht werden
kann und eine Expositionsbetrachtung ermdglicht wird [2].
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Abbildung 79 Aufbau einer LC-GC-MS/MS-Anlage [3]
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Abbildung 81 : Aufarbeitung Cyclosiloxane am Beispiel eines SpeisedImigrats [2]
2021 startete das CVUA-MEL eine Kampagne zur Untersuchung der Migration von
Cyclosiloxanen aus Silikon-Bedarfsgegenstanden, deren Ergebnisse in den nachfol-
genden Beitragen des Jahresberichtes zu finden sind. Es handelt sich hierbei um
folgende Verbraucherprodukte:

e Backformen

e Babyartikel (Flaschen- und Beruhigungssauger)
e Trinkhalme

e Pop It’s Spielzeuge

Neben der Expositionsbetrachtung sollte bei der Kampagne zudem geklart werden, ob
eine Temperung und Einhaltung des BfR-Orientierungswertes fir fliichtige Bestandtei-
le fir eine ausreichende Sicherheit der Verbraucher sorgt.

Erste Migrationsergebnisse wurden der Bedarfsgegenstandekommission des BfR
bereits vorgestellt und diskutiert [4,5]. Die Cyclosiloxane werden derzeit aufgrund
ihres gesundheitlichen Risikos durch das BfR weiter bewertet, allerdings steht das
Ergebnis noch aus.

Derzeit ist die Toxikologie von Cyclosiloxanen nicht abschlieBend geklart.

Einige Cyclosiloxane (D4 , Octamethylcyclotetrasiloxan®™, D5 , Decamethylcyclopenta-
siloxan™ und D6 ,Dodecamethylcyclohexasiloxan™) sind im Sinne der REACH-VO (EG)
Nr. 1907/2006 als besonders besorgniserregend eingestuft [6] und in die Kandida-
tenliste fir die eventuelle Aufnahme in Anhang XIV REACH-VO ,Verzeichnis der zulas-
sungspflichtigen Stoffe" aufgenommen worden [7].

Die Europaische Chemikalienagentur (ECHA) hat die Verbindungen zudem unlangst
mit Prioritat fir eine Zulassungspflicht vorgeschlagen, weil sie als gefahrlich flr
die Umwelt und die menschliche Gesundheit eingeschatzt werden [8]. Es handelt
sich danach um PBT- (persistent, bioakkumulierend, toxisch) und vPvB-Stoffe (sehr
persistent, sehr bioakkumulierend). In Tierversuchen (Fischer-344-Ratten) werden
negative Auswirkungen auf Organe wie die Leber, Lunge und Schilddriise beschrieben
[9,10, 11].

Dariber hinaus ist D4 als reproduktionstoxischer Stoff der Kategorie 2 eingestuft
(Index-Nr. 014-018-00-1 Anhang VI, Teil 3, Tabelle 3 der CLP-VO (EG) Nr. 1272/2008
[12]), was heiBt, dass die Verbindung vermutlich die Sexualfunktion sowie die
Fruchtbarkeit beeintrachtigt und mdglicherweise das ungeborene Kind schadigt.
Eine abschlieBende Bewertung ist jedoch aufgrund einer unzureichenden Datenlage
derzeit nicht mdéglich. An dieser Stelle ist vergleichsweise anzumerken, dass geman
Anhang XVII Nr. 3 REACH-VO bei Dekorationsartikeln (die als weniger kritisch hin-
sichtlich einer potentiellen Exposition zu sehen sind als Lebensmittelkontaktmateria-
lien) sowie Spielzeugen und Scherzartikeln die Verwendung von D4 untersagt ist und
die daraus hergestellten Erzeugnisse nicht in den Verkehr gebracht werden dtirfen.

Fir die Cyclosiloxane liegen derzeit auch keine hinreichenden toxikologischen Daten
i. S. der NOTE FOR GUIDANCE der European Food Safety Authority (EFSA) [13] oder
vergleichbare Bewertungen sowie keine Expositionsabschatzungen vor, bis zu wel-
chen Ubergéngen auf Lebensmittel die Einhaltung der Lebensmittelsicherheit i. S. v.
Artikel 3 (1) VO (EG) Nr. 1935/2004 [14] zu gewahrleisten ist. GemaB der NOTE FOR
GUIDANCE kdénnen bei nichtvorhandener Genotoxizitat und unzureichender Datenla-
ge allerdings generell Ubergénge von maximal 50 pg/kg toleriert werden.

Seite 121
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i Quellen
[1] Bundesinstitut fir Risikobewertung, Empfehlungen zu Materialien fir den Lebensmittelkontakt: Emp-
: fehlung XV. Silicone

[2] Puth, Tim; Bachelorarbeit. Entwicklung und Etablierung einer Methode zur Bestimmung von cyclischen
Siloxanen aus Bedarfsgegenstanden; vorgelegt am 11.01.2021

[3] Niehues, Marie Sophie; Bachelorarbeit. Untersuchung von Cyclosiloxanen aus Silikon-Bedarfsgegen-
: standen mittels LC-GC-MS/MS; vorgelegt im Sommersemester 2021 :
[4] Protokoll der 26. Sitzung der BfR-Kommission fir Bedarfsgegenstédnde vom 21. April 2021

[5] Protokoll der 27. Sitzung der BfR-Kommission fur Bedarfsgegenstande vom 10. November 2021 :
[6] Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 18. Dezember
2006 zur Registrierung, Bewertung, Zulassung und Beschrankung chemischer Stoffe (REACH)
[7] European Chemical Agency (ECHA) Doc: ED/61/2018 (20.06.2018) Inclusion of substances of very
¢ high concern in the Candidate List for eventual inclusion in Annex XIV :
[8] ECHA/NR/21/12; Helsinki, 14 April 2021 ,ECHA proposes seven substances for authorisation to pro-
tect people and the environment*
[9] Burns-Naas, L. A., Mast, R. W., Klykken, P. C., McCay, J. A., White, K. L., Jr., Mann, P. C., and Naas, D. J.
¢ (1998a). Toxicology and humoral immunity assessment of decamethylcyclopentasiloxane (D5) following a
1-month whole body inhalation exposure in Fischer 344 rats. Toxicol. Sci. 43, 28-38.
[10] Burns-Naas, L. A., Mast, R. W., Meeks, R. G., Mann, P. C., and Thevenaz, P. (1998b). Inhalation toxi-
cology of decamethylcyclopentasiloxane (D5) following a 3-month nose-only exposure in Fischer 344 rats. :
¢ Toxicol. Sci. 43, 230-240.
[11] Burns-Naas, L. A., Meeks, R. G., Kolesar, G. B., Mast, R. W., Elwell, M. R., Hardisty, J. F., and Thevenaz,
P. (2002). Inhalation toxicology of octamethylcyclotetrasiloxane (D4) following a 3-month nose-only expo- :
: sure in Fischer 344 rats. Int. J. Toxicol. 21, 39-53.

[12] Verordnung (EG) Nr. 1272/2008 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 16. Dezember
2008 Uber die Einstufung, Kennzeichnung und Verpackung von Stoffen und Gemischen (CLP) :

[13] European Food Safety Authority (EFSA), NOTE FOR GUIDANCE for the preparation of an application for
: the safety assessment of a substance to be used in plastic food contact materials (EFSA-Q-2006-00327)

[14] Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 des Européischen Parlaments und des Rates vom 27. Oktober 2004
Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berihrung zu kommen :
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Pop-It’s Silikonspielzeuge - Bei Zweckentfremdung als Le-
bensmittelkontaktmaterial konnen besorgniserregende Stoffe

ubergehen
Johannes Wachter - CVUA-MEL

Pop-It's aus Silikonelastomeren sind mittlerweile als Trendspielzeug fur Kinder (und
zum Teil auch fir Erwachsene) weit verbreitet.

Sie enthalten halbkugelférmige Wélbungen, die mit den Fingern umgestilpt werden
kédnnen, wodurch ein charakteristisches Gerausch entsteht. Derartiges Spielen soll
eine meditative Wirkung haben und Stress abbauen.

Die Popularitat dieser Spielzeuge wurde insbesondere durch zahlreiche Videos und
Beitrage in sozialen Medien wie TikTok oder Youtube enorm gesteigert. Dabei stdBt
man auch auf Beispiele zu alternativen Verwendungen der Pop-It's, vor allem auf
die Zweckentfremdung dieser Spielzeuge als Gussform flir Schokolade, Pralinen oder
Eiswdrfel.

Diese missbrauchliche Verwendungsmdglichkeit hat das CVUA-MEL in 2021 zum
Anlass genommen, bei ausgewahlten Proben die Eignung dieser Artikel fiir die Ver-
wendung als Lebensmittelkontaktmaterial zu tUberprifen.

Bei zwei der vorgelegten Pop-It's wurde der Ubergang von Cyclosiloxanen auf Scho-
kolade Uberprift. Dazu wurde die Schokolade (Fettgehalt 30 %) entsprechend ,ein-
schlagiger Pop-It's Rezepte" aus dem Internet bei 70 °C zum Schmelzen gebracht,
dann in die Pop-It's Formen gegossen, anschlieBend fir 30 Minuten im Kihlschrank
belassen und nach dem Abklhlen und Ausharten wieder aus der Form entfernt.

g

Abbildung 82 Befiillen der Pop-It's mit fliissiger Schokolade (links)
Abbildung 83 Ausgehartete und abgekiihlte Schokolade (rechts)

AbschlieBend wurde die so behandelte Schokolade mittels LC-GC-MS/MS auf den Gehalt
an Cyclosiloxanen untersucht. Dabei konnte - selbst nach dreimaligem Gebrauch - fur
die Summe der untersuchten Cyclosiloxane ein Ubergang von bis zu 4.300 ug pro kg
Schokolade festgestellt werden.
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Tabelle 11 Ubergénge von Cyclosiloxanen aus Pop-It Silikonformen in Schokolade

Cyclosiloxan-Gehalt in Schokolade [pg/kg]
Migrat : D4 D5 D6 D7 Summe
Pop-It- 1. 439 4.659 4.438 2.935 12.470
Form 2. 215 1.940 2.016 1.189 5.359
1 3. 213 1.554 1.601 970 4.338
Pop-It- 1. 12 651 1.945 1.529 4.137
Form 2. 12 572 1.772 1.282 3.638
2 3. 1" 510 1.605 1.142 3.267

Darlber hinaus hat das CVUA-MEL bei einigen Proben den Gehalt an fllichtigen orga-
nischen Bestandteilen (Testbedingungen: 4 h bei 200 °C) geprift. Bei allen Proben
lag dieser bei 1,0 - 1,3 % und damit deutlich oberhalb des Richtwerts der BfR-Emp-
fehlung von 0,5 %. Dies deutet, dass bei diesen Produkten ein fur Lebensmittelkon-
taktmaterialien aus Silikon Gblicher Temperungsvorgang, der den Gehalt an flichtigen
organischen Bestandteilen wie Cyclosiloxanen deutlich verringern kann, nicht bzw.
nicht ausreichend durchgefihrt wurde.

Fazit

Die bisherigen, allerdings nicht reprasentativen Untersuchungsergebnisse des
CVUA-MEL deuten darauf hin, dass die Pop-It's Spielzeuge aus Silikon in der Regel
nicht getempert wurden und daher fir den Kontakt mit Lebensmitteln nicht geeignet
sind. Dabei ist insbesondere die Verwendung bei héheren Temperaturen und der Kon-
takt mit fetthaltigen Lebensmitteln kritisch zu sehen, da unter diesen Bedingungen
der Ubergang von Cyclosiloxanen auf Lebensmittel begiinstigt wird.

Von der zweckentfremdeten Verwendung der Pop-It's Silikonspielzeuge als
Lebensmittelkontaktmaterial wird daher dringend abgeraten. Die Bewertung der Eig-
nung dieser Artikel flir den Stressabbau wird hingegen den Anwendern Uberlassen.

Flr das Jahr 2022 sind im CVUA-MEL weitere, stichprobenartige Untersuchungen von
Pop-It’s Silikonspielzeugen geplant.
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Cyclosiloxane aus Silikon-Backformen (Follow-up)
Dr. Christophe Goldbeck - CVUA-MEL

Wie kann man den Ubergang von unerwiinschten Stoffen aus Lebensmittelbedarfsge-
genstanden in Lebensmitteln abschatzen? Man kdnnte alle erdenklichen Lebensmittel
(trockene, feuchte, fettige, proteinhaltige, etc.) durchpriifen, doch der damit verbun-
dene Aufwand ware aufgrund der schier unerschopflichen Vielfalt nicht zu bewaltigen
und die an unterschiedlichen Lebensmitteln erhobenen Ergebnisse waren zudem nicht
zwangslaufig miteinander zu vergleichen. Daher werden anstelle der Lebensmittel
konventionsgemaB Simulanzien verwendet, wie z. B. Speisedl flr fettige und Tenax
(polymeres Adsorberharz) flr trockene Lebensmittel. Allerdings stellen diese Simu-
lanzien in der Regel ein worst-case Szenario dar, d. h. sie Uberschatzen die tatsach-
liche Exposition. Dies ist im Sinne des vorbeugenden Verbraucherschutzes auch so
gewollt, denn wenn Grenzwerte unter worst-case-Bedingungen nicht Uberschritten
werden, ist davon auszugehen, dass, wie z. B. im Fall einer Backmatte, die mit Spei-
sedl gepriift wurde, diese auch im Kontakt mit fettigen Lebensmitteln, gleich welcher
Art, rechtskonform ist.

Im Jahresbericht 2020 wurden bereits erste Ergebnisse zu Ubergédngen aus Backfor-
men in Simulanzien (Speisedl und Tenax) vorgestellt [1]. Ein Ziel im Jahr 2021 war
es u. a. zu prufen, inwiefern die Migration in Simulanzien mit den Bedingungen in
realen Lebensmitteln - hier: Kuchenteig - vergleichbar ist, um so eine realistische
Exposition abschatzen zu kénnen. Hierzu wurde eine Fertigbackmischung flr eine
Tarte au Chocolat (pro 100 g zubereitetem Produkt ca. 30 g Fett, 42 g Kohlenhydrate
(davon ca. 34 g Zucker) und 7 g Proteine) laut Packungsanleitung angerihrt, der Teig
in die zu prifende Silikon-Backform gefillt und 0,5 Stunden bei 200 °C im Backofen
gebacken. Parallel wurde die Silikonbackform mit den Simulanzien Speisedl und Tenax
in Kontakt gebracht. Dabei zeigte sich, dass die Migration in Ol (0,5 Stunden bei
100 °C entsprechend der Kerntemperatur im Teig) dreimal so groB3 im Vergleich zu der
war, die in der Tarte au Chocolat gemessen wurde, sodass man durch Multiplikation
des Gehalts im Olsimulanz mit dem Faktor 1/3 den Gehalt in fettigen Lebensmitteln
abschatzen kann. Bei Tenax (0,5 Stunden bei 200 °C entsprechend einer maximalen
Temperatur an der Kruste) flihrte ein Faktor von 1/5 zu vergleichbaren Ergebnissen.
Die Migrationsergebnisse, die unter Verwendung der Simulanzien Speisedl und Tenax
gewonnen werden, lassen sich somit fortan unter Anwendung der ermittelten analy-
tischen Korrekturfaktoren auf reale Lebensmittel tibertragen.

Insgesamt wurden 31 Backformen, Muffinformchen und Backmatten aus Silikon
untersucht. Bei 12 Proben wurde der Orientierungswert von 50 pg/kg der NOTE FOR
GUIDANCE fir nichtgenotoxische Stoffe [2] Uiberschritten und es konnte bei einer Pro-
be selbst im dritten Folgemigrat ein deutlicher Ubergang von bis zu 35.200 pg Cyclo-
siloxanen pro kg Lebensmittel festgestellt werden. Diese Probe war nur unzureichend
getempert, denn der Orientierungswert (maximal 0,5 %) fur flichtige Bestandteile
des Bundesinstituts fur Risikobewertung [3] wurde mit 1,02 % deutlich tGberschritten.

Weitere Untersuchungen haben gezeigt, dass bei einem Gehalt von flichtigen Antei-
len bis maximal 0,1 % kein Ubergang von Cyclosiloxanen gréBer 50 pg/kg pro Einzel-
verbindung im 3. Folgemigrat zu beobachten ist.
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FAZIT

Auf Expertenebene sollte Uberlegt und angeregt werden, den derzeitigen Orien-
tierungswert des Bundesinstituts fir Risikobewertung fir flichtige Bestandteile in
Bedarfsgegenstanden aus Silikon von derzeit 0,5 % auf 0,1 % zu senken, damit
das Risiko des Ubergangs von gesundheitlich bedenklichen Cyclosiloxanen reduziert
wird.

i Quellen

[1] Goldbeck, C. (2021), Besorgniserregende Cyclosiloxane aus
: Bedarfsgegenstanden; Datenerhebung zur Expositionsbetrachtung :
nun moglich, Jahresbericht 2020 der Chemischen und Veterinarun-
i tersuchungsémter Nordrhein-Westfalen :

[2] European Food Safety Authority (EFSA), NOTE FOR GUIDAN-
¢ CE for the preparation of an application for the safety assess- :
ment of a substance to be used in plastic food contact materials :
(EFSA-Q-2006-00327)
¢ [3] Bundesinstitut fir Risikobewertung, Empfehlungen zu Materiali- :
en fur den Lebensmittelkontakt: Empfehlung XV. Silicone :
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Cyclosiloxane aus Babyartikeln (Flaschen- und Beruhigungs-
sauger) —
Top Qualitat, an der sich Hersteller anderer Produkte ein Bei-

spiel nehmen konnten!
Dr. Christophe Goldbeck - CVUA-MEL

Flaschen- und Beruhigungssauger wurden in der Vergangenheit aus Latex (Gummi)
hergestellt, welches gesundheitlich kritische Stoffe, wie z. B. Nitrosamine, nitrosier-
bare Stoffe, Vulkanisationsbeschleuniger und potentiell allergene Proteine enthalten
kann. Bei billigen Fertigerzeugnissen aus Latex, wie z. B. Luftballons, werden insbe-
sondere die erstgenannten Stoffe regelmaBig nachgewiesen, Babyartikel sind dies-
beziiglich hingegen meist unauffallig. Die Hersteller sind sich den oben genannten
Risiken offensichtlich bewusst und setzen daher bei Saugern, die fir Sauglinge und
Kleinkindern bestimmt sind, hochwertiges, unbelastetes Latex ein. Dennoch schauen
sich immer mehr Eltern nach Alternativprodukten um, dabei erfreuen sich Sauger aus
Silikon wachsender Beliebtheit.

Bei Silikon-Backformen konnte das CVUA-MEL unlangst feststellen, dass eine unzurei-
chende Temperung (Ausheizen) der Materialien beim Herstellungsprozess dazu fihrt,
dass besorgniserregende Cyclosiloxane in Mengen an Lebensmittel abgegeben wer-
den, die nicht mehr als unbedenklich anzusehen sind [1, 2, 3].

Vor diesem Hintergrund wurden im Rahmen einer am CVUA-MEL in Kooperation mit
dem Institut fir Lebensmittelchemie der Westfalischen Wilhelmsuniversitat Minster
durchgefiihrten Bachelorarbeit [5] auch Flaschen- und Beruhigungssauger aus Silikon
auf Cyclosiloxane untersucht. Hierzu wurde die urspringlich fir Silikon-Backformen
entwickelte LC-GC-MS/MS Methode [6] auf Bedarfsgegenstdande mit Mundschleim-
hautkontakt erweitert, wobei als Simulanz fir den Ubergang in den Speichel eine
Speichelsimulanz (pH 6,8) und fiir den Ubergang in die S&uglingsmilch 50 %iges
Ethanol gewahlt wurden.

Erfreulich, dass bei den Flaschensaugern selbst unter worst-case Bedingungen
(50 %iges Ethanol, 24 Stunden bei 40 °C) gar keine, bzw. allenfalls sehr geringe
Ubergénge an Cyclosiloxanen festzustellen waren, die deutlich unter dem sehr stren-
gen Orientierungswert von 50 pg/kg der NOTE FOR GUIDANCE flir nichtgenotoxische
Stoffe [7] lagen. Durch weitere Untersuchungen konnte bestatigt werden, dass die
Materialien offensichtlich sorgsam getempert wurden, da bei allen Proben der Anteil
an flichtigen Bestandteilen (Testbedingungen 4 Stunden bei 200 °C) mit maximal
0,16 g/100 g unterhalb des Orientierungswertes des Bundesinstituts fir Risikobewer-
tung (BfR) von maximal 0,5 g/100 g lag [8].
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Abbildung 84 Flaschensauger aus Silikon; Vergleich der Abgabe von
Cyclosiloxanen (3. Folgemigrat, 50 %iges Ethanol, 24 Stunden bei
40 °C) mit der Freisetzung fliichtiger Bestandteile

Die Beruhigungssauger wurden 24 Stunden bei 40 °C in Speichelsimulanz migriert.
Danach konnten nur in Einzelfallen Cyclosiloxan-Spuren oberhalb der Nachweisgrenze
detektiert werden. Auch diese Artikel waren allesamt sorgsam getempert.

Flaschen- und Beruhigungssauger wurden somit durchweg als unauffallig beurteilt
und die Ergebnisse auf der 27. Sitzung der Bedarfsgegenstandekommission des BfR
vorgestellt [9]. Aufgrund des hohen Schutzniveaus flir Sauglinge und Kleinkinder sol-
len die Artikel aber dennoch auch weiterhin stichprobenartig in der Routine untersucht
werden.

An diesem Ergebnis sollten sich andere Hersteller von Lebensmittelkontaktmateri-
alien ein Beispiel nehmen. Denn bisher waren nicht nur bei einigen Backformen [1,
2, 3] oder zweckentfremdet genutzten Pop-It's aus Silikon [4] deutliche Ubergange
an Cyclosiloxanen im Zusammenhang mit unzureichender Temperung festzustellen,
sondern auch bei den immer beliebter werdenden Silikontrinkhalmen [5].

Fliichtige Bestandteile [g/100g]

0,75

0,93

ue kg

| 0,47 0,91

N

Abgabe Cyclosiloxane

Abbildung 85 Trinkhalme aus Silikon; Vergleich der Abgabe von
Cyclosiloxanen (3. Folgemigrat, 50 %iges Ethanol, 0,5 Stunden bei
70 °C) mit der Freisetzung fliichtiger Bestandteile

Auch hier ist festzustellen, dass nur bei den Produkten, die im Rahmen der guten Her-
stellungspraxis sorgsam getempert wurden, die Ubergédnge an besorgniserregenden
Cyclosiloxanen unauffallig sind und sie somit kein Risiko flir die menschliche Gesund-
heit darstellen.
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¢ mung von cyclischen Siloxanen aus Bedarfsgegenstanden; vorgelegt am 11.01.2021 :
[7] European Food Safety Authority (EFSA), NOTE FOR GUIDANCE for the preparation of an
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: materials (EFSA-Q-2006-00327) :
[8] Bundesinstitut fur Risikobewertung, Empfehlungen zu Materialien fur den Lebensmit-
telkontakt: Empfehlung XV. Silicone :

[9] Protokoll der 27. Sitzung der BfR-Kommission flur Bedarfsgegenstande vom 10.
¢ November 2021 :
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Entsorgen von Elektroschrott und Altpapier in Spielzeug?
Dr. Petra Schultes und Johannes Wachter - CVUA-MEL

Unter umweltpolitischen Gesichtspunkten ist es sinnvoll, Materialien zu recyceln, sie
also nach ihrer primdren Nutzung erneut zu verwenden. Recycling ist zu begriiBen,
solange mit dem recycelten Produkt nicht ein sensiblerer Verwendungszweck verfolgt
wird als mit dem Originalprodukt. Abfalle technischer Produkte sollten daher beispiels-
weise nicht zu Bedarfsgegenstanden mit Lebensmittel-, Haut- bzw. Mundkontakt oder
Zu Spielzeug verarbeitet werden.

Elektrischen Geraten dirfen Flammschutzmittel (max. 1000 mg/kg) zugesetzt werden
[1], weil bei der Nutzung dieser Gerate die Gefahr eines Brandes hoher einzuschatzen
ist, als die Belastung des menschlichen Kérpers mit diesen Stoffen. Diese Regel gilt
auch fir solche Spielzeuge, die zu den elektrischen Geraten zahlen.

Abgesehen davon erlaubt die aktuelle Rechtslage [2], Spielzeuge mit Gehalten an
Flammschutzmitteln aus der Gruppe der polybromierten Diphenylether (PBDE) von
bis zu 500 mg/kg herzustellen. Gleichzeitig darf Abfall verwertet, also recycelt wer-
den, der maximal 1000 mg/kg dieser Flammschutzmittel enthalt. Folgerichtig ist es
denkbar und absolut legal, Elektroschrott zu Spielzeug zu verarbeiten (oder Uber
Spielzeug zu entsorgen?), solange der Grenzwert fir Flammschutzmittel im Spiel-
zeug eingehalten wird. Desweiteren bedeutet dies, dass Flammschutzmittel, die in
entflammbaren Geraten eine wichtige technische Funktion besitzen, indem sie die
Verbraucher vor lebensgefahrlichen Branden bewahren, auch ohne technische Not-
wendigkeit in Spielzeug gelangen duirfen.

PBDE gelten als persistent, bioakkumulativ und toxisch, d. h. sie haben die Eigen-
schaft, lange in der Umwelt zu Giberdauern, sich in Okosystemen anzureichern und in
Bioorganismen toxisch zu wirken. Nachdem man in den 1990er Jahren ansteigende
Konzentrationen an PBDE auch in Humanmilch feststellte, wurde deren Verwendung
abgesehen von wenigen spezifischen Ausnahmen [2] generell verboten.

Da zum Elektronikschrott auch schwarz gefarbte Kunststoffgegenstande wie Bildschir-
me zahlen, wurde vermutet, dass sich diese im Fall von Spielzeug aus Recyclingma-
terialien vorrangig in schwarz gefarbten Spielzeugen aus Kunststoff wiederfinden.
Daher wurden im Rahmen eines Untersuchungsprojektes des CVUA-MEL vor allem
derart gefarbte Spielzeugteile wie z. B. Autoreifen,
Bodenplatten von Spielzeugautos, Kunststoffperlen
und Pistolen auf Rickstande dieser Flammschutzmittel
untersucht.

Der Hauptvertreter dieser Flammschutzmittel ist Deca-
bromdiphenylether (DecaBDE).

In 70 % der insgesamt 28 untersuchten Proben war
DecaBDE gar nicht oder lediglich in Konzentrationen
von unter 1 mg/kg enthalten. In den Ubrigen Spiel-
zeugen wurden jedoch Gehalte zwischen 38 und Abbildung 86 Spielzeug-Pistole aus
6000 mg/kg nachgewiesen. Spitzenreiter waren Spiel-  schwarzem Kunststoff
zeug-Pistolen.

In Spielzeug, das nicht unter die Ausnahmeregelungen fiir Elektrogerate fiel, wur-
den somit wiederholt Uberschreitungen nicht nur des Grenzwertes fiir Spielzeug
(500 mg/kg), sondern auch des Grenzwertes fir recycelbaren Abfall (1000 mg/kg)
festgestellt. Diese Befunde decken sich mit Untersuchungen aus China [3] und GroB3-
britannien [4].

Da diese Flammschutzmittel im Kunststoff nicht chemisch gebunden sind, sondern
in freier Form vorliegen, gasen sie an der Luft aus und wandern (migrieren) in die
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sie umgebenden Materialien. Zur Prifung der dermalen Exposition der spielenden
Kinder, also der Migration von DecaBDE in die Haut, wurde ein Versuch mit einer
Spielzeugpistole aus schwarzem Kunststoff durchgeflihrt, die 100 mg/kg DecaBDE
enthielt. Als Hautmodell wurde Polyethylenfolie gewahlt. Um die Exposition beim tag-
lichen Spielen in einem worst-case-Szenario zu simulieren, wurde der Pistolengriff
mit der Folie umwickelt und mit einem Gewicht von 2 kg Uber einen Zeitraum von
zwei Stunden beschwert. Dabei blieben der Einfluss der Bewegung beim Spielen und
die Kérperwarme unbericksichtigt. Die anschlieBende Analyse ergab, dass insgesamt
20 ng DecaBDE in die Folie ibergegangen waren. Dies entspricht der Menge, die von
einem Kind nach zweistlindigem Spiel mit der belasteten Pistole aufgenommen wird.
Dabei muss berlcksichtigt werden, dass neben den hier betrachteten Flammschutz-
mitteln auf diesem Weg auch zahlreiche weitere Chemikalien aus Elektro-Schrott in
den kindlichen Organismus gelangen kdnnen.

Recycelt werden aber nicht nur kunststoffhaltige Materialien, sondern auch Papier und
Pappe. Altpapier enthalt Giber 250 migrierfahige, toxikologisch relevante Bestandteile,
die bei Freisetzung und oraler Exposition ein Risko flr die menschliche Gesundheit
darstellen kdénnen. Dazu zahlen unter anderem genotoxische polycyclische aromati-
sche Kohlenwasserstoffe (PAK), endokrine Disruptoren wie Bisphenol A (BPA), kan-
zerogene Dioxine und dioxindhnliche polychlorierte Biphenyle (dI-PCB) oder krebs-
verdachtige Mineraldlrickstande (MOSH und MOAH) [5]. Wie eigene Untersuchungen
bereits gezeigt haben [6], kénnen diese Stoffe durch Verwendung von Altpapier in
Spielzeug gelangen, das fir Kinder unter drei Jahren bestimmt ist und das vorherseh-
bar in den Mund genommen wird, wie z. B. Bilderbiicher und Puzzleteile.

Aus Griinden des vorbeugenden Verbraucherschutzes sollte das Spielzeugrecht dahin-
gehend Uberarbeitet werden, dass lediglich solche Erzeugnisse zu Spielzeug recycelt
werden dirfen, die auch in ihrem ersten Leben strengen Grenzwerten fliir chemische
Stoffe - vergleichbar dem Spielzeugrecht - unterlagen.

Keinesfalls darf es weiter erlaubt sein, Abfall in Spielzeug zu entsorgen.

: Quellen

[1] Elektro- und Elektronikgerate-Stoff-Verordnung vom 19. April 2013
: (BGBI.1S.1111) :

[2] Verordnung (EU) 2019/1021 des Europaischen Parlaments und des
Rates vom 20. Juni 2019 Uber persistente organische Schadstoffe :

[3] Chen et al.: Brominated Flame Retardants in Children's Toys: Con-
: centration, Composition, and Children's Exposure and Risk Assessment.
i Environmental Science & Technology 2009, S. 4200 ff :

[4] Fatunsin et al.: Children's exposure to hazardous brominated flame
: retardants in plastic toys. Science of the Total Environment 2020, S.
i 137623 ff :

[5] Entscheidungshilfeprojekt des Bundesministeriums fir Ernahrung,
i Landwirtschaft und Verbraucherschutz: ,Ausmaf der Migration uner- :
winschter Stoffe aus Verpackungsmaterialien aus Altpapier in Lebens-
mitteln“ (Projektnummer: 2809HS012; Berichtszeitraum 02.03.2010 - :
i 31.05.2012) :

[6] Jahresbericht 2020 der Chemischen und Veterinaruntersuchungsam-
ter Nordrhein-Westfalen (https://www.cvua-mel.de/index.php/aktuell/
: jahresberichte) :
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Jetzt wird’s mir aber zu bunt - primare aromatische Amine und
sekundare aromatische Amide aus bedruckten Papierartikeln

fur den Lebensmittelkontakt
Fabrian Brenz - CVUA-MEL

Papierartikel, die mit Lebensmitteln in Berliihrung kommen, werden haufig zu Infor-
mations- oder Dekorationszwecken bunt bedruckt. Fur die Druckfarben kommen teil-
weise Azofarbstoffe zum Einsatz, welche aus primaren aromatischen Aminen (paA)
hergestellt werden oder diese als Verunreinigungen enthalten. Bei normaler oder vor-
hersehbarer Verwendung bedruckter Papierartikel kdnnen diese Substanzen poten-
ziell auf Lebensmittel ibergehen und somit vom Menschen aufgenommen werden. Da
einige dieser paA beim Menschen Krebs erzeugen kénnen oder diesbezliglich zumin-
dest im Verdacht stehen, sollte der Einsatz bzw. der Ubergang dieser Substanzen
nach dem ALARA-Prinzip weitestgehend vermieden werden (ALARA - As Low As Rea-
sonably Achievable, so niedrig wie venlftigerweise erreichbar).

Abbildung 87 bunt bedruckte Trinkhalme, Servietten
und Backformchen aus Papier

In der Empfehlung XXXVI flr Papier, Kartons und Pappen fiir den Lebensmittelkontakt
des Bundesinstituts flir Risikobewertung (BfR) wird hinsichtlich primarer aromatischer
Amine aus Papierartikeln gefordert, dass eine Freisetzung bei spezifikationsgema-
Ber Anwendung mit einer summarischen Nachweisgrenze von 10 pg/kg Lebensmit-
tel bzw. Lebensmittelsimulanz nicht nachweisbar sein darf. Fir primare aromatische
Amine, die als Kanzerogene der Kategorien 1A und 1B nach der Verordnung (EG) Nr.
1272/2008 eingestuft sind, gilt zusatzlich die Anforderung, dass ihre Freisetzung als
Einzelsubstanz mit einer Nachweisgrenze von 2 pg/kg Lebensmittel bzw. Lebensmit-
telsimulanz nicht nachweisbar sein darf. [1]

Seit der letzten Anderung der Bedarfsgegenstidndeverordnung vom 02.12.2021 sind
die genannten BfR-Anforderungen auch als gesetzlich verankerte Grenzwerte auf alle
bedruckten Lebensmittelkontaktgegenstédnde anzuwenden. [2]

Das BfR hat in seiner Stellungnahme Nr. 037/2019 zusatzlich drei sekundare aro-
matische Amide (saA) bewertet, bei denen es sich vermutlich um Ausgangsstoffe,
Verunreinigungen oder Abbauprodukte von Azofarbstoffen handelt. Da aus diesen
Amiden im menschlichen Kdérper moéglicherweise primare aromatische Amine freige-
setzt werden kodnnen, sollte ein Ubergang dieser Substanzen auf Lebensmittel laut
BfR ebenfalls mit einer Nachweisgrenze von 10 pg/kg Lebensmittel bzw. Lebensmit-
telsimulanz nicht nachweisbar sein. [3]

Zur Uberprifung der genannten Anforderungen wurde in 2021 ein bundesweites
Monitoring zur Untersuchung der Freisetzung von paA und saA aus bedruckten Papier-
artikeln durchgefihrt. Im CVUA-MEL wurden in diesem Rahmen insgesamt 67 bunt
bedruckte Papierartikel, davon 18 Papier-/Backertiten, 19 Trinkhalme, 15 Servietten
und 15 Backférmchen mittels LC-MS/MS auf Ubergdnge von 30 paA und 3 saA in
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den Kalt- oder HeiBwasserextrakt untersucht. Die Wasserextrakte nach DIN EN 645
bzw. DIN EN 647 stellen fiir Papierartikel die Standardsimulation fiir Ubergdnge von
Stoffen dar.

Von den 67 untersuchten Proben wurden in vier Artikeln auffallige Befunde flr unter-
schiedliche paA und/oder saA festgestellt, die teilweise als unvertretbare Veranderung
der Lebensmittelzusammensetzung beanstandet wurden. Im HeiBwasserextrakt eines
Muffinférmchens wurde ein Ubergang von 8,5 ug o-Anisidin (paA) pro Liter bestimmt,
so dass der Beurteilungswert von 2 ug/L (o-Anisidin: Kanzerogen der Kategorie 1B)
analytisch gesichert Gberschritten wurde. Aus zwei bedruckten Papiertiiten wurden
Freisetzungen von Anilin (paA), Naphthol AS (saA) und/oder N-Acetoacetyl-m-xylidin
(NAAX) (saA) oberhalb von 10 pg/L in den Kaltwasserextrakt festgestellt. Und eine
bunt bedruckte Serviette zeigte eine Freisetzung von NAAX (saA) und N-(2,4-Di-
methylphenyl)acetamid (NDPA) (saA), die in der Summe oberhalb von 10 ug/L lag.
Daneben zeigten sich in weiteren Proben vereinzelte Ubergénge von paA oder saA, die
aber analytisch gesichert unterhalb von 10 bzw. 2 ug/L lagen.

Da lediglich 6 % der im CVUA-MEL untersuchten Proben auffallige Befunde zeigten, ist
fir den Verbraucher derzeit nicht von einem erhdéhten gesundheitlichen Risiko durch
primare aromatische Amine oder sekundare aromatische Amide aus bunt bedruck-
ten Papierartikeln auszugehen. Aufgrund des krebserregenden Potenzials einiger paA
sollte der Einsatz entsprechender Azofarbstoffe flir bedruckte Lebensmittelkontaktge-
genstande aus Papier jedoch weiter minimiert werden.

Das CVUA-MEL wird auch in den kommenden Jahren regelmaBig Untersuchungen
bunt bedruckter Papierartikel auf paA und saA durchfihren, um neue Entwicklungen
im Bereich der Druckfarben zu verfolgen und die Einhaltung der gesetzlichen Anfor-
derungen auch zukiinftig kontrollieren zu kénnen.

i Quellen

[1] Bundesinstitut fur Risikobewertung, Empfehlungen zu Materialien fur den
¢ Lebensmittel-kontakt: Empfehlung XXXVI. Papiere, Kartons und Pappen fur den :
: Lebensmittelkontakt, zuletzt gedndert am 01.04.2021 :

[2] Bedarfsgegenstandeverordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 23.
Dezember 1997 (BGBI. 1998 | S. 5), die zuletzt durch Artikel 1 der Verordnung vom
¢ 2. Dezember 2021 (BGBI. | S. 5068) geandert worden ist :

! [3] Stellungnahme Nr. 037/2019 des BfR vom 26. September 2019: Buntbedruck- }

te Backertuten, Servietten & Co. kénnen gesundheitsgefahrdende Stoffe freiset-
: zen (DOI 10.17590/20190926-084324)
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Abschied vom Einwegkunststoff - Neue Risiken fir Lebens-

mittelkontaktmaterialien?
Dr. Robin Korte - CVUA-MEL

Der Plastik-Strohhalm war nie ein Gegenstand, auf den man nicht eigentlich hatte ver-
zichten kdnnen. Gefehlt hat er trotzdem in fast keinem Haushalt und hat vom Kinder-
geburtstag bis hin zu feucht-frohlichen Cocktailpartys flr gute Laune gesorgt. Jetzt ist
er Geschichte. Was bereits 2018 von der EU-Kommission angekindigt wurde, ist nun
in Kraft getreten: Seit dem 3. Juli 2021 dtirfen eine Vielzahl von Alltagsgegenstanden
aus Plastik fir den einmaligen Gebrauch, sogenannte Einwegkunststoffprodukte, in
der EU nicht mehr in Verkehr gebracht werden. Zu den damit verbotenen Produkten
zahlen neben Strohhalmen auch Einweg-Besteck und -Teller, Rihrstabchen, Luftbal-
lonstabe und Wattestabchen sowie Lebensmittel- und Getrankebehalter aus Styropor.

Das europaweite Verbot ist Bestandteil der EU-Kunststoffstrategie [1] und nur eine
unter vielen der darin angekiindigten MaBnahmen. Ziel, so steht es auch in der ent-
sprechenden Richtlinie 2019/904, ist vor allem der Schutz der Umwelt und der Meere
vor der weiteren Vermiullung durch achtlos entsorgtes Plastik. Dariber hinaus soll
durch die Beschrankung des Verbots auf Einwegprodukte die Kreislaufwirtschaft und
die Entwicklung alternativer Produkte geférdert werden. Die nun verbotenen Produk-
te wurden dabei bewusst gewahlt, weil es fir diese aus Sicht der Kommission leicht
verfigbare und nachhaltigere Alternativen gebe. Somit ist davon auszugehen, dass
beim Aufkommen entsprechender Alternativen langfristig auch weitere Einwegpro-
dukte aus Kunststoff vom Markt verbannt werden kénnten.

Da viele der nun verbotenen Produkte Lebensmittelkontaktmaterialien darstellen,
macht sich das Kunststoffverbot auch im Arbeitsalltag der Lebensmitteliberwachung
bemerkbar. Denn einerseits gehen die betroffenen Produkte zuklinftig als Proben
sverloren®, zugleich etablieren sich aber entsprechende Alternativprodukte am Markt,
die nun bei amtlichen Probenahmen und Untersuchungen verstarkt ins Visier genom-
men werden. Dabei bringen die neuen Produkte, je nach Art des Ausgangsmaterials,
jeweils ganz neue und unterschiedliche Herausforderungen fir den Verbraucherschutz
mit sich und machen damit auch die Entwicklung neuer Analysetechniken erforderlich.

Papier stellt das mit Abstand haufigste Ersatzmaterial flir Einwegprodukte im Lebens-
mittelkontakt dar. Trinkhalme und Teller sowie Lebensmittelboxen und Behdlter im
~T0 go“-Verkauf sind heute Uberwiegend aus Papier hergestellt. Auch in technologi-
scher Sicht macht sich eine deutliche Weiterentwicklung bemerkbar: So finden sich
immer haufiger auch Papiere fir die Anwendung im ,nassen Lebensmittelkontakt"®,
z. B. als Suppenschalen oder Getrankebecher, die ganzlich ohne Plastik-Beschich-
tung auskommen. Die entsprechenden Produkte — man spricht in diesem Zusammen-
hang von Papier-Faserguss — sind merklich fester und formstabiler als herkdmmliches
Papier und zudem vergleichsweise undurchlassig flir Fett und Wasser.

Die neuen Eigenschaften gehen allerdings nicht ohne neue Risiken einher, basieren
sie doch zumindest teilweise auf dem Einsatz von Chemikalien als Zusatzstoffe bei
der Herstellung. So wird die Stabilitat gegen Nasse z. B. durch den Einsatz gréBerer
Mengen PAAE-Harze (PAAE = Polyaminoamidepichlorhydrin) als Nassverfestigungs-
mittel erreicht. Diese kénnen herstellungsbedingt die Stoffe 3-Monochlor-1,2-propan-
diol (3-MCPD) und 1,3-Dichlor-2-propanol (1,3-DCP) enthalten, die zur Stoffgrup-
pe der Chlorpropanole zahlen und in Harzen minderer Qualitat als Nebenprodukte
aus der chemischen Synthese zurlickbleiben. Beide Stoffe stehen im Verdacht, eine
krebserregende Wirkung beim Menschen zu haben, so dass Ubergénge auf Lebens-
mittel und die Aufnahme durch den Menschen unbedingt zu vermeiden sind. Die
entsprechenden Produkte werden im CVUA-MEL daher bereits seit Jahren intensiv
untersucht und Uberschreitungen der Grenzwerte geméaB der BfR-Empfehlung XXXVI
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(3-MCPD: 12 pg/L, 1,3-DCP: 2 ug/L) konsequent beanstandet [2, 3].

Darliiber hinaus finden, insbesondere bei Ein-
weggeschirr aus Papier-Faserguss, sogenannte
perfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS) Anwen-
dung. Dabei handelt es sich um fett- und was-
serabweisende Substanzen, die vor allem auf-
grund ihrer Anreicherung in der Umwelt und im
Menschen sowie moéglicher Auswirkungen auf
die menschlichen Organe zunehmend einer kriti-
schen Bewertung unterliegen. Wahrend die Ein-
fihrung von Hochstgehalten flir Lebensmittel in
die Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 unmittelbar
bevorsteht, ist zu méglichen Ubergdngen aus
Lebensmittelkontaktmaterialien auf Lebensmit-
tel bislang nur wenig bekannt. Aktuell werden im CVUA-MEL die erforderlichen Ana-
lysenmethoden entwickelt, um zeitnah entsprechende Untersuchungen durchfiihren
zu kénnen.

Abbildung 88 Lebensmittelkontaktmateria-
lien aus nachwachsenden Rohstoffen

Produkte aus Holz, Bambus und Palmblattern sind weitere verbreitete Alternativen im
Einweg-Bereich. Wahrend Holz sich aktuell als Standardmaterial fir Einweg-Besteck
durchzusetzen scheint, finden getrocknete Palmblatter Anwendung bei Einweg-Tel-
lern oder als Snackschalen. Beide Materialien sind nach aktuellem Wissensstand in
Hinsicht auf mogliche chemische Stofflibergange als vergleichsweise unkritisch zu
betrachten. Insbesondere Palmblatter werden im CVUA-MEL schwerpunktmaBig auf
maogliche Rickstande von Pestiziden untersucht, wobei bislang keine Auffédlligkeiten
festgestellt werden konnten. Bei der Herstellung und Anwendung von Holzbesteck ist
aber darauf zu achten, dass keine physikalische Gefahr durch ein Splittern und Zer-
brechen der Produkte bei der Anwendung entsteht. Das gleiche gilt flir Bambus, der
ebenfalls ein vergleichsweise ,harmloses" Ersatzmaterial darstellt - sofern er nicht
irrefGhrenderweise als Beimischung zu Melamin in sogenannten ,,Bambooware™-Pro-
dukten, die eigentlich Kunststoffartikel darstellen, hinzugefiigt wird.

Abseits der neuen Alternativen flr Einwegprodukte lasst sich aber feststellen, dass die
umweltfreundlichste Loésung wahrscheinlich auch fiir den gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz die beste Alternative darstellt: die Verwendung von Mehrweg-Produkten.
Ganz gleich ob es sich um einen Teller aus Keramik, einen Becher aus Hartkunststoff
oder Besteck aus Metall handelt: Durch die mdglichst haufige Wiederverwendung
von Gegenstanden des taglichen Bedarfs kdnnen nicht nur natirliche Ressourcen am
besten eingespart werden. Auch das Risiko flr Verbraucherinnen und Verbraucher,
Chemikalien aus der Herstellung ausgesetzt zu sein, sinkt. So hat das Verbot von
Lebensmittel-Einweg-Behaltern aus Styropor zum Beispiel den positiven Nebeneffekt,
dass die hohe Freisetzung von Styrol und Styrololigomeren aus diesen Produkten,
eine Problematik, auf die das CVUA-MEL seit Jahren hinweist [4], zuklnftig der Ver-
gangenheit angehort.

Interessant ist Uberdies, dass die europaische Kommission bei ihrem Einwegkunst-
stoff-Verbot keine Unterscheidung zwischen ,normalen™ erddlbasierten und bioba-
sierten Kunststoffen zugelassen hat, wohl weil in den sogenannten Biokunststoffen
kein tatsachlicher Vorteil flir die Umwelt gesehen wurde. Damit hat die Kommission
einer Entwicklung der letzten Jahre, in denen immer mehr Biokunststoffe auch als
Einwegprodukte flir den Lebensmittelkontakt neu auf den Markt gedréangt waren [5],
zumindest teilweise den Garaus gemacht.

Es bleibt also abzuwarten, welche Produkte als nachstes in den Fokus der europa-
ischen und nationalen Gesetzgebung geraten und welche weiteren Alternativen zu
Kunststoffprodukten demndchst den Markt erobern. Das in den letzten Jahren zu
erlebende Wechselspiel zwischen Neuentwicklungen und Regulierung ldsst zumindest
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flr die chemischen Untersuchungsamter ein weiterhin dynamisches Umfeld erwarten.
Die damit einhergehenden Herausforderungen fiir die analytische Messtechnik sowie
fur die rechtliche und gesundheitliche Beurteilung der neuen Produkte werden mit
Sicherheit keine Langeweile aufkommen lassen.

Quellen

[1] Europaische Kommission (2018), Eine europaische Strategie fur Kunststoffe in
: der Kreislaufwirtschaft, COM (2018) 28 final

[2] Korte, R. (2021), Trinkhalme aus Papier - ein bunter Chlorpropanol-Cocktail, Jah-
i resbericht 2020 der CVUA NRW

[3] Korte, R., Brauer, B., Schulz, S. (2021), Chloropropanols (3-MCPD, 1,3-DCP) from
food contact materials: GC-MS method improvement, market survey and investiga-
tions on the effect of hot water extraction, Food. Add. Cont. A, 38, 904-913

[4] Goldbeck, C., (2016), Denn sie wissen nicht, was sie tun: Styrololigomere und die
: Verantwortung der Kunststoffhersteller, Jahresbericht 2015 des CVUA-MEL
[5] Korte, R. (2020), Biokunststoffe als Lebensmittelkontaktmaterialien - nachhalti-
ge Alternative oder doch nur Marketing, Jahresbericht 2019 des CVUA-MEL



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 137

Campinggeschirr aus blankem Aluminium - ist zum Kochen

nicht geeignet
Helma Haffke - CVUA-OWL

Wer schon mal Trekking- und Camping-Ur-
laub gemacht hat, der weiB, dass leichtes
Gepack von Vorteil ist. Nicht nur was Klei-
dung und Schuhwerk angeht, sondern auch
was die Kochutensilien angeht. Daher wird
als Material fir Camping-Kochgeschirr gerne
Aluminium verwendet - ein Metall mit wenig
Gewicht, aber besonderen chemischen Eigen-
schaften.

Im vergangenen Jahr wurden finf Proben
Campinggeschirr untersucht, von denen J
drei aus blankem Aluminium bestanden und Abbildung 89 Campinggeschirr aus Aluminium
die anderen beiden Proben eine Antihaft-

beschichtung aufwiesen, die verhindern sollte, dass Aluminium beim Gebrauch, d. h.
beim Kochen auf Lebensmittel Gbergeht. Dass das passieren kann, ist nicht neu, denn
es ist bekannt, dass Aluminium nicht in jeglicher Hinsicht flir den Kontakt mit sauren
(z. B. Zitronensaft, TomatensoBe, Wein), stark salzigen (z. B. Sauerkraut, Gewlirzma-
rinaden) oder alkalischen (z. B. Laugengeback) Lebensmitteln geeignet ist.

In zwei Fédllen gab es auch eine entsprechende Benutzerinformation - allerdings nur
in kleiner Schrift auBen auf dem Pappkarton: ,Bitte beachten Sie, dass sich blan-
kes Aluminium durch Saure, Base und/oder Metallsalze in Kombination mit Wasser
und/oder Sauerstoff unter Bildung von Aluminum(III)-Verbindungen auflésen kann.
Es wird empfohlen, stark saurehaltige, alkalische und/oder salzhaltige Fillgiter zu
vermeiden."

Um also die Freisetzung von Aluminium zu prifen, wurden die verschiedenen Cam-
ping-Tépfe und -pfannen entsprechend der Europaratsresolution CM/Res (2013)/9 [1]
untersucht. Nach haushaltsiblicher Reinigung wurden die GefaBe dreimal hinterein-
ander beflllt, um den mehrfachen Gebrauch zu simulieren. Einzelne GefaBe wurden
bei 100 °C mit klnstlichem Leitungswasser (ATW = artificial tap water) geprift, fir
den Kontakt mit wassrigen Lebensmitteln und andere (aus dem gleichen Set) bei
100°C mit 5 g/L Citronensaure flir den Kontakt mit sauren Lebensmitteln. Als Kon-
taktzeit wurden lediglich 30 Minuten gewahlt, um eine praxisnahe Handhabung beim
Camping und nicht unbedingt den worst-case flr ein Koch- und Bratgeschirr im Haus-
halt zu simulieren.

Bei vier der funf Proben wurden auffédllige Freisetzungen von Aluminium mit dem
sauren Simulanz festgestellt, aber bei drei Proben auch bereits mit dem wassrigen
Simulanz.

Bewertung der Aluminiumabgabe

Die Europaische Behdrde flir Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat einen TWI (Tolerable
Weekly Intake) fir Aluminium von 1,00 mg/kg Kérpergewicht pro Woche auf der
Grundlage von kombinierten Ergebnissen verschiedener Studien und aufgrund der
Ansammlung von Aluminium im Koérper festgelegt [2]. Das BfR [3] geht davon aus,
dass bei der Betrachtung des Gefahrdungspotenzials von Aluminium die nachgewie-
senen Wirkungen auf das Nervensystem, auf die geistige und motorische Entwicklung
von Nachkommen sowie negative Effekte auf Nieren und Knochen im Vordergrund
stehen. Nach einer Abschatzung der EFSA aus dem Jahr 2008 liegt die Alumini-
um-Aufnahmemenge Uber die Nahrung zwischen 0,2 bis 1,5 mg pro Kilogramm Kor-
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pergewicht in der Woche - das entspricht fir einen 60 kg schweren Erwachsenen
einer taglichen Aufnahme von 1,7 bis 13 mg Aluminium. Da der TWI bereits Uber die
Nahrung ausgeschépft wird, sollen andere Eintragsquellen - wie z. B. aus Lebensmit-
telkontaktmaterialien vermieden bzw. reduziert werden.

Nach der Europaratsresolution CM/Res(2013)/9 sollte die Freisetzung aus Grinden
des vorbeugenden Gesundheitsschutzes - entsprechend dem ALARA-Prinzip (as low
as reasonably achievable) - so gering wie mdglich sein und einen SRL-Wert von 5 mg/
kg (bzw. 5 mg/L) nicht Gberschreiten.

Bei den drei Proben aus blankem Aluminium wurde unter den o. g. Bedingungen
mit dem kiinstlichen Leitungswasser (ATW) eine Freisetzung von 8,0 bis 8,7 mg/L
Aluminium festgestellt. Die in der CM/Res (2013)/9 geforderte Hochstmenge von
5 mg/kg Aluminium wurde somit bereits mit dem wassrig-salzigen Simulanz deutlich
Uberschritten. Mit dem Simulanz Citronensaure ergaben sich erwartungsgemaB deut-
lich héhere Freisetzungen, diese lagen zwischen 17,9 und 37,9 mg/L Aluminium und
zeigten deutlich die Nicht-Eignung des Materials im Kontakt mit sauren Lebensmitteln.

Bei der vierten Probe war das Aluminium mit einer Antihaftbeschichtung versehen.
Daflir lag die Freisetzung mit dem kinstlichen Leitungswasser (ATW) mit 3,5 mg/L
zwar unter der geforderten Héchstmenge, war aber hoher als erwartet. Mit dem Simu-
lanz Citronensaure ergaben sich wiederum deutlich héhere Freisetzungen, diese lagen
bei 49,2 mg/L Aluminium. Das war aber nicht alles, denn durch den Kochvorgang
hatte sich die gesamte Antihaftbeschichtung, die im Kontakt mit der Citronensaure
stand, abgeldst! Hier fehlte eine ausreichende Haftung auf dem metallischen Unter-
grund.

Ganz anders verhielt es sich bei dem flinften, ebenfalls antihaftbeschichteten Cam-
pinggeschirr. Eine Freisetzung von Aluminum war hier gar nicht festzustellen. Das lag
daran, dass als Untergrundmaterial rostfreies Stahlblech verwendet wurde.

Fazit

Die auffalligen Freisetzungen von Aluminium sind auf die materielle Beschaffenheit
der Camping-Sets zurlckzufiihren. Blankes Aluminum ist zum Kochen nicht geeignet
und entspricht dann nicht den allgemeinen lebensmittelrechtlichen Anforderungen.

Denn nach Artikel 3 Abs. 1 der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 [4] sind Gegenstan-
de mit Lebensmittelkontakt nach guter Herstellungspraxis so herzustellen, dass sie
unter normalen oder vorhersehbaren Verwendungsbedingungen keine Bestandteile
auf Lebensmittel in Mengen abgeben, die geeignet sind a) die menschliche Gesund-
heit zu gefahrden und b) eine unvertretbare Veranderung der Zusammensetzung der
Lebensmittel herbeizufihren.

Sofern sie diesen Anforderungen nicht entsprechen, dirfen sie nicht in den Verkehr
gebracht werden.

Auch wenn Hersteller eine Benutzerinformation i. S. ,stark saure und stark salzhaltige
Fallgiter vermeiden™ geben, kann das Geschirr dadurch nicht rechtskonform gemacht
werden, denn ein Campinggeschirr ist in der Regel das einzige Geschirr, das zur Ver-
figung steht und muss daher allen Arten von Lebensmitteln standhalten.

Stoffibergange von Aluminium auf Lebensmittel lassen sich nur vermeiden, wenn
Geschirr/Schalen aus blankem Aluminium nicht fir das Aufbewahren und Erhitzen
sowie Warmhalten von sdurehaltigen oder salzhaltigen Lebensmitteln und Speisen
verwendet werden, daflr sind sie weder geeignet noch bestimmt. Das und vieles
mehr zum Thema Aluminium ist auch bei den Fragen und Antworten des Bundesins-
titut far Risikobewertung BfR [3] nachzulesen.
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Flip-Flops - Zehensandalen mit weichem Riemen, oft noch

mit verbotenen Phthalaten
Helma Haffke - CVUA-OWL

Im vergangenen Sommer wurden in einem
kleinen Schwerpunktprogramm 29 Proben Flip-
Flops untersucht. Im Zentrum der Untersuchung
stand der weiche Zehenriemen, der, wie sich
zeigte, haufig Anlass zur Besorgnis bot. In zehn
Fallen (30 %) wurden verbotene Weichmacher,
sogenannte Phthalate nachgewiesen und in
einem Fall war der schwarze Riemen mit poly-
cyclischen aromatischen Kohlenwasserstoffen,
sogenannten PAKs belastet.

Flip-Flops sind Bedarfsgegenstdnde i. S. des Abbildung 90 Fli-Flops

LFGB, die nicht nur voriibergehend mit dem

menschlichen Koérper in Kontakt kommen und

gleichzeitig auch Erzeugnisse i. S. der REACH-Verordnung (EG) Nr. 1907/2006.
Sofern entsprechende chemische Stoffe mit besorgniserregenden Eigenschaften oder
Beschrankung enthalten sind, missen besondere chemikalienrechtliche Anforde-
rungen eingehalten werden, um den Verbraucherschutz zu gewdahrleisten, denn die
Schadstoffe kénnen durch SchweiB und Kdérperwarme Uber die Haut aufgenommen
werden.

Belastung mit PAKs

Als Quelle fiir eine Belastung von Produkten mit PAKs kommen bestimmte Weichma-
cherdle in Betracht, aber auch RuBe. Vermutlich wurden entsprechende Stoffe bei
der Herstellung des schwarzen gummiartigen Materials, aus dem der eine auffallige
schwarze Zehenriemen bestand, eingesetzt.

Aufgrund der gesundheitsschddlichen Eigenschaften von PAKs wurde eine Verwen-
dungsbeschrankung im europdischen Chemikalienrecht Eintrag Nr. 50 in Anhang XVII
REACH-Verordnung Nr. 1907/2006 erwirkt, denn 8 PAKs (Benzo[a]pyren, Benzo[e]
pyren, Benzo[a]anthracen, Chrysen, Benzo[b]fluoranthen, Benzo[j]fluoranthen, Ben-
zo[k]fluoranthen und Dibenzo[a,h]anthracen) sind als Karzinogene der Kategorie 1B
eingestuft. Um die Gesundheit der Verbraucher vor den Gefahren durch die Exposition
gegenuber PAK in Erzeugnissen zu schiitzen, wurden Grenzwerte flr den PAK-Gehalt
in zuganglichen Kunststoff- oder Gummiteilen von Erzeugnissen (wie z. B. Bekleidung,
Schuhe, Haushaltsgerate, Sportgerate, mit Radern versehene Waren, Werkzeug u. a.)
festgesetzt und das Inverkehrbringen fiir die allgemeine Offentlichkeit verboten. Seit
dem 27.12.2015 dirfen Erzeugnisse mit Bestandteilen aus Kunststoff oder Gummi,
die bei normaler oder verninftigerweise vorhersehbarer Verwendung unmittelbar,
langer oder wiederholt fir kurze Zeit mit der menschlichen Haut in Beriihrung kom-
men, nicht in den Verkehr gebracht werden, wenn eines der genannten 8 PAK mit
mehr als 1mg/kg enthalten ist.

Bei der auffalligen Einzelprobe wurden in dem schwarzen gummiartigen Zehenriemen
7 der 8 der in REACH gelisteten PAKs mit Gehalten deutlich Uber 1 mg/kg festgestellt.
In Summe ergab sich ein Wert von 8,67 mg/kg. Da die Anforderungen nach REACH
von diesen Flip-Flops mit schwarzem Zehenriemen nicht erfillen wurden, war die
Verkehrsfahigkeit nicht mehr gegeben.

Weichmacher DEHP und DBP

Bei dem Kunststoffmaterial der Zehenriemen von Flip-Flops handelt es sich in der
Regel um Weich-PVC. Als Weichmacher wurden friher haufig Phthalate eingesetzt.
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Das sind 6lige Substanzen, die das ansonsten harte und spréode PVC-Kunststoffma-
terial weich und flexibel machen. Bestimmte Phthalate, wie z. B. Bis(2-ethylhexyl)
phthalat (DEHP), Dibutylphthalat (DBP), Benzylbutylphthalat (BBP) und Diisobutyl-
phthalat (DIBP) gehéren aufgrund ihrer toxikologischen Eigenschaften zu den repro-
duktionstoxischen Substanzen (Kategorie 1B). Um das Risiko flir die menschliche
Gesundheit und die Exposition durch Kontakt mit diesen Stoffen zu minimieren, wur-
den 2018 Beschrankungen erlassen [2]. GemaB Anhang XVII Eintrag 51 Spalte 2 Nr.
3 der REACH-VO dlrfen Erzeugnisse nach dem 7. Juli 2020 nicht mehr in Verkehr
gebracht werden, wenn die Konzentration eines oder einer Kombination mehrerer der
oben aufgefuhrten vier Phthalate mindestens 0,1 Gewichtsprozent eines im Erzeugnis
enthaltenen weichmacherhaltigen Materials ausmacht.

Wie die Untersuchung gezeigt hat, wurden in 10 Riemen Phthalate nachgewiesen.
Davon 4-mal Diethylhexylphthalat (DEHP) und 6-mal Dibutylphthalat (DBP). Die
Gehalte lagen zwischen 0,24 % (als Beimischung zu anderen Weichmachern) und
48 % (als alleiniger Weichmacher) und damit signifikant tGber dem Grenzwert von
0,1 %. Da die Anforderungen nach REACH von diesen Flip-Flops nicht erflllen wur-
den, war eine Vermarktung nicht mehr, bzw. nur noch dann méglich, wenn sie nach-
weislich vor dem 7. Juli 2020 importiert wurden. Mit dieser Ausnahmeregelung (nach
REACH Anhang XVII Eintrag 51 Spalte 2 Nr. 4d) ist weiterhin ein Abverkauf von Rest-
bestdanden moglich - allerdings nicht so ohne weiteres. Denn zu Erzeugnissen, die
besorgniserregende Stoffe, wie hier diese Phthalate enthalten, muss die Information
Uber diese Stoffe innerhalb der Lieferkette und ggf. auch an den Verbraucher weiter-
gegeben werden - auch das ist in der REACH-Verordnung festgelegt.

Im Rahmen der REACH-Verordnung wird die Registrierung, Evaluierung und Zulassung
von Chemikalien geregelt. Gefahrliche Stoffe sollen ggf. eine beschrankte Zulassung
erhalten oder missen zukiinftig durch weniger gefahrliche ersetzt werden. Aufgrund
der reproduktionstoxischen Eigenschaften wurde DEHP, DBP, DIPB und BBP in die
sogenannte Kandidatenliste der Europaischen Chemikalienagentur (ECHA) aufgenom-
men. In dieser Liste werden Stoffe mit besonders besorgniserregenden Eigenschaften
(substances of very high concern = SVHC) aufgefiihrt [3].

Mit der Aufnahme eines Stoffes in die Kandidatenliste sind weitreichende Informa-
tionspflichten entlang der Lieferkette verbunden. REACH verpflichtet Unternehmen,
ihre gewerblichen Kunden zu informieren, falls in ihren Erzeugnissen eine in der Lis-
te identifizierte Chemikalie mit mehr als 0,1 % enthalten ist. Fir den Verbraucher
besteht ein Auskunftsrecht beim Einzelhandler, Hersteller oder Importeur. Weitere
Informationen zu diesen chemikalienrechtlichen Regelungen sind auch im Internet zu
finden [3].

Sollte es sich bei den mit Phthalaten belasteten Flip-Flops also tatsachlich um Restbe-
stande gehandelt haben, die bereits im Sommer 2020 (also 1 Jahr zuvor) importiert
wurden, dann war eine Vermarktung - unter Einhaltung der Informationspflicht - noch
MOglich.  ES  @rsCheINt et
allerdings wenig wahr- : quellen

scheinlich, dass es sich [1] Verordnung (EG) Nr. 1907/2006 des Européischen Parlaments und

um alte Importware han- : des Rates vom 18.12.2006 zur Registrierung, Bewertung, Zulassung und
delte, denn die Produk- : Beschrankungchemischer Stoffe (REACH) (konsolidierte Fassung)

te wurden vorrangig in https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CE-
Billigladen entnommen ¢ LEX%3A02006R1907-20220108
,

die in der Regel schnelle [2] Verord_r)ung(EU) 2018/2005 der Kommission vom 17. Dezember :
: 2018 zur Anderung des Anhangs XVII REACH in Bezug auf Bis(2-ethylhexyl) :
i phthalat (DEHP), Dibutylphthalat (DBP), Benzylbutylphthalat (BBP) und

: Diisobutylphthalat (DIBP)

i https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=uriserv:O-

i J.L_.2018.322.01.0014.01.DEU

[3] Informationen zu chemikalienrechtlichen Regelungen:
: <http://www.reach-clp-biozid-helpdesk.de/de/Startseite.htm>

Umschlagsraten haben.
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Nagelmodellage - Ein verbreiteter Kosmetik-Trend
Ulrike Hoeps-Pippirs, Markus Wilken - CVUA Westfalen

Nagelmodellage ist die kinstliche Verlangerung oder Verstarkung der menschli-
chen Finger- und FuBnagel (Naturnagel) mit Hilfe von gelartigen oder pastdsen, aus-
hartenden Kunststoffen (z. B. Acrylate, Fiberglas oder Kunstharz). Das Modellieren
von Nageln stellt einen schnell wachsenden Trend dar. Bereits im 19. Jahrhundert
trugen Damen der griechischen Oberschicht leere Pistazienschalen an den Nageln [1].

Ein anderes Verfahren zur Verldngerung bzw. Verstarkung des Fingernagels ist
die Verwendung von Nagelspitzen (Tips), diese sind jedoch nicht als kosmetische
Mittel einzustufen, da sie nicht unter die Definition der EG-Kosmetik-Verordnung
Nr. 1223/2009 fallen.

In diesem Bericht werden nur die als kosmetische Mittel einzustufenden Nagelmodel-
liermittel betrachtet.

Abbildung 91 Nagelmodelliergele sind viskose Flussigkeiten,
die je nach Typ schnell ausharten und mit Farbstoffen und
Glitterpartikeln angereichert sein kénnen

d

Material und Typen

Das Material, aus dem die klnstlichen Nagel bestehen, ist Acryl, das sich je nach
Zusammensetzung in der Verarbeitung, Empfindlichkeit gegeniber Losungsmitteln
und vor allem in der Aushartung unterschiedlich verhalt.

Nagelmodellagen bestehen Ublicherweise aus Methacrylat-Monomeren, die auch zur
Herstellung von Polymeren in Dentalstoffen, Knochenzement, in Kunststoffen flir Hor-
hilfen sowie in der Druck-, Lack-, Leder- und Textilindustrie Anwendung finden. [1]

Heutzutage werden kosmetische Nagelmodelliermittel, die zur Verstarkung oder zur
Verlangerung des Naturnagels dienen, hauptsachlich in zwei Verarbeitungssystemen
angeboten, die jeweils nach der Vorbereitung der Naturnagel appliziert werden:

1. Selbst- oder lichthartende Zweikomponenten-Pulver-/Flissigkeitssysteme

2. Licht- oder UV-hartende Ein- oder Dreikomponenten-Gelsysteme

Bei der Aushartung kommt es zu einer chemischen Reaktion, die durch Initiatorsubs-
tanzen und ggf. erst unter Lichteinfluss ausgel6st wird. Hierbei werden beispielsweise
durch Dibenzoylperoxid freie Radikale gebildet, die die Acrylate angreifen und diese
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wiederum zu Radikalen machen, wodurch eine Kettenreaktion initiiert wird und groBe
Polymere entstehen.

[ ?H3 ] CH3
I

—CHZ —(I;"‘CHz"' _CI:"'CHZ_

CO0O-R [, COO‘R

Abbildung 92 Aus Kettenreaktion entstandenes Met-
hacrylat; R = Methyl- (PMMA), Ethyl- (EMA) oder 2-Hy-

droxyethylgruppe (HEMA); Bildquelle: Fey, H. (1974), Wérterbuch der
Kosmetik, S. 308, Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft mbH, Stuttgart

.

Eigenschaften der fiir kosmetische Nagelmodelliermittel verwendeten Systeme [1] [5]
1. Zweikomponenten-Pulver-/Flissigkeitssysteme (in Deutschland wenig verbreitet)
e Durch Mischung von Flussigkeit und Pulver setzt die Aushartereaktion der Acrylate in
Form einer Kettenreaktion ein. :
e Das Pulver enthalt polymere Acrylate (z. B. PMMA)

¢ Die Flussigkeit enthalt monomere Acrylate (z. B. EMA) sowie Harter, Vernetzer und Stabi-
lisatoren (z. B. Hydrochinon/-methylether)

* Die Initiatorkomponente der Kettenreaktion besteht aus N,N-Dimethyl-p-toluidin oder
anderen Substanzen in der Fliissigkeit und beispielsweise Dibenzoylperoxid im Pulver
2. Ein- oder Dreikomponenten-Gelsysteme (in Deutschland am haufigsten angewendet)

e Einkomponentensysteme sind eine Weiterentwicklung der lichthartenden zahnmedizi-
nischen Kompositen. Das Gel wird in mehreren Schichten auf den Nagel aufgetragen,
wobei jede Schicht zunachst unter der UV- oder LED-Lampe ausgehartet wird. :

* Bei Dreikomponentensystemen werden nacheinander ein Grundierungsgel, ein Aufbau-
gel und ein Versiegelungsgel aufgetragen

* Die eingesetzten Acrylate sind z. B. Urethanacrylat-Oligomere oder HEMA

* Die Photoinitiatorkomponente besteht beispielsweise aus Ketonen, die sich bei Licht
(370-410 nm) zersetzen und so die Polymerisationsreaktion starten

Gesundheitsrisiken und SchutzmaBnahmen

Verschiedene in Nagelmodelliermitteln eingesetzte Stoffe, die zur Initiation der
Polymerisationsreaktion oder zur Stabilisierung eingesetzt werden, kénnen Allergi-
en ausldésen oder sind wegen anderer Gesundheitsgefahren in ihrem Einsatz Uber die
EG-Kosmetik-Verordnung reglementiert.

Wegen dieser Gesundheitsgefahren miissen Nagelmodelliermittel, die bestimmte
Substanzen enthalten, laut Kosmetikrecht mit Warnhinweisen auf der Verpackung
versehen sein, um das Risiko fiir den Verwender und den Kunden gering zu halten.

Hersteller missen bei Verwendung von Hydrochinon, Hydrochinon-Methylether oder
Dibenzoylperoxid darauf hinweisen, dass diese nur fiir gewerbliche Zwecke bestimmt
sind, dass Hautkontakt zu vermeiden ist und dass die Gebrauchsanweisungen beach-
tet werden sollen. Dartber hinaus ist der Einsatz dieser Stoffe auf Nagelmodelliermit-
tel beschrankt, ihr Einsatz in anderen kosmetischen Mitteln ist also nicht zulassig, und
es mussen Hochstkonzentrationen eingehalten werden. [2] [3]

Seit dem 3. September 2021 ist bei Nagelmitteln, die die Stoffe HEMA oder di-HE-
MA-Trimethylhexyldicarbamate enthalten, darauf hinzuweisen, dass allergische Reak-
tionen hervorgerufen werden kénnen und dass die Produkte nur gewerblich eingesetzt
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werden dirfen. [4]

Neben diesen vorgeschriebenen SchutzmaBnahmen ist im Nagelstudio auf Handehy-
giene, Sauberkeit, Mundschutz, gute Beliiftung, das VerschlieBen von nicht verwende-
ten GefaBen und auf die Kompatibilitdt der Lichthartegerate mit den Modelliermitteln
zu achten. Nur wenn die Nagel und die Haut in der Umgebung gesund und intakt sind,
sollte modelliert werden, zudem ist der Nagel entsprechend durch Reinigung, Desin-
fektion, Feilen, Zurlickschieben der Nagelhaut sowie durch Mattierung und Entfettung
der Nagelplatte vorzubereiten. [1]

Aus den Untersuchungsergebnissen

Unter den 2021 zur Untersuchung eingereichten amtlichen Proben kosmetischer Mittel
waren 29 Nagelmodelliermittel, die vor allem aus der EU und aus den USA stammten.
Hiervon flhrten 23 zur Beanstandung (79,3 %), eine Probe wurde bemangelt (3,4 %)
und lediglich 5 Proben waren nicht zu beanstanden (17,2 %).

Alle 23 beanstandeten Proben wiesen Kennzeichnungsmangel auf, 15 davon wegen
fehlender, nicht vollstéandiger oder nicht in deutscher Sprache angebrachter Warnhin-
weise.

In 7 Proben wurde Hydrochinon-Methylether nachgewiesen. Bei den meisten dieser
Proben wurde der Grenzwert von 0,02 % nicht sicher Gber- (4 Proben) bzw. unter-
schritten (2 Proben), zudem war der Stoff bei 6 der Proben nicht in der Inhaltsstoff-
liste gekennzeichnet.

Eine Probe enthielt laut der Kennzeichnung das verbotene Losungsmittel Ethyl Pyrro-
lidone, sodass das Produkt als nicht verkehrsfahig beurteilt wurde.

Das sensibilisierende und als potentiell krebserregend eingestufte Hydrochinon und
der in kosmetischen Mitteln verbotene Stoff Hydrochinon-Monoethylether wurden in
keiner Probe nachgewiesen.

: Quellen

[1] IKW - Kérper und Pflege: Infodienst von Kopf bis Fuf3, Kapitel Naildesign
¢ - Kosmetische Nagelmodelliermittel. :

[2] IKW - www.ikw.org/schoenheitspflege/wissen/kosmetische-nagelmodel-
i lage. :
[3] Opinion of the Scientific Committee on Cosmetic Products and Nonfood
: Products intended for Consumers concerning the use of Benzoyl Peroxide :
(Bpo), Hydroquinone (Hq), Hydrogquinone Methylether (Mehq) in Artificial Nail :
Systems (SCCNFP/0486/01), 04.06.2002. :
[4] Opinion of the Scientific Committee on Consumer Safety on the Safety
of Cosmetic Ingredients HEMA and Di-HEMA Trimethylhexyl Dicarbamate :
(SCCS/1592/17), 21.-22.06.2018 :

[5] Gruppenmerkblatter flr Nagelmodelliermittel, IKW/FCIO/SKW, Stand
¢ 05.03.2020, http://gmb.ikw.org. :
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Zitrusdufte in Kosmetika: Angenehmer Duft — aber auch gut

fur die Haut?
Dr. Alexander Voigt, Brigitta Hirschmann - CVUA Rheinland

Bei Furocumarinen handelt es sich um sekundare Pflanzenstoffe, die zum Schutz vor
Insekten oder mikrobiellem Befall von diversen Pflanzenarten, u. a. Zitruspflanzen,
gebildet werden. Von besonderer Bedeutung sind Vertreter dieser Substanzklassen
aufgrund ihres phototoxischen und photogenotoxischen Potentials. Furocumarine
kommen in einer Reihe von Frichten und Gemduse natlrlich vor, so u. a. auch in den
Schalen von Zitrusfrichten wie Limette, Grapefruit, Zitrone oder Orange. Werden die
atherischen Ole der Zitrusfriichte bei der Herstellung von Kosmetika zur Parfiimie-
rung eingesetzt, kdnnen Furocumarine auf diesem Wege in die kosmetischen Mittel
gelangen. Atherische Ole sind leichtfliichtige Substanzgemische und werden traditi-
onell durch Wasserdampfdestillation aus den pflanzlichen Bestandteilen extrahiert,
abgetrennt und anschlieBend in zum Beispiel Wasser oder Ethanol verdiinnt. Atheri-
sche Zitruséle stellen hierbei eine besondere Rohstoffgruppe dar, da diese auch durch
Kaltpressung der Frichte mit nachgeschalteter Zentrifugation gewonnen werden kén-
nen. Neben der schonenderen Extraktion der gewlinschten Duftstoffe gelangen so
jedoch auch unerwiinschte Verbindungen, wie z. B. Furocumarine, Uber den Einsatz
von atherischen Olen in kosmetische Mittel sowie aromatisierte Lebensmittel. [1-3]

In Kombination mit UVA-Strahlung besitzen Furocumarine phototoxische Eigenschaf-
ten. Gelangen Furocumarine Uber kosmetische Mittel auf die Haut und werden diese
Korperpartien anschlieBend dem Sonnenlicht ausgesetzt, kann sich dies durch Rétung,
Blasenbildung auf der Haut mit Schwellung und Juckreiz bemerkbar machen. So sind
z. B. die verbrennungsahnlichen Symptome bei Beriihrungen mit dem giftigen Saft
des Riesen Barenklaus auch auf Furocumarine zurtickzufiihren. Furocumarine kénnen
aber auch krebserregende und mutagene Effekte bewirken, auf die an dieser Stelle
jedoch nicht weiter eingegangen wird.

Aufgrund der gesundheitsschadlichen Eigenschaften sind Furocumarine in kosmeti-
schen Mitteln gemaB Anhang II Nr. 358 der VO (EG) Nr. 1223/2009, mit Ausnahme
der natirlicherweise in &therischen Olen vorkommenden Gehalte, verboten. Ferner
gilt fir Sonnenschutzmittel und Braunungsmittel dartber hinaus ein Summengren-
zwert von 1 mg/kg. Gesondert geregelt ist Imperatorin, welches gemaB Art. 14 Abs. 1
a) i. V. m. Anhang II Nr. 34 der VO (EG) Nr. 1223/2009 in kosmetischen Mitteln als
Einzelstoff verboten ist.

Der Verband ,International Fragrance Association® (IFRA) hat eine Empfehlung
zur Anwendung &therischer Ole in Kosmetika veréffentlicht (Standard). Hier ist fiir
bestimmte Produktkategorien festgelegt, dass nicht mehr als 0,0015 % Bergapten
bezogen auf das Fertigprodukt enthalten sein soll. [7]

Rechtlich nicht geregelt, aber dennoch von Interesse, ist der Gehalt an Furocuma-
rinen aus natirlichen &therischen Olen in anderen ,Leave-on“-Produkten als Son-
nenschutz- und Braunungsmitteln, sofern diese auf Hautpartien aufgetragen werden,
die einer unmittelbaren Sonneneinstrahlung unterliegen. In diesem Zusammenhang
schlug das Scientific Committee on Consumer Products (SCCP) bereits 2005 vor, dass
der Gesamtgehalt an Furocumarinen generell in kosmetischen Mittel 1 mg/kg nicht
Uberschreiten sollte. [4,5]

Am CVUA Rheinland konnte im Jahr 2021 erfolgreich eine LC-MS/MS-Methode zur
Untersuchung von kosmetischen Mitteln auf insgesamt siebzehn Furocumarine entwi-
ckelt, etabliert und in ersten Messungen erprobt werden.

Insgesamt wurden 2021 41 verschiedene Korperdle unterschiedlichster Zusammen-
setzung auf den Gehalt an Furocumarinen untersucht. 30 dieser Proben wurden flr



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 145

eine Vorstellung der neu entwickelten Methode auf dem 49. Deutschen Lebensmittel-
chemikertag analysiert. Weitere elf Proben wurde im Rahmen der amtlichen Uberwa-
chung untersucht.

Eine Vielzahl an Furocumarinen konnte in den untersuchten Kérperélen nachgewiesen
werden. In einem Hautdl wurden zehn verschiedene Furocumarine nachgewiesen.
In insgesamt 17 der 41 (= 41 %) untersuchten Koérperdle konnten Furocumarine
mit Gehalten oberhalb von 125 ug/kg nachgewiesen werden. Am haufigsten waren
Bergamottin (41 %) gefolgt von Bergapten (39 %), Isopimpinellin (35 %) sowie Oxy-
peucedanin (32 %) nachweisbar. Der Gehalt an Furocumarinen in Summe reichte bei
den untersuchten Proben von <25 pg/kg bis 105.000 pg/kg. Bezlglich des Vorschlags
des SCCP wiirden insgesamt 16 (= 39 %) untersuchte Kdrperdle einen Summenwert
von 1 mg/kg Uberschreiten. [4,5]

In keiner Probe wurde ein Bergaptengehalt oberhalb des von der IFRA angegebe-
nen Hochstwertes von 15 mg/kg flir kosmetische Mittel, die auf der Haut verbleiben,
nachgewiesen. [6-7] Allerdings wies eines der amtlich untersuchten Kérperdle das
verbotene Furocumarin Imperatorin mit einem Gehalt von 573 pg/kg auf. In allen
anderen untersuchten Kérperdlen war Imperatorin nicht nachweisbar.

Entsprechend der Vorgaben des Art. 17 der VO (EG) Nr. 1223/2009 muss in diesem
Fall Gberprift werden, ob es sich hierbei um eine unbeabsichtigte bzw. eine bei guter
Herstellungspraxis zu verhindernde Konzentration handelt. Die verantwortliche Per-
son muss zudem nachvollziehbar und ausreichend belegen kénnen, dass der festge-
stellte Imperatorin-Gehalt technisch unvermeidbar und gesundheitlich unbedenklich
ist. Andernfalls ist der nachgewiesene Imperatorin-Gehalt als verbotener Stoff gemaf
Art. 14 Abs. 1 a) i. V. m. Anhang II Nr. 34 der VO (EG) Nr. 1223/2009 zu bewerten.

Ferner wurden weitere sechs der elf (= 55 %) amtlich untersuchten Proben aufgrund
eines auffallig hohen Furocumaringehaltes (deutlich oberhalb der SCCP-Empfehlung)
bemangelt. Es handelte sich hier um zwei Kérperdle unterschiedlicher Hersteller, von
denen verschiedene Chargen untersucht wurden. Fiir diese Proben wurde die Uber-
prufung der Sicherheitsberichte gefordert. Jede verantwortliche Person (Hersteller)
ist verpflichtet, die Sicherheit des kosmetischen Mittels zu bewerten und hierzu einen
Sicherheitsbericht zu erstellen. Darin mUissen alle gesundheitlich relevanten Bestand-
teile des Produktes, inklusive moéglicher unerwiinschter Stoffe wie Verunreinigungen
(hier Furocumarine) in Bezug auf die Anwendung (Menge und Haufigkeit) bewertet
werden. Nur wenn ein kosmetisches Mittel als sicher bewertet wurde, darf es in den
Verkehr gebracht werden. In den Sicherheitsbewertungen dieser Kérperdle sollte klar
und nachvollziehbar dargelegt werden, warum die nachgewiesenen Gehalte an Furo-
cumarinen keine Gefahr flir die Gesundheit der Verbraucher darstellen, insbesondere
unter Berlcksichtigung der Anwendung in den Sommermonaten beziehungsweise bei
Sonneneinstrahlung fir den Verbraucher.
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Abbildung 93 Gesamtgehalt an Furocumarinen [pug/kg] in den elf amtlich untersuchten Kor-
perdlen (links) sowie exemplarisch die Zusammensetzung des Furocumarinspektrums eines
Korperols mit Zitrusduft (rechts)
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Diese ersten Ergebnisse (siehe Abbildung 93) zeigen, dass eine Vielzahl an unter-
schiedlichen Furocumarinen in kosmetischen Mitteln, hier exemplarisch Kérper- und
Massagedle, nachgewiesen werden kénnen. Demnach erscheint flir nicht reglemen-
tierte ,Leave-on“-Produkte aufgrund der hohen Konzentrationen bestimmter Einzel-
stoffe, der Summe an Furocumarinen sowie der Vielzahl an verschiedenen Furocuma-
rinen eine zuklinftige weitere toxikologische Risikobewertung sinnvoll, um das etwaige
Risiko phototoxischer Reaktionen bei der Verwendung solcher kosmetischen Mittel
abschatzen zu kénnen. Insbesondere das Spektrum der zu untersuchenden Furocu-
marine, moégliche kumulative Effekte und eine Ausweitung des Summengrenzwertes
auf andere Produkte als Sonnencremes und Braunungsmittel gilt es zu thematisieren.

i Quellen

[1] Melough MM et al. (2018) Food and Chemical Toxicology 113: 99-107

[2] Bode CW (2004) Dissertation, Kiel

[3] Kreidl M et al. (2020) Analytica Chimica Acta 1101: 211-221

[4] Scientific Committee on Consumer Products, SCCP/0942/05 Opinion on Furocoumarins
¢ in Cosmetic Products, 13 December 2005. Brussels. :

[5] Scientific Committee on Cosmetic Products and Non-food Products Intended for Consu-
mers, SCCNFP/0392/00 Opinion of the Scientific Committee On Cosmetic Products and
: Non-food Products for Consumers Concerning an Initial List of Perfumery Materials Which :
Must Not Form Part of Cosmetic Products except Subject to the Restrictions and Conditions
i Laid Down, 25 September 2001. Brussels. :

[6] International Fragrance Association (2008) Information Letter 799

[7] International Fragrance Association (2020) IFRA Standard Amendment 49: Citrus oils
i and other Furocoumarins containing essential oils :
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Kosmetische Mittel
Brigitta Hirschmann, Markus Wilken - CVUA Rheinland, CVUA Westfalen

Kosmetik-
Im Berichtsjahr 2021 wurden in den Kompetenzzentren verordnung
Rheinland und Westfalen 2367 Produkte zur Untersu- EG1223/2009

chung und Beurteilung vorgelegt.

Auf Grund ihrer Aufmachung bzw. Zweckbestimmung ‘/)
wurden 40 Erzeugnisse nicht als kosmetische Mittel ein-
gestuft. Es handelte sich bei diesen Produkten um Arz-
neimittel, Biozide, Medizinprodukte oder Produkte eigener

©)
\ [ ‘_
Art.

| -
.-$
Von den 2327 untersuchten Kosmetika erflllten 706 Pro-

dukte nicht die Anforderungen an die Verordnung (EG) Nr.
1223/2009; dies entspricht einer Beanstandungsquote von 30,3 %. Eine Vielzahl der
untersuchten Proben wies mehrere Beanstandungsgriinde auf.

Auch in diesem Jahr fiel die (berwiegende Zahl der untersuchten Proben auf Grund
von Kennzeichnungsmangeln (492) auf, gefolgt von 236 Produkten, die wegen irre-
fihrender Werbung beanstandet wurden. Hinsichtlich der Zusammensetzung entspra-
chen 125 Produkte nicht der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009, drei Proben wurde als
gesundheitsschadlich beurteilt.

Bei 109 kosmetischen Mitteln fehlte die Notifizierung im Cosmetic product notification
portal (CPNP) oder die Angaben waren fehlerhaft.

Bemdngelt wurden insgesamt 145 Proben (6,2 %). In diesen Fallen waren u. a.
Unstimmigkeiten in der Kennzeichnung der Produkte auffallig (z. B. auf Grund von
Ubersetzungen). Bei einigen Proben war eine abschlieBende Beurteilung ohne Uber-
prifung des Sicherheitsberichtes und/oder der Produktinformationsdatei (bzgl. der
Wirkungsnachweise von Auslobungen oder der Zusammensetzung) nicht méglich.



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 148

X % Inhaltsstoffe naturlichen Ursprungs
Alles klar - oder fragwurdige Versprechung?

Nicola Krauss, Brigitta Hirschmann - CVUA Rheinland

Seit einigen Jahren werden zunehmend Kosmetika mit der Auslobung ,X % Inhalts-
stoffe natiirlichen Ursprungs" auf dem Markt angeboten. Neben zertifizierter
Naturkosmetik setzen auch Hersteller bei konventioneller Kosmetik immer mehr auf
Naturlichkeit. Um sich von der steigenden Zahl an Konkurrenzprodukten abzuheben
und mit dem zunehmenden Trend nach Naturkosmetik mitzuhalten, wird durch Mar-
kennamen, Abbildungen oder die Farbwahl der Verpackung der Eindruck von Naturna-
he vermittelt. Von einigen Herstellern wird zusatzlich angegeben, wie hoch der Anteil
an Inhaltsstoffen natdrlichen Ursprungs ist.

Auf Grund der Vielfalt an Kosmetikprodukten, ist es fur den Verbraucher schwie-
rig sich Klarheit Uber die angebotenen Produkte zu verschaffen. Um sich zurecht
zu finden, ist Transparenz hinsichtlich der Inhaltsstoffe von Kosmetika fir den Ver-
braucher essentiell. Gerade bei Produkten, die mit natiirlichen Inhaltsstoffen oder
X % Inhaltsstoffe natiirlichen Ursprungs beworben werden, ist es bisweilen nicht
madglich sich angemessen Uber die Zusammensetzung bzw. die natlrlichen Bestand-
teile zu informieren.

Was ist denn eigentlich der Unterschied zwischen natiirlichen Inhaltsstoffen
und Inhaltsstoffen natiirlichen Ursprungs?

Natlrliche Inhaltsstoffe sind Stoffe, die direkt aus der Natur kommen und deren
Struktur nicht verandert wurde. Hingegen sind

e Inhaltstoffe natlrlichen Ursprungs Stoffe, deren Ausgangsmaterial natulrliche
Inhaltsstoffe sind, die jedoch physikalisch und/oder chemisch weiterverarbeitet
wurden.

e Demnach sind im Prinzip so gut wie alle Inhaltsstoffe natilrlichen Ursprungs.

Die Auslobung ,X % natlrliche Inhaltsstoffe™ wird haufig als her-
ausragendes Merkmal eines Produktes hervorgehoben, dadurch
soll ein kaufentscheidender Unterschied zu ahnlichen Produkten
- ohne diese Werbeaussage - geschaffen werden.

So sind entsprechende Auslobungen i. d. R. sachlich richtig, aber
der durchschnittliche Verbraucher kann diese Werbeaussage oft
dennoch nicht richtig bewerten, da ihm wesentliche Informationen
zur Gesamtzusammensetzung der Produkte fehlen.

Das Fehlen dieser Informationen fuhrt dazu, dass die Verbrau-
cher mit dem Produkt Merkmale in Bezug auf dessen Natirlichkeit
verbinden, die es ggf. nicht besitzt. Die Bestandteileliste ist zur
Aufklarung allein nicht ausreichend, da der Verbraucher die dort
genannten Bestandteile beziglich ihrer Natlrlichkeit bzw. ihrer

natdrlichen Herkunft normalerweise nicht einordnen kann. Abbildung 94 Spii-
lung

Der Anteil an Inhaltsstoffen natlrlichen Ursprungs liegt z. B. bei

Shampoos meist zwischen 90 — 98 %. Die restlichen 2 - 10 % dienen der Produktsta-
bilisierung, der Textur oder der optischen Erscheinung. Es handelt sich beispielsweise
um Konservierungs- oder Farbstoffe.

So klingt ,,94 % Inhaltsstoffe natirlichen Ursprungs®™ nach ziemlich viel Natlrlichkeit
im Produkt, doch ist den durchschnittlichen Verbrauchern bewusst, dass den Haupt-
bestandteil dieses Prozentsatzes Wasser ausmacht?
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Wasser ist in fast allen kosmetischen Mitteln enthalten und
dient unter anderem als Lésungsmittel von Salzen, der Ver-
dinnung von Tensiden oder als Grundlage, in die die anderen
Inhaltsstoffe eingemischt werden. Dass Wasser den Haupt-
bestandteil vieler Produkte ausmacht, ist daran zu erken-
nen, dass ,Aqua" in der Inhaltsstoffliste (Ingredients) als
erste Zutat aufgefihrt ist. Doch wie hoch der Anteil genau
ist, kann der Verbraucher daran nicht erkennen.

Duschgele und Shampoos enthalten beispielsweise bis
zu 85 % Wasser. Ein Duschgel mit der Auslobung ,94 %
Inhaltsstoffe natirlichen Ursprungs® (s. Abbildung) ware
demnach wie folgt zusammengesetzt:

85 % Wasser + weitere 9 % Inhaltsstoffe natilrlichen
Ursprungs + 6 % synthetische Inhaltsstoffe.

Eine Steigerung des Wassergehaltes lasst somit auch die
Naturlichkeit des Produktes steigen.

Ist durchschnittlichen Verbrauchern klar, dass Wasser den apbildung 95 Vepakcung
Hauptbestandteil der natlirlichen Inhaltsstoffe ausmacht? mit Kennzeichnng

Wie kann man sich als Verbraucher orientieren?

Weder fir die Auslobungen zur ,Nattlrlichkeit" eines Produktes noch flir den Begriff
,Naturkosmetik" bestehen konkrete rechtliche Regelungen. Viele Produkte sind aber
anhand von privatwirtschaftlichen Siegeln als zertifizierte Naturkosmetik zu identifi-
zieren. Bekannte Siegel sind beispielsweise NATRUE, COSMOS oder ECOCERT. Ziel
dieser Siegel ist es, Transparenz fir den Kunden zu schaffen. Neben den gesetzlichen
Vorgaben (EU-Kosmetikverordnung) muss zertifizierte Naturkosmetik weitere Kriteri-
en erflllen, die von den Siegeln selbst festgelegt und im Internet frei zuganglich sind,
so dass jeder nachlesen kann, was beispielsweise unter den Begriffen ,natlrliche
Inhaltsstoffe® und , naturidentische" verstanden werden kann.

Verbraucher kénnen sich auBerdem dariber informieren, wie hoch
der Anteil an natirlichen oder naturidentischen Inhaltsstoffen in
den Produkten sein muss.

Fir das ECOCERT-Siegel ist beispielsweise festgelegt, dass min-
destens 95 % aller Inhaltsstoffe natlrlichen Ursprungs sein mus-
sen. Wasser wird dabei mit einbezogen.

Der COSMOS-Standard verpflichtet die Hersteller zertifizierter
Produkte, Angaben Uber den Anteil der im Produkt enthaltenen
Bestandteile natirlichen Ursprungs zu machen. Um Fehlvorstel-
lungen Uber den Anteil der Bestandteile natirlichen Ursprungs
zu vermeiden, missen die Hersteller zertifizierter Naturkosmetik
den Prozentsatz der Bestandteile natirlichen Ursprungs angeben,
wenn dieser Anteil nicht 100 % betragt (z. B., wenn naturidenti-
sche Konservierungsstoffe, die synthetisch hergestellt werden, in ’ g

dem Produkt .einge:se.tzt wurden). Auch fir COSMOS gilt Wasser Ab'b"dung 96 Vepak-
als Bestandteil natirlichen Ursprungs. cung mit Kenn-
zeichnng

NATRUE legt fir verschiedene Produktgruppen den Mindestan-
teil an natlrlichen Stoffen und den maximalen Anteil naturnaher Stoffe fest. Das im
Produkt enthaltene Wasser wird dabei nicht in die Berechnung des Naturstoffanteils
einbezogen.

Auch Hersteller nicht zertifizierter Naturkosmetik und konventioneller Kosmetik kdn-
nen und sollten Werbeaussagen beziiglich der Inhaltsstoffe transparent gestalten.
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Manche Hersteller schaffen Transparenz, indem die Inhaltsstoffe nattrlichen Ursprungs
in der Liste der Bestandteile markiert werden (Fettdruck oder *-Kennzeichnung - sie-
he Foto). Meist beschranken sich die Hersteller jedoch auf den Hinweis ,Inkl. Was-
ser", auf den durch ein ,*" hingewiesen wird. Ein Hinweis, wie hoch der Wasseranteil
des Produktes ist, wird nur in Ausnahmefallen angegeben. Bei anderen Produkten
wird angegeben, dass die Inhaltsstoffe natirlichen Ursprungs auf Grundlage der ISO
Norm 16128-1 berechnet wurde, die Wasser ebenfalls den Inhaltsstoffen natirlichen
Ursprungs zurechnet. Die ISO Norm ist im Gegensatz zu den Kriterien der Naturkos-
metik-Siegel im Internet allerdings nicht frei zuganglich.

Die leichte Verstandlichkeit von Werbeaussagen ist auch das Ziel der sogenannten
EU-Claims-Verordnung Uber die Kriterien von Werbeaussagen im Zusammenhang
mit kosmetischen Mitteln (Verordnung (EU) Nr. 655/2013). Dort ist festgelegt, dass
Werbeaussagen flr den durchschnittlichen Endverbraucher klar und verstandlich sein
mussen. Da den meisten Verbrauchern unserer Einschatzung nach nicht bewusst ist,
dass Wasser den Hauptbestandteil der natlrlichen Inhaltsstoffe ausmacht, erwarten
wir von Herstellern nicht zertifizierter Naturkosmetik und konventioneller Kosmetik,
dass zumindest angegeben wird, dass Wasser in die Berechnung der Inhaltsstoffe
natirlichen Ursprungs mit einbezogen wird. Bei zertifizierter Naturkosmetik gentigt
die Angabe des entsprechenden Siegels, da Verbraucher die Kriterien selbst tUberpri-
fen kdénnen.

Als Orientierungshilfe, wie Naturkosmetik bzw. naturnahe Kosmetik authentisch und
transparent auf dem Markt positioniert werden kann, kdnnen Hersteller den Beitrag
,Orientierungshilfe ,Naturnahe Kosmetik™ [1] nutzen.

Quelle :
[1] Orientierungshilfe ,Naturnahe Kosmetik“, M. Aebersold et. al, sofw journal
: 1/2 - 2021. :
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Ein Update zur Analytik von Per- und Polyfluorierten Substan-

zen (PFAS) in Lebensmittelbedarfsgegenstanden
Norina Af3hoff, Dr. Thorsten Bernsmann, Dr. Robin Korte - CVUA-MEL

Im Jahresbericht 2020 wurde bereits berichtet [1],
dass das CVUA-MEL im Rahmen einer Abschluss-
arbeit eine Methode zur Bestimmung von PFAS
in Lebensmitteln im Spurenbereich von 5 bis
20 ng/kg entwickelt, optimiert und erfolgreich vali-
diert hat.

Aber wie gelangen die PFAS in Lebensmittel? Viel-
fach beschriebene Eintragspfade sind u. a. die Auf-
nahme von PFAS lber das Trinkwasser oder Uber
Pflanzen, die PFAS mit dem Wasser aufnehmen und
in Wurzeln, Blattern, Samen und Friichten einla-
gern, sowie Uber tierische Lebensmittel (z. B. Eier,
Milch), in die PFAS Uber mit dem Futter aufgenom-
menen Boden oder (ber belastetes Futtermittel g?:;tj;t:g 97 Auswahl untersuchter
gelangen. Weitestgehend unberlcksichtigt ist die

Aufnahme von PFAS aus Lebensmittelkontaktmaterialien, die Lebensmittel beim Kon-
takt wahrend der Lagerung oder Zubereitung kontaminieren. Hier sind zum Beispiel
wasser- und fettabweisend beschichtete oder impragnierte Verpackungsmaterialien
aus Papier zu nennen.

Zur Bestimmung der PFAS aus Lebensmittelkontaktmaterialien hat das CVUA-MEL
seine bisherige Methode weiterentwickelt. Neben der Gesamtgehaltsbestimmung ist
dabei die Migration der PFAS aus den Materialien in eine Simulanzlésung (Stoffliber-
gang) zu bertcksichtigen. Im letzten Jahr konnten so bereits in ersten Vorversuchen
43 Proben aus dem Bereich der Lebensmittelbedarfsgegenstande auf PFAS untersucht
werden. Dabei handelte es sich um verschiedene Artikel aus Papier, insbesondere
Faserguss-Produkte, die beispielsweise als Verpackung von Imbissgerichten oder als
Einwegteller verwendet werden, aber auch um andere beschichtete oder impragnierte
Papierprodukte wie Muffinférmchen, Butterbrotpapiere oder Verpackungen von Mik-
rowellenpopcorn.

Insgesamt wurden in 33 der 43 Proben (entspricht 77 %) Gehalte von verschiedenen
PFAS nachgewiesen.

Bei den nachgewiesenen Substanzen handelte es sich Uberwiegend um perfluorier-
te Carbonsauren, wahrend nur vereinzelt Gehalte der perfluorierten Sulfonsaure
bestimmt werden konnten. In 63 % der Proben wurde die Perfluorhexansaure (PFHxA)
mit Gehalten zwischen 0,02 und 310 pg/kg bestimmt. Auch die Perfluorheptansau-
re (PFHpA) wurde in 60 % der Proben bestimmt, wobei der maximale Gehalt bei
41 pg/kg lag (Tabelle 12).

Ein besonderes Augenmerk galt den folgenden vier PFAS: Perfluoroctansulfonsau-
re (PFOS), Perfluoroctansaure (PFOA), Perfluornonansaure (PFNA) und Perfluorhe-
xansulfonsaure (PFHxS). Diese Substanzen wurden im September 2020 von der euro-
paischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) aufgrund ihrer gesundheitlichen
Risiken neu bewertet und eine tolerierbare wochentliche Aufnahmemenge (Tolerable
Weekly Intake, TWI) von 4,4 Nanogramm (ng) pro Kilogramm (kg) Kérpergewicht pro
Woche ermittelt. Die perfluorierten Sulfonsauren (PFHxS bzw. PFOS) konnten ledig-
lich in drei bzw. sieben Proben quantifiziert werden. Dahingegen wurde fiir PFOA in 24
Proben ein Gehalt von bis zu 51 ug/kg bestimmt. Auch die PFNA wurde in 10 Proben
quantifiziert; der Gehalt lag bei bis zu 6,5 ug/kg.
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Neben Papier-basierten Artikeln wurden vereinzelt auch Artikel aus Kunststoff analy-
siert. Als besonders auffallig erwies sich dabei eine Grillmatte. Bei Grillmatten handelt
es sich um dinne Auflagen, die aus hitzebestandigem Gewebe bestehen und oft mit
Teflon beschichtet sind. Die Grillmatte wird dann auf den Grillrost gelegt, um darauf
das Grillgut zu grillen. In der Probe wurde ein PFOA-Gehalt von 12 ug/kg sowie Gehal-
te der perfluorierten Sulfonsauren (PFHxS, PFOS) bestimmt.

FUr den gesundheitlichen Verbraucherschutz besonders relevant ist insbesondere die
Frage, wie viel der enthaltenen PFAS ausgehend von dem Lebensmittelbedarfsgegen-
stand auf das Lebensmittel ibergeht und wie hoch somit der bisher unberiicksichtigte
Anteil an der menschlichen Exposition ist. In einem ersten Versuchsansatz wurden
Migrationsversuche mit beschichteten Pfannen und Topfen durchgefiihrt. Bisher fielen
diese jedoch negativ aus. Entsprechende Experimente zu Ubergédngen aus Papier-Ar-
tikeln befinden sich derzeit in Vorbereitung.

Die Ergebnisse der Gesamtgehaltsbestimmung von PFAS in Lebensmittelbedarfsge-
genstanden hat gezeigt, dass uns die PFAS-Problematik auch in diesem Bereich in den
nachsten Jahren weiter beschaftigen wird. Dabei stellen sich insbesondere Artikel aus
Papier als besonders relevant dar, zumal der Marktanteil entsprechend funktionali-
sierter Papiere insbesondere im Einweg- und Cateringbereich als Ersatz flir Kunststoff
derzeit stetig zunimmt. Ein weiteres Ziel stellt die Weiterentwicklung der Methode und
die Durchfihrung weiterer Migrationsversuche dar, um schnellstmdglich eine Aussage
Uber die mit den Lebensmittelbedarfsgegenstanden verbundene Exposition treffen zu
koénnen. Das CVUA-MEL beschiftigt sich weiter mit diesem Thema und kann Ihnen in
den nachsten Jahren sicher mehr dartber berichten.

Tabelle 12 Uberblick iiber PFAS-Gehalte in Lebensmittelkontaktmaterialien: Min:
Minimum, Max: Maximum, Mittelwert, Anzahl positiver Proben und prozentualer
Anteil an der Gesamtprobenzahl

. Anzahl .

Verbindung | Min  Max x:::l- posiiiver :,2
Proben

PFBA 0,26 12,6 2,64 10 23
PFPA 1,05 9,7 3,49 4 9
PFHxA 0,020 310 13,7 27 63
PFHpA 0,020 : 41 1,91 26 60
PFOA 0,020 51 2,88 24 56
PENA 0,26 6,5 0,64 10 23
PFDA 0,021 47 4,42 9 21
PFUNDA 0,049 6,4 3,22 2 5
PFDoDA 0,034 31 3,49 7 16
PFBS 0,022 1 2
PFHxS 3 7
PFHPS 1 5
PFOS 0,01 0,62 0,17 7 16

Quellen :
[1] Bernsmann, T. (2021), Per- und polyfluorierte Substanzen (PFAS), Jahresbericht 2020 der Chemi-
: schen und Veterinaruntersuchungséamter NRW :
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Back to the roots - Von pflanzlichen Raucherzeugnissen, Taba-

kersatz, CBD-Kristallen und Cannabis-Blliten
Julia Niemeyer - CVUA-OWL

Der Konsum von Tabak-Zigaretten ist weiterhin an der Spitze der meist genutz-
ten Tabakerzeugnisse in Deutschland. Trotz deutlich ricklaufiger Zahlen wurden in
Deutschland 2021 taglich 197 Millionen (versteuerte) Zigaretten konsumiert. [1] Aber
neben den weiteren bekannten Tabakerzeugnissen wie Zigarren und Zigarillos, erfreut
sich Wasserpfeifentabak (Shishatabak) einer deutlich steigenden Beliebtheit.

Shishatabak besteht aus Tabak, Propylenglykol und/oder Glycerin (Feuchthaltemit-
tel), Aromen und Zuckersirupen. Einige Erzeugnisse enthalten des Weiteren Konser-
vierungsstoffe und auch Farbstoffe. Shishatabak wird flir den Konsum in den Kopf
einer Shisha eingebracht und mittels eines Erhitzungsprozesses (Kohle oder elekt-
risch) verbrannt bzw. verschwelt. Der entstehende Rauch wird durch eine Wasserbowl
gefuhrt, abgekihlt und durch den Verbraucher inhaliert.

Durch die Vorgaben des Nichtraucherschutzgesetzes ist der Konsum von Tabaker-
zeugnissen in Gaststatten (Schank- und Speisewirtschaften), unabhangig von der
Betriebsart, GroBe und Anzahl der Raume verboten. Dies stellt insbesondere die
Betreiber von Shisha-Bars vor eine groBe Herausforderung: denn Shisha-Tabak ist
maBgeblicher Bestandteil ihres Geschaftsmodels. Auf dieses Verbot reagierten die
Hersteller anfangs zdgerlich und entwickelten unterschiedliche Ausweichmodelle, die
tabakfrei sein mussten. Insbesondere vor dem Hintergrund vermehrter Kontrollen
seitens des Ordnungsamtes, wurde dieses Sortiment nach und nach variantenreicher
aufgebaut. Die ersten Produkte die auf den deutschen Markt kamen, waren minera-
lische Kugeln oder Steine, die mit einer aromatisierten Flissigkeit getrankt waren.
Die Basis dieser Flissigkeit ist auch heute noch lberwiegend Propylenglykol, Glyce-
rin, Zuckersirupe und verschieden Aromen. Auch getrocknete Frichte wie Erdbeeren,
Mangos oder Pfirsiche wurden und werden als Tabakersatz im Shisha-Kopf verwendet.

7 Sehr geehrte Gaste, dies ist eine Einrichtung,
in der Wasserpfeifen geraucht weréen. e
Im Innenraum dieser Einrichtung diirfen Sh|§ a
nur mit Shiazo-Steinen und getrockneten Friichten
iillt geraucht werden. ; gt
2 “éif.”n Zuboreiten und rauchen der Shisha ens;e:t Kohlintr:ﬁen:xud
: o i heitsgefahren ents 3
ierdurch kénnen erhebliche Ges\{nd s
:*n\:t;esondere fiir Schwangere sowie das ungeborene Kind und
¥ Personen mit Herz-Kreislauf- oder Kreislauferkrankungen.

Abbildung 98 Hinweis fur Besucher auf der Eingangstiir einer Shishabar

Um jedoch auch rein optisch dem Wasserpfeifentabak wieder naher zu kommen, wur-
den Produkte auf der Basis von Cellulose oder Tee entwickelt. Fir die Konsumenten
von diesen Ersatzprodukten ergibt sich ein gewisser Vorteil: wahrend in Wasserpfei-
fentabak Aromastoffe wie Menthol, Linalool, Eucalyptol oder auch Cooling Agents
verboten sind (s. hierzu Anlage 1 TabakerzV [2]), sind pflanzliche Raucherzeugnisse
diesem Verbot (noch) nicht unterworfen und alle Aromen dirfen angeboten werden.
Das Rauchverhalten hat sich durch die Ersatzprodukte nicht verandert, die Inhalation
von Schadstoffen bleibt weiterhin bestehen. Wie die amtlichen Untersuchungen des
CVUA-OWL in den letzten Jahren gezeigt haben, wurden diese Produkte jedoch alle
als nikotinfreie Erzeugnisse in den Verkehr gebracht, so dass sich hier eine gewisse
gesundheitlich Risikoreduktion bezliglich einer Nikotinsucht verzeichnen lasst. Neu
sind hingegen Shisha-Pasten, die es sowohl nikotinfrei aber auch als nikotinhaltige
Produkte mittlerweile zu kaufen gibt.
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Abbildung 99 Wasserpfeifentabak-Ersatzprodukte

Tatsdchlich sind pflanzliche Raucherzeugnisse keine neue Erfindung, denn Tabak kam
erst mit Christoph Columbus nach Europa. Zuvor wurden zu Genusszwecken aber
auch aus spirituelle Griinden bereits Krauter und Gewiirze verbrannt und deren Rauch
inhaliert.

Auch die heutigen Produkte zeichnen sich dadurch aus, dass sie keinen Tabak enthal-
ten, sondern anders pflanzliches Material welches in Pfeife oder in ein Papier eingerollt
geraucht wird. Die pflanzlichen Inhaltsstoffe sind dabei durchaus breit gefachert wie
z. B. Tee, Mandarinenbliten, Himbeerblatter, Eibisch, Kdonigskerze, Kamille, Lavendel,
Pfefferminze, Damiana, Kornblumenblatter oder getrocknete Friichte.

Schwierig wird es jedoch, wenn Pflanzen verwendet werden die oder deren Inhalts-
stoffe entweder unter das Betdaubungsmittelrecht fallen, Stoffe enthalten, die unter
die Regelungen es NpSG [3] fallen oder aber auch pharmakologisch wirksam sind.

Alle Pflanzenteile der Cannabis sativa L. sowie das enthaltene Cannabinoid delta9-Te-
trahydrocannabinol (delta9-THC) unterliegen den Regelungen des BtMG [4]. Fir defi-
nierte Anwendungsbereiche wurden Ausnahmen von diesem Verbot erlassen; aber
eine Abgabe an die Allgemeinheit von Bliten, Stangeln, Blattern oder auch extra-
hierten Bestandteilen fir Konsumzwecke ist nicht
zulassig. Dennoch wird der deutsche Markt mit
Cannabis-Produkten zum Rauchen aktuell stark
bedient. Im Fokus dieser Produkte ist jedoch weni-
ger der berauschende Inhaltsstoff THC, sondern
viel mehr ein anderes natlrlich vorkommendes
Cannabinoid: Cannabidiol (CBD). So werden zum
Rauchen CBD-Bllten, zerkleinerte Hanfbestandtei-
le oder auch CBD-Kristalle angeboten. Und auch
CBD-Liquids flr E-Zigaretten sind verfligbar. Das
Problem hierbei: CBD-Bliten oder andere zerklei- Abbildung 100 Cannabis- und CBD-Pro-
nerte Cannabis-Bestandteile sind nicht frei von dukte

THC. Selbst wenn der Gehalt unter den ,,magischen"

0,2 % liegt, greift weiterhin das Verbot des BtMG. CBD-Kristalle und CBD-Liquids sind
teilweise gut aufgereinigt und enthalten kein THC mehr; dafir jedoch mitunter hohe
Gehalte an CBD.

Fir Cannabidiol sind zahlreiche therapeutische Effekte beschrieben, u. a. bei
REM-Schlaf-Verhaltensstérung (RBD). Seine antioxidative Wirkung sowie entzin-
dungshemmende, antikonvulsive (gegen Krampfanfdlle), antiemetische (gegen
Erbrechen), angstlésende, hypnotische oder antipsychotische Effekte geben mdgli-
cherweise eine rationale Perspektive zur Behandlung bestimmter Nervenentzindun-
gen, Epilepsie, Schwindel, Erbrechen, Angstzustdnde und Schizophrenie sowie im
Zusammenhang mit neurodegenerativen oder Krebs-Erkrankungen. Als zugelassene
Arzneimittel erfolgt bereits unter anderem eine Therapie beim Dravet-Syndrom und

Seite 154
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beim Lennox-Gastaut-Syndrom sowie bei Multipler Sklerose. Da CBD - vor allem bei
regelmaBigem Konsum - eine pharmakologische Wirkung aufweist, unterliegen auch
diese Produkte einem speziellen Recht und werden als Arzneimittel betrachtet.

Insgesamt wurden im CVUA OWL 2021 aus den hier vorgestellten Produktkategori-
en 70 Proben bearbeitet und entsprechend die zustandigen Stellen informiert, wenn
Produkte vorlagen, die als Betdubungsmittel, als Arzneimittel oder als allgemeines
Verbraucherprodukt mit chemikalienrechtlicher Betrachtung eingestuft wurden. Bei
den Produkten, die tatsachlich unter die tabakrechtlichen Bedingungen zu unterwer-
fen sind, zeigten sich bezliglich der Inhaltsstoffe keine Auffalligkeiten. Anders sah dies
jedoch bezliglich der Meldepflichten und der Kennzeichnung der Produkte aus, vor
allem wenn spezielle Auslobungen formuliert wurden.

: Quellen

: [1] statista, Durchschnittlicher Verbrauch von (versteuerten) Zigaretten pro§
Tag in Deutschland in den Jahren 1991 bis 2021, Stand Januar 2022; htt- :
ps://de.statista.com/statistik/daten/studie/182391/umfrage/zigarettenkon-
sum-pro-tag-in-deutschland/
[2] TabakerzV; Tabakerzeugnisverordnung vom 27. April 2016 (BGBI. | S. 980), die
zuletzt durch Artikel 4 des Gesetzes vom 22. Oktober 2020 (BGBI. | S. 2229) gean- :
i dert worden ist :

[3] NpSG; Neue-psychoaktive-Stoffe-Gesetz vom 21. November 2016 (BGBI. | S.
1 2615), das zuletzt durch Artikel 8 Absatz 6 des Gesetzes vom 27. September 2021 :
(BGBI. I S. 4530) geandert worden ist

[4] BtMG, Betdubungsmittelgesetz in der Fassung der Bekanntmachung vom 1. Marz
1 1994 (BGBI. | S. 358), das zuletzt durch Artikel 1 der Verordnung vom 8. November
¢ 2021 (BGBI. I S. 4791) geéndert worden ist
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Tiergesundheit

Folgen der Coronavirus-Pandemie: Gehaufte Parvovirusinfekti-

onhen bei Hundewelpen und mehr
Dr. Maja Eydner - CVUA-OWL

Die Parvovirose ist eine hochansteckende Viruserkrankung bei Fleischfressern (unter
anderem Hunde und Katzen), die vor allem junge Tiere betrifft. Schlechte hygienische
Bedingungen und die Haltung auf engem Raum beglinstigen eine Ausbreitung der
Erkrankung.

Im Jahr 2021 wurden deutlich mehr Hunde in der Pathologie des CVUA-OWL unter-
sucht als in den Jahren zuvor. Dies ist u. a. durch den vermehrten illegalen Welpen-
handel infolge der Coronavirus-Pandemie bedingt. In Detmold wurde beispielsweise
eine illegale Hundezucht mit 43 zum Teil schwer kranken Welpen entdeckt. Die Tiere
wurden beschlagnahmt und behandelt. Nachdem dennoch der gr6éBte Teil der Tiere
verstarb, wurden einige der Welpen im CVUA-OWL untersucht. Alle untersuchten Tie-
re waren mit Parvoviren infiziert und zeigten die dafir typischen Veranderungen, v. a.
eine Darmentzindung mit massivem Durchfall. Nur 11 der beschlagnahmten 43 Tiere
Uberlebten.

Von den 28 auf Parvovirus untersuchten Hunden in 2021 waren 19 positiv. Vor Beginn
der Pandemie (2018) wurden ebenfalls 28 Proben darauf untersucht, von denen nur
7 positiv waren.

Auch die Altersbestimmung von Welpen ist eine mittlerweile haufig angeforderte und
bei uns durchgefiihrte Untersuchung, die der Obduktion der Tiere vorausgeht. Die
illegal gezichteten Welpen werden oft deutlich zu frih von der Mutter getrennt und
abgegeben, was sich v. a. durch eine Zahnaltersbestimmung untermauern lasst.

Nicht nur der Handel mit und die Haltung von Hunden ist seit 2019 immer beliebter
geworden, auch Hihner werden vermehrt von Privatpersonen auf dem eigenen Grund-
stlick gehalten. 2021 wurden bei uns 48 Hihner im privaten Auftrag, Uberwiegend
von Hobbyhaltern, untersucht (2018: 17 Hlihner). Bei der Sektion waren auffallend
oft massive Parasitosen (u. a. Ektoparasiten, wie rote Vogelmilbe und Endoparasiten,
wie Histomonaden oder Kokzidien) nachweisbar. Einige Tiere waren auch deutlich ver-
fettet (adipds), was meist auf eine nicht tierartgerechte Flutterung zurlckzufihren ist
und sich bei makroskopischer Untersuchung des Kropf- und Mageninhaltes in einigen
Fallen bestatigen lieB (z. B. Fitterung mit Fleischsalat).

Abbildung 101 Verstorbener Welpe vor der
pathologischen Untersuchung
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Salmonellennachweise aus Reptilien im CVUA OWL - auch fur

den Tierhalter ein Problem?
Dr. Silvia Blahak, Dr. Sylvia Klees, Dr. Birgit Stiihrenberg - CVUA-OWL

Die Salmonellose ist eine bedeutende Erkrankung, die als Zoonose sowohl Menschen
als auch Tiere betreffen kann und vor allem durch vom Tier stammende Lebensmittel
auf den Menschen Ubertragen wird. Es wird jedoch geschatzt, dass in den USA 6 %
der sporadischen Salmonellose-Félle und sogar 11 % der Félle bei Personen unter 21
Jahren durch den Kontakt zu Reptilien verursacht wird [1].

Salmonellen werden bei Reptilien recht haufig nachgewiesen; allerdings existieren
unterschiedliche Angaben zur Hoéhe des Vorkommens, wobei diese sich oft auf nied-
rige Probenzahlen beziehen [2,4]. Es fehlen oft Untersuchungen Uber die Bedeutung
und den Zusammenhang mit pathologischen Befunden. Mittlerweile geht die wissen-
schaftliche Ansicht jedoch dahin, dass Salmonellen Bestandteil der Darmflora von
Reptilien sind [5]. Trotzdem sind auch bei Reptilien Falle von schweren Salmonellen-
infektionen bekannt.

Im CVUA-OWL wurden in den Jahren 2015 bis 2019 insgesamt 1080 Reptilien zur
Feststellung der Krankheits- bzw. Todesursache seziert und dabei neben histopatho-
logischen, parasitologischen und virologischen Untersuchungen auch auf das Vor-
kommen von Bakterien, insbesondere Salmonellen untersucht. In diesem Bericht soll
dargestellt werden, bei welchen Tiergruppen Salmonellen in welchem Prozentsatz
vorkommen, um welche Spezies/Subspezies es sich handelt und inwieweit anhand
der vorliegenden Diagnosen und Befunde aus der Sektion abgeschatzt werden kann,
ob die nachgewiesenen Salmonellen an der Erkrankung beteiligt sind oder diese aus-
geldst haben.

Die 1080 Reptilien setzen sich zusammen aus 429 Schlangen, 176 Echsen, 347 Land-
und 128 Wasserschildkroten.

Material und Methoden

Bei den Sektionstieren wurde grundsatzlich eine bakteriologischen Untersuchung der
einzelnen Organe sowie eine spezifische Salmonellen-Anreicherung der gepoolten
Organe entsprechend der ISO 6579-1 in der jeweils gultigen Version durchgefihrt.

Eine Differenzierung der verdachtigen Isolate erfolgt routinemaBig im CVUA-OWL
mittels Serum-Agglutination zur Differenzierung der O- und H-Antigene und Ein-
gruppierung nach Kauffmann-White-Schema, soweit méglich. AuBerdem erfolgt aus
jeder Reinkultur, die verdachtig fir Salmonella spp. ist, eine massenspektrometrische
Bestimmung des Genus mittels MALDI-TOF. Zur Bestatigung und abschlieBenden Dif-
ferenzierung nicht vollstandig typisierbarer Isolate erfolgt zusatzlich eine Einsendung
der Isolate an das Nationale Referenzlabor am Bundesinstitut fir Risikobewertung.

Abbildung 102 Wachstum von Salmonel-
la Typhimurium (links) und Escherichia
coli (rechts) auf Rambach®-Agar
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In 342 der 1080 untersuchten Reptilien konnten Salmonellen nachgewiesen werden
(33 %). Dabei waren 69 % aller Salmonellen in Schlangen (235 Tiere), 25 % in Ech-
sen (85) und 7 % in Schildkréten zu finden. Neben 20 Nachweisen bei Landschildkro-
ten waren lediglich 2 von 128 Wasserschildkréten Salmonella-positiv.

m Schlangen m Echsen ® Schildkréten

Abbildung 103 Verteilung der Salmonellen-Nachweise auf die verschie-
denen Tierarten

Innerhalb der Tiergruppen zeigten sich groBe Pravalenzunterschiede: Innerhalb der
Gruppe der untersuchten Schlangen waren 55 % (235 von 429) positiv, bei den Ech-
sen 48 %, bei den Landschildkroten 6 % und bei den Wasserschildkréten nur 2 %.

Diskussion

Bei den hier untersuchten 1080 Reptilien konnten insgesamt nur 33 % Salmonellen-
trager nachgewiesen werden, obwohl mit Anreicherungsverfahren gearbeitet wurde.
Die in anderen Verdffentlichungen mit deutlich geringeren Probenzahlen ermittelten
90 %, bzw. 46,8 % positiven Reptilien konnten nicht bestatigt werden [2,4].

Anhand der Zahlen wird deutlich, dass vor allem Schlangen (55 %) und Echsen
(48 %) Salmonellentrager sind, seltener Schildkroten (6 bzw. 2 %), die wiederum
am haufigsten gehalten werden. Eine Abschatzung der Bedeutung des Salmonellen-
nachweises flr die Erkrankungs- bzw. Todesursache der Reptilien ergab, dass in allen
Tiergruppen bei 55 % der sezierten Reptilien der Salmonellennachweis keinen Einfluss
auf die Erkrankung hatte. Das stlitzt die Hypothese, dass Salmonellen auch Bestand-
teil der normalen Darmflora und damit nicht obligat pathogen bei Reptilien sind. Bei
mindestens 13 % bis hin zu maximal 46 % der sezierten Reptilien war allerdings eine
Salmonelleninfektion ursachlich fir den Tod. Vermutlich kann es zur Ausbreitung der
Salmonellen und einer manifesten Infektion kommen, wenn eine Abwehrschwdche
vorliegt.

Bei Reptilien treten vor allem seltener nachgewiesene Subspezies auf; auch in Detmold
wurden in den letzten Jahren mehrere neue Subspezies (bestatigt durch das Institut
Pasteur) festgestellt. Die beim Menschen als hochpathogen geltenden Serovare Ente-
ritidis und Typhimurium sind bei unserer Untersuchung nur dreimal bei Schlangen
bzw. bei anderen Reptilien Gberhaupt nicht aufgetreten.

Dennoch haben auch die exotischen Subspezies/Serovare Zoonosepotential flir den
Menschen, und die als Haustiere gehaltenen Reptilien stellen damit als Ubertragungs-
quelle, insbesondere fir Kinder und andere Reptilienhalter mit dichtem Kontakt zu
ihrem Haustier ein gewisses Risiko dar.
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[1] Jonathan Mermin, Lori Hutwagner, Duc Vugia, Sue Shallow, Pamela Daily, Jeffrey
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Giardia duodenalis: Ein Durchfallerreger mit zoonotischem

Potential
Verena Leporin - CVUA-OWL

Was sind eigentlich Giardien?

Viele Tierbesitzer haben schon von den GeiBeltierchen (Flagellaten), die nach dem
Pariser Zoologie-Professor Alfred Giard benannt wurden, gehoért, denn bei Hunden
und Katzen gehdren sie neben den Spulwirmern zu den hdufigsten Darmparasiten
[4]. Aber auch zahlreiche andere Saugetierarten, Vdgel, Reptilien und Amphibien kdn-
nen sich mit den widerstandsfahigen Einzellern infizieren und diese unter Umstanden
auch auf Menschen Ubertragen: Giardien sind also potentielle Zoonoseerreger mit
weltweiter Verbreitung.

Man unterscheidet bei Giardien zwei Entwicklungsstadien: Trophozoiten und Zysten.
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Abbildung 104 Giardia spp.: links Trophozoit, rechts Zyste

Trophozoiten sind die beweglichen, fortpflanzungsféahigen Dinndarmparasiten, die
mit ihren zwei Kernen und vier GeiBelpaaren birnendhnlich aussehen und sich mit
Hilfe einer Haftscheibe an die Darmschleimhaut anheften. Dort vermehren sie sich
massenhaft durch Zweiteilung und kénnen den Birstensaum (Mikrovilli) der Darm-
zellen schadigen. Bei ihrer Wanderung durch den Dickdarm umgeben sich die die
Trophozoiten mit einer Kapsel (Enzystierung), um dann als robuste, oval-rundliche
Zysten mit dem Kot ausgeschieden zu werden. Giardien-Zysten kénnen in der Umwelt
unter optimalen Bedingungen (Feuchtigkeit, kiihle Temperaturen) lber Wochen bis
Monate infektids bleiben. Sie sind jedoch relativ empfindlich gegenliber Austrock-
nung, UV-Strahlung und Frost [1] [4].

Ubertragung: Die infektiésen Zysten werden entweder direkt durch fikal-oralen Kon-
takt oder Uber kontaminiertes Trinkwasser bzw. Nahrungsmittel aufgenommen. Hun-
de infizieren sich oft durch verunreinigtes Wasser (Trinken aus Pflitzen, Schwimmen
in kontaminierten Gewassern). Dabei genlgt bereits die Aufnahme von 10-100 Zys-
ten fur eine klinische Infektion [7] [4].

Genotypen und zoonotisches Potential:

Zwei Genotypen (Assemblagen) innerhalb der Giardia duodenalis-Gruppe haben moég-
licherweise zoonotisches Potential: Assemblage A (G. duodenalis) und B (G. enterica)
kommen bei Menschen, Primaten, Hunden und z. T. auch bei Katzen, Wiederkau-
ern, Nagern und diversen Wildtieren vor. Eine héhere Wirtsspezifitét und deshalb
wohl keine zoonotischen Eigenschaften haben die Genotypen C/D (G. canis: Hund),
E (G. bovis: Huftiere), F (G. cati: Katze) und G (G. simondi: Ratten u. a. Nager). Die
Giardientypen der Vdgel, Reptilien und Amphibien besitzen keinen Zoonosecharakter

[3] [8].

Pravalenz: In der Literatur finden sich sehr unterschiedliche Angaben zur Befallsrate
bei Hunden und Katzen in Deutschland (1,1-29,5 %). Am haufigsten sind Jungtiere
im Alter von 1 - 4 Monaten betroffen. Tierheim- und Zwingerhaltung beglinstigen die
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Infektion. Sowohl bei Hunden als auch Katzen wurden die humanpathogenen Assem-
blagen A und B gefunden; das Zoonosepotential wird aber nach wie vor kontrovers
diskutiert [5].

Bei Kalbern und Lammern liegt die Befallsrate bei bis zu 50 % [1]. Auch Schweine
sind haufig Trager von Giardien, wobei symptomlose Verlaufe die Regel sind. Bei
Pferden sind nur wenige Falle von Giardiose mit chronischem Durchfall beschrieben.

Pathogenese, klinischer Verlauf

Giardien kénnen bei massiver Vermehrung das Darmepithel mechanisch schadigen;
auBerdem fuhrt die Konkurrenz um das Spurenelement Zink und die dadurch beding-
te reduzierte Enzymaktivitat im Dinndarm zu einer gestérten Nahrstoffaufnahme
(Malabsorption).

In vielen Fallen verlauft eine Giardieninfektion bei erwachsenen Tieren und Menschen
symptomlos. Bei Jungtieren bzw. Kindern sowie geschwachten oder immunsuppri-
mierten Individuen hingegen treten haufig Gbelriechende, intermittierende Durchfélle
mit hellem, sehr fetthaltigem, schleimigem oder sogar blutigem Kot auf. Infolge der
schlechten Nahrungsverwertung kommt es zu Gewichtsverlust bzw. Kimmern, zuwei-
len bei unverdandertem Appetit. Aber auch Inappetenz, Blahungen, Bauchschmerzen
und ggf. Erbrechen kénnen auftreten. Stressfaktoren, insbesondere das Absetzen der
Jungtiere, wirken pradisponierend. Die Infektion bleibt bei ausbleibender Behandlung
oft Uber Monate, evtl. sogar lUber Jahre bestehen, wobei Virulenzunterschiede ver-
schiedener Giardienstamme und die Abwehrlage des Wirts den Verlauf beeinflussen.
Die erzeugte Immunitat bietet einen partiellen Schutz vor Reinfektionen [4] [5].

Diagnostik

Der mikroskopische Nachweis der Giardienzysten in Kotproben kann mittels Anreiche-
rungsverfahren (Flotationsverfahren mit einer Zinkchloridldsung der Dichte 1,3) und
zusatzlich im Nativprdparat erfolgen. Da die Zysten aber nicht kontinuierlich ausge-
schieden werden, ist fir diese Untersuchung eine Sammelkotprobe von mindestens
3 Tagen erforderlich. Die Sensitivitat dieser Methode ist relativ gering. Eine bessere
Erfolgsquote (Sensitivitat bis zu 100 %) wird mit dem Nachweis von Kopro-Antigen
mittels ELISA-Technik erreicht. Dabei wird ein Antigen nachgewiesen, das bei der
Vermehrung der Giardien im Dinndarm freigesetzt wird und auch dann in den Kot-
proben zu finden ist, wenn gerade keine Zysten ausgeschieden werden. Weitere sehr
sensitive diagnostische Verfahren sind die PCR und der IFT [4].
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Eigene Untersuchungen

Im Jahr 2021 wurden am CVUA-OWL insgesamt 160 Kotproben von verschiedenen
Tierarten mittels Koproantigen-ELISA auf Giardien untersucht. Die Ergebnisse vertei-
len sich wie folgt:

Tabelle 13 Eigene Untersuchungen in 2021

Hund (Katze :Chinchilla zonstl_ges Kaninchen:Rind Pferd :Zootier
agetier

untersuchte . ,,, 45 15 10 2 8 1 4
Kotproben

hdchstgradig 21 0 > y 0 3 0 0
positiv

hochgradig 1 0 0 2 0 1 0 0
positiv

mittelgradig 3 0 3 0 0 0 0 1
positiv

geringgradig 4 y 0 2 0 2 0 0
positiv

negativ 73 14 10 5 2 2 3 1
Pravalenz 28,4% :6,7% 33,3% 50% 0 % 75,0% :25,0% 0%

Die hier ermittelten Pravalenzen erlauben keinen Rickschluss auf die Gesamtpopula-
tion, da der untersuchte Probenpool Gberwiegend von Tieren mit ungeklartem Durch-
fallgeschehen und Verdacht auf Giardiose stammt.

Dennoch ist auffallig, dass besonders Hunde mit positivem Giardiennachweis oft
héchstgradig befallen sind, was auf eine massive Ausscheidung infektidser Zysten
schlieBen lasst. Gerade bei Familienhunden mit intensivem Personenkontakt kann
das ein ernstzunehmendes Hygieneproblem darstellen. Interessant ware es nun, bei
solchen Proben durch weiterfiihrende Untersuchungen die Assemblage und somit das
tatsachliche zoonotische Potenzial der Infektion festzustellen.

: Quellen :
[1] Beck, W., Pantchev, N. (2009), Parasitare Zoonosen Bild-Text-Atlas, 1. Aufl., S. 39-43,
: Schlitersche Verlagsgesellschaft, Hannover :
[2] Gillhuber, J. (2014), Das Vorkommen von Giardien und weiteren Durchfallerregern in
Kalbern in Suddeutschland, unv. Diss., Ludwig-Maximilians-Universitat Minchen :
[3] Monis, P.T., et al., 2009, Variation on Giardia: Towards a taxonomic revieion of the genus.
: Trends Parasitol 25, 93-100.
[4] Pantchev, N., 2018, Giardien bei Hund und Katze, Kompendium Kleintier 2018; 11:23-
: 28 :
[5] Rehbein, S., 2016, Giardia duodenalis bei Haustieren und ihren Besitzern - Studie zur
Erfassung von Pravalenzen, Zoonosepotentioal und epidemiologischen Faktoren; unv.
Diss., Freie Universitat Berlin. :
[6] Rommel, M., Eckert, J. Kutzer, E., Korting, W., Schnieder, T. (2000), Veterinarmedizini-
i sche Parasitologie, 5. Aufl., 499-501
[7]1 Smith, A. F.,, et al., (2015) Urban park-related risks for Giardia spp. infection in dogs,
: Epidemiol Infect, 1-15. :
[8] Thompson, R. C. (2004) The zoonotic significance and molecular epidemiologiy of Giar-
dia and giardiasis, Vet. Parasitol. 126 (1-2), 15-35. :
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Ausbruch der Geflugelpest bei Wildvogeln und Nutzgefliigel —
The same procedure as every year oder doch ein bisschen an-

ders als sonst?

Dr. Silvia Blahak - CVUA OWL, Dr. Claudia Bunzenthal - CVUA RRW,
Dr. Jochen Kilwinski - CVUA Westfalen, Dr. Anya Schmellekamp - CVUA MEL

Aviare Influenza (AI-) Viren sind weltweit bei Wildvdégeln und Nutzgefllgel verbreitet.
Es gibt 16 antigenetisch unterscheidbare Hamagglutinin (H)-Subtypen und 9 Neura-
minidase (N)-Subtypen, die frei miteinander kombiniert auftreten. Bei der Avidren
Influenza, umgangssprachlich auch Vogelgrippe oder Gefliigelpest genannt, wird zwi-
schen niedrigpathogenen (,wenig krank machenden") und hochpathogenen (,stark
krank machenden™) Viren unterschieden. Niedrig pathogene AI-Viren kdnnen bei infi-
zierten Tieren mit nur geringen bis gar keinen Krankheitsanzeichen einhergehen. Eine
Infektion mit hochpathogenen AI-Viren (HPAI) fihrt dagegen oft zu schweren Krank-
heitsbildern mit zahlreichen plétzlichen Todesféallen. Bei der Klassischen Geflligelpest
handelt es sich um eine Infektion mit hochpathogenen Aviaren Influenza-A-Viren der
Subtypen H5 und H7.

Wie bereits im Winter 2020/21 zog im weiteren Verlauf des Jahres 2021 eine erneute
Vogelgrippe-Welle durch Europa. Auch Nordrhein-Westfalen blieb von diesem Infekti-
onsgeschehen nicht verschont.

Also bekanntes Seuchengeschehen wie immer? Nicht ganz.

Anders als die vorherigen Jahre ebbte das Seuchengeschehen ber den Sommer nicht
vollstéandig ab, sondern ,ibersommerte®. Es gab auch in der warmen Jahreszeit kon-
tinuierlich H5 Nachweise bei wilden Wasservdgeln und Greifvégeln. Wahrend im Frih-
jahr 2021 der hochpathogene Subtyp H5N8 dominierte, so wurde im Herbst vor allem
hochpathogenes H5N1 nachgewiesen. Zum ersten Mal sprechen wir in Deutschland
davon, dass eine ganzjahrige Zirkulation mdglich ist. In vorherigen Jahren war die
Aviare Influenza einer Seuche der kalten Jahreszeit.

Und ist es eine Seuche, die uns Menschen kalt lassen kann?

Eindeutige Antwort Nein: Zum einen bedroht sie massiv unser Hausgefliigel und
damit unsere Brathdhnchen und unsere Putenschnitzel. Denn bei der HPAI kdénnen
in kurzer Zeit ganze Bestande dahingerafft werden. Zum anderen besteht immer
die Gefahr einer Vermischung von Vogelgrippe-und menschlichem Grippe-Virus. Und
dann kénnte es ein weiteres Mal fiir den Menschen ungemdiitlich werden, wenn daraus
eine Influenza-Pandemie entstehen sollte.

Und weil wir nach Corona nicht mit Influenza die nachste gravierende humane Pande-
mie haben wollen, gibt es in Deutschland schon seit langem neben der Uberwachung
von Hausgeflligelbestdanden ein permanentes Monitoring von Wildvégeln.

Es wurden mehrere Ausbriiche bzw. Falle von HPAI bei Haus- und Wildvégeln von den
Untersuchungseinrichtungen der CVUA OWL, MEL, RRW und Westfalen gemeldet.

Insgesamt wurden im Jahr 2021 Proben von 1417 Wildvdgeln im Rahmen des Moni-
torings untersucht, davon waren 26 Proben HPAI positiv. Die HPAI-positiven Pro-
ben stammen von 16 Wildgansen, 3 Schwanen, 2 Graureihern, einer Wildente und
4 Greifvdogeln (je ein Habicht, ein Bussard, ein Wanderfalke und ein Uhu). In den
positiven Proben wurden hochpathogene Influenza-A-Viren der Subtypen H5N1 und
H5N8 nachgewiesen.

In weiteren Proben mit positivem Nachweis flir Aviare Influenza, welche aber nicht
der hochpathogenen Variante zuzuordnen waren, wurden die Subtypen H3N8, H6N1,
H6N2, HON2, HON7, H12N5) vom Nationalen Referenzlabor fir Aviare Influenza am
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Friedrich-Loffler-Institut auf der Insel Riems ausdifferenziert.

Neben Wildvdégeln war 2021 auch Nutzgefligel von Infektionen mit hochpathogenen
aviaren Influenza-A-Viren betroffen.

Im Marz erfolgte ein Ausbruch der hochpathogenen Gefligelpest (HPAI) in einer
Putenmasthaltung im Hochsauerlandkreis. Nach Untersuchung von verendeten Puten
im CVUA Westfalen wurde im Nationalen Referenzlabor fiir Aviare Influenza hochpa-
thogenes Influenza-A-Virus des Subtyps H5N8 nachgewiesen.

Im Weiteren erfolgte der Nachweis von HPAI des Subtyps H5N8 in einer Legehen-
nenhaltung im Markischen Kreis. Zusatzlich wurde in unmittelbarer Nachbarschaft in
einem weiteren Betrieb mit Legehennen ebenfalls HPAI des Subtyps H5N8 nachge-
wiesen.

Ebenfalls im Marz erfolgte ein Ausbruch von HPAI des Subtyps H5N8 und betraf die
Kreise Gltersloh, Paderborn und einen Kontaktbetrieb in Minden-Libbecke. Fir HPAI
ungewodhnlich zeigte sich in diesem Fall zunachst vor allem in Wassergeflligelaufzucht-
betrieben eine hochgradige Klinik; spater kamen auch Puten und Junghennen dazu.
Von Anfang Marz bis Ende Juli wurden knapp 10 000 Proben aus dem Ausbruchs-
geschehen untersucht, darin enthalten mehrere Hundert Verkaufsuntersuchungen,
die bis Ende Juli zur Auflage fir den Verkauf der Tiere aus betroffenen Bestanden
gemacht wurden. Insgesamt waren 167 Tiere positiv, davon 10 StrauBe aus einer
StrauBenzucht.

Im Minsterland wurde im Marz und April beim Hausgefliigel insgesamt in vier Betrie-
ben mit entsprechender Symptomatik flir die Geflligelpest bei Hihnern und Puten
der Nachweis einer Infektion mit dem HPAI des Subtyps H5N8 gefuhrt. Die Betriebe
wurden geraumt, um eine weitere Seuchenausbreitung zu verhindern.

Ein weiterer Ausbruch von HPAI - nun aber des Subtyps H5N1 - betraf in November
und Dezember 2021 Betriebe aus dem Kreis Paderborn. Auch hier waren wieder Was-
sergefligel- und in geringerem Ausmal andere Gefliigelarten betroffen. Der Ausbruch
fiel durch hochgradige Klinik und den positiven Schnelltest eines Privatlabors auf; die
Abklarung erfolgte durch das CVUA OWL. Nicht immer sind diese Gefllgelpestschnell-
teste jedoch ausreichend spezifisch. In einem anderen Bestand mit deutlicher Klinik
konnte trotz wiederholter Beprobung ein positiver Schnelltest nicht bestatigt werden;
es stellte sich nach Sektion und naherer Untersuchung mehrerer Hihner heraus, dass
hier eine hochgradige Adenovirusinfektion vorlag.

Im November erfolgte dartber hinaus der Nachweis von HPAI des Subtyps H5N1 in
einer Putenmast im Kreis Soest.

Und im Dezember ereignete sich ein Geflligelpest-Ausbruch mit Nachweis des HPAIV
H5N1 in einer Gefligelhaltung mit verschiedenen Gefligelarten (inkl. Schlachtbetrieb)
im Kreis Wesel. Daraufhin wurden - begriindet durch den erfolgten Schlachtbetrieb
- Bestande in 12 weiteren Kreisen und Stadten beprobt, die Tiere zur Schlachtung
geliefert hatten. Im Rahmen dieses Ausbruchs wurden in der zweiten Dezemberhalf-
te im CVUA-RRW ca. 500 PCR-Untersuchungen ohne einen weiteren Virusnachweis
durchgeflhrt.

Ein Blick in die Daten der letzten zehn Jahre zu gemeldeten HPAI Féllen in der Daten-
bank TSN-Online vom Friedrich-Loffler-Institut fir ganz Deutschland zeigt auf, welche
Steigerung und Dynamik in dem Geschehen um die hochpathogene Avidre Influenza
zu beobachten ist und warum ihr eine hohe Bedeutung in der aktuellen Tierseuchen-
uberwachung zukommt.
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Tabelle 14 TSN-Online Meldungen fiir ganz Deutschland

Jahr 2012 : 2013 2014 8 2015 : 2016 2017 2018 2019 : 2020 : 2021

Aviére Influenza | 3 10 5 7 624 741 6 1 545 1600

Im laufenden Jahr 2022 sind vor Ablauf des Monats Februar bereits 567 gemeldete
Falle zu verzeichnen. Die HPAI bleibt also auch im Jahr 2022 eine hochgradige Gefahr
fir die gefiederten Tiere in Stall, Hof und in der freien Natur. Geflligelhalter sind somit
weiterhin gut beraten, auf die Einhaltung von BiosicherheitsmaBnahmen zu achten.
Direkte und indirekte Kontakte zwischen Geflligel und Wildvdgeln sollten unbedingt
verhindert werden.
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Afrikanischer Schweinepest beim Schwarzwild - Differenzialdi-

agnosen aus Sicht des Pathologen
Dr. Martin Peters - CVUA Westfalen

Am 10. September 2020 bestatigte das FLI den ersten Fall der Afrikanischen
Schweinepest (ASP) beim Wildschwein in Deutschland [1]. Die ersten Félle wurden
grenznah zu Polen in Brandenburg, Sachsen festgestellt. Ein Eintrag in die Haus-
schweinepopulation folgte im Juli 2021. In NRW findet beim Schwarzwild ein Moni-
toring statt, bei dem Fallwild und krank geschossene Wildschweine an den Veteri-
naruntersuchungsamtern NRW auf ASP untersucht werden, um einen Eintrag nach
NRW madglichst frihzeitig zu erkennen. Bei diesem Monitoring kommt den Jagern
eine zentrale Rolle zu. Die Zahl der Wildschweinsektionen hat am CVUA-Westfalen
in den letzten Jahren zugenommen. Dabei gelangen auch Tiere zur Einsendung, die
von Jagern bereits aufgebrochen wurden und bei denen der Jager Veranderungen
vorgefunden hat, die ihm merkwt(irdig oder gar verdachtig vorkamen. In diesem Kurz-
beitrag werden aus pathologischer Sicht exemplarisch einzelne Falle und Krankheiten
vorgestellt, die leicht mit ASP verwechselt werden kénnen und einen Ausschluss von
ASP unbedingt erforderlich machen. Dabei muss betont werden, dass die Diagnose
ASP allein aufgrund pathologischer Befunde nicht mdglich ist und solche trotz Infek-
tion auch fehlen kénnen.

Septische bakterielle Infektionen

Beim Wildschwein verlaufen Infektionen mit der invasiven Bakterienart Salmonella
Choleraesuis in Form einer Blutvergiftung und nicht primar als Darmerkrankung. Die
Infektion von Schwarzwild mit Salmonella Choleraesuis wird im Regierungsbezirk seit
Jahren beobachtet [2]. Die Tiere erkranken fieberhalt und verenden i. d. R. akut. Dabei
zeigen sie i. d. R. eine hochgradige Milzschwellung, ggf. punktformige Blutungen auf
dem Kehldeckel, multifokale Blutungen in den serésen Hauten wie Brust- und Bauch-
fell, hochgradig geschwollene blutig-marmorierte Lymphnoten und unter Umstanden
punktférmige Blutungen in den Nieren und oder in der Harnblase (Abbildung 105). All
dieses sind Lehrbuchbefunde fiir die klassische und afrikanische Schweinepest.

Abbildung 105 Typische pathomorphologische und ASP-verdachtige Befunde bei einer
Salmonella Choleraesuis-Infektion beim Wildschwein. 1a hochgradige Milzschwellung,
1b Blutungen auf dem Kehldeckel, 1c subserdse Blutungen, 1d Bluttungen in der
Nierenrinde
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Andere virale Infektionen

Pathologisch anatomisch ist die klassische Schweinepest (KSP) nicht von der ASP
zu unterscheiden. Daher werden am CVUA-Westfalen alle sezierten Wildschweine
molekularbiologisch neben ASP auch auf KSP untersucht. Andere Virusinfektion wie
die Porzine Circovirose kénnen ahnlich wie bei Hausschweinen beim Wildschwein
eine generalisierte Lymphknotenschwellung und ein porzines Dermatitis-Nephropa-
thie-Syndrom mit Nierenversagen induzieren. Die Nieren sind geschwollen und zeigen
wie bei der ASP Blutungen (Abbildung 106). Histologisch findet sich eine exsuda-
tiv-nekrotisierende Glomerulonephritis. Die Tiere entwickeln ein zum Tode fihrendes
Nierenversagen.

&
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Abbildung 106 Pechiale Nierenblutungen in Verbindung mit einer PCV2-Infektion bei einem Wild-
schwein. 2a Aufsicht auf die Niere, 2b Langsschnitt durch die Niere

Aber auch nicht-infektidse Erkrankungen mussen differenzialdiagnostisch bei ASP
bertcksichtigt werden. So fanden sich bei einem geschossenen Wildschein Blutun-
gen in zahlreichen Organen und eine extrem geschwollene Milz. Die Ursache war ein
Tumor der weiBen Blutzellen, hier der T-Lymphozyten, mit Tumormetastasen in mul-
tiplen Organen (Abbildung 107)

Abbildung 107 . Tumor der T-Lymphozyten bei einem Wildschwein. a hochgradige
tumorose Milzschwellung, b Tumorknoten in der Harnblasenschleimhaut, ¢ Nierenauf-
sicht mit Tumorknoten und Blutungen in der Rinde, d Schnittflache durch die Niere mit
multiplen Tumorknoten.
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Beim Fund verendeter Wildschweine ist in jedem Fall die Bereitschaftszentrale des
LANUV NRW (Landesamt fir Natur, Umwelt und Verbracherschutz Nordrhein-West-
falen) (Tel. 0201 /714488) bzw. das flr den Fundort zustdndige Veterinaramt ein-
zuschalten, welche die sofortige Bergung und amtliche Untersuchung des Tierkor-
pers einleiten. Das gilt auch flr stark verweste Tierkdrper und/oder Tierkdrper mit
hochgradigem Tierfrass (Abbildung 108) selbst, wenn nur Knochen geborgen werden
kdénnen, findet sich im Knochenmark mitunter noch verwertbare DNA. Krank geschos-
sene Tiere sollten vom Jager nicht vor Ort aufgebrochen werden, sondern ebenfalls
dem zustandigen CVUA zum differenzialdiagnostischen Ausschluss von ASP zugeleitet
werden.

Abbildung 108 Wildscheinkadaver ohne Organe mit massivem Tierfra3. Auch
hier macht eine Untersuchung auf ASP noch Sinn.

i Was ist ASP?

Bei der ASP handelt es sich um eine urspriinglich aus Afrika stammende
: durch ein grofRes behlilltes DNA-Virus (Asfar-Virus) hervorgerufene anzeige- :
pflichtige, hochfieberhafte Schweinekrankheit mit niedriger Kontagiositat
(Ansteckungsfahigkeit) und hoher Letalitat (Sterblichkeit) fir Schweine. Die
: Krankheit ist nicht auf den Menschen Ubertragbar. Der Nachweis hat mas-
sive tierseuchenrechtliche Folgen und zieht Handelseinschrankungen nach :
i sich. Der Erreger besitzt eine hohe Widerstandsféhigkeit (Tenazitat) gegen
¢ Umwelteinfliisse und wird auBerhalb Afrikas (iber zumeist orale Infektionen :
(insbes. Verzehr kontaminierter Lebensmittel oder infizierter Tierkadaver) :
Ubertragen. Dem Schwarzwild kommt bei der Verbreitung der Seuche und
einem moglichen Eintrag in Hausschweinebestande eine entscheidende
Bedeutung zu. Es gibt derzeit noch keinen zugelassenen Impfstoff gegen die
¢ ASP. :

.........................................................................................................

i Quellen

[1] https://www.fli.de/de/aktuelles/tierseuchengeschehen/afrikani-
sche-schweinepest/ :
[2] Methner U, Merbach S, Peters M (2018): Salmonella enterica subspecies
: enterica serovar Choleraesuis in a German wild boar population: occurrence
and characterisation Acta Vet Scan 2018) 60:65 https://doi.org/10.1186/
¢ 513028-018-0422-4 :

.......................................................................................................
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Bovine Herpes Virus Typ 1 - eine Fallbeschreibung
Dr. Deborah Basso, Dr. Yahya Halami und Dr. Corinna Winterhoff - CVUA Westfalen

Das Bovine Herpesvirus Typ 1 (BHV-1) ist der Erreger der infektiésen bovinen Rhinot-
racheitis (IBR), der infektidsen pustulésen Vulvovaginitis (IPV) und der infektitsen
Balanoposthitis (IBP). Die Infektion mit BHV1 ist eine Uiberwiegend akut verlaufende,
hochansteckende Allgemeinerkrankung der Rinder und Rinderartigen (z. B. Buffel).

Es handelte sich bis zum 21.04.2021 um eine anzeigepflichtige Tierseuche und nach
AHL nun um eine Kategorie C Tierseuche, deren klinische Anzeichen (IBR) in Form von
Fieber, Nasenausfluss, Bronchitis und Milchriickgang auftreten kdnnen. Spater kénnen
Appetitlosigkeit, Husten, Atemnot, Nasen- und Augenausfluss auftreten. Bei Kadlbern
fallt die Infektion in der Regel als fieberhafte Allgemeinerkrankung mit vorwiegender
Atemwegsmanifestation auf. Bakterielle Lungenentziindungen kénnen als schwere
Komplikationen auftreten. Sehr selten werden tédlich verlaufende Hirnhautentzin-
dungen bei jungen Kélbern beobachtet. Trachtige Kiihe kénnen vor allem im 5. bis 8.
Trachtigkeitsmonat nach einer Inkubationszeit von 3 bis 6 Wochen abortieren.

Die genitale Form (IPV und IBP) der Infektion geht oft mit leichtem Fieber, Rétung
und Schwellung der Schleimhaut der auBeren Genitalien, Unruhe und schmerzhaftem
Harndrang einher. Spater bilden sich auf der Genitalschleimhaut stecknadelkopf- bis
kirschkerngroBe, blaschenartige, grauweiBe Erhebungen mit gerétetem Hof, die sich
zu Pusteln oder zu umfangreicheren Schleimhautdefekten entwickeln kénnen. Hau-
fig verlauft die Infektion jedoch bei einzelnen Tieren oder sogar in ganzen Herden
klinisch unauffallig. Die Morbiditat kann bei naiven Tieren ohne Immunitat durchaus
100 % erreichen, die Letalitat ist in der Regel gering und liegt unter 10 %. BHV-1 ist
wirtsspezifisch und somit ist die Erkrankung fiir den Menschen ungefahrlich.

Die Bekampfung der BHV-1-Infektionen stellt ein internationales Problem dar. Die
Bundesrepublik Deutschland gilt seit 06. Juni 2017 offiziell als frei von BHV-1 (Artikel
10 Status). Dies bedeutet allerdings nicht, dass eine Neueinschleppung des Erre-
gers ausgeschlossen ist, insbesondere vor dem Hintergrund, dass bereits seit Mitte
2015 ein striktes Impfverbot herrscht und dadurch die meisten Herden einer Infektion
ungeschiitzt gegenliberstehen.

Zur Aufrechterhaltung des Freiheitsstatus durften nach altem Recht 98% aller Rin-
derbetriebe keine BHV-1 Infektion haben. Um hierfiir den Nachweis zu erbringen,
sind weiterhin die jahrlichen Blut- bzw. die halbjahrlichen Tankmilchuntersuchungen
notwendig und von den Landwirten zu veranlassen.

Im November 2021 wurde eine Blutprobe und ein Nasentupfer von einem Rind zur
serologischen und virologischen Untersuchung in das CVUA Westfalen geschickt. Die
Proben stammten aus einem Betrieb mit 420 Tieren (ca. 220 Milchvieh, 80 Bullen
und ca. 120 weibliche Nachkommen). Vorberichtlich konnte in diesem Betrieb eine
fieberhafte Erkrankung bei Tieren in unterschiedlichen Bereichen beobachtet werden.
Unter der tierarztlichen Behandlung besserte sich das klinische Bild, allerdings nur
kurzfristig. Die Blutproben wurden im BHV-1 gB ELISA (Nachweis von Feld- und Impf-
virus) mit schwach positivem Ergebnis untersucht. Im BHV-1 gE ELISA (Nachweis nur
von Feldvirus) zeigten die Proben ein Ergebnis im niedrigen negativen Bereich. Diese
Ergebnisse sind typisch fir eine BHV-1 Infektion im Anfangsstadium, da der BHV-1
gB ELISA in der Lage ist, friher Antikdrper zu detektieren als der BHV-1 gE ELISA.

Im Rahmen der virologischen Untersuchung wurde der miteingeschickte Nasentupfer
routinemaBig auf diverse Erreger hin untersucht, die eine respiratorische Klinik ver-
ursachen kénnen. Mithilfe einer Immunfluoreszenz Farbung konnte das Vorkommen
des Bovinen Respiratorischen Syncytialvirus (BRSV) ausgeschlossen werden. Dane-
ben wird das Probenmaterial auf zwei verschiedene bovine Zelllinien verbracht, um
auf diese Weise Viren wie z. B. Bovines Virusdiarrhoe Virus (BVDV), Bovines Herpes-
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virus 1 (BHV-1) oder Parainfluenzavirus 3 (PI3) isolieren zu kénnen. Flr eine erfolg-
reiche Virusanzucht ist von groBer Bedeutung, dass der Nasentupfer in der akuten
Krankheitsphase des Tieres genommen wird und der Probentransport anschlieBend
so kurz wie maoglich ist, damit das Virus weiterhin replikationsfahig ist und sich in
den Zellen vermehren kann. Nach 3 Tagen Inkubation konnte in beiden Zelllinien
ein zytopathischer Effekt (ZPE) beobachtet werden. Mithilfe der sich anschlieBenden
Immunfluoreszenzfarbung wurde als Erreger BHV-1 identifiziert (siehe Abbildung 109
und Abbildung 110).

Negativkontrolle Positivkontrolle

Abbildung 109 Die Immunfluoreszenzfarbung der MDBK Zelllinie inokuliert mit a) Negativ-
kontrolle, b) Positivkontrolle und c) Probenmaterial (3 dpi., Farbung: anti-BHV-1 von Gama-
kon, 200fache VergréfRerung

Abbildung 110 Die elektronenmikro-
skopische Bestatigungsuntersuchung
des MDBK Zellkulturiiberstandes
(inokuliert mit der Nasentupfer Probe)
zeigte das Vorkommen von Herpesvi-
ren, Balken entspricht der Grofle von
50 nm

Das Feldisolat wurde an das Nationale Referenzlabor fir BHV 1-Infektionen auf der
Insel Riems/Friedrich-Loffler-Institut gesandt. Hier erfolgte die molekularbiologische
Bestatigungsuntersuchung.

Bei einer anschlieBenden serologischen Bestandsuntersuchung von 198 Tieren konn-
ten bei 74% der Tiere Antikérper im BHV-1gE ELISA nachgewiesen werden. Mitte
Dezember wurden 75% des Rinderbestandes geschlachtet, alle hochtragenden Tiere
und die Kalber in einem Alter unter sechs Monaten wurden getétet. Nach der erfolgten
Desinfektion darf der Betrieb erst nach 8 Wochen wieder neue Tiere aufstallen.

Hotspots von BHV-1 Ausbriichen gab es im Jahr 2021 im Kreis Wesel, Heinsberg
und Borken. Einzelnachweise wurden darliber hinaus in den Kreisen Kleve und Min-
den-Libbecke gefiihrt.

Flr insgesamt gut 1271 Tiere wurde auf Grund der BHV1-Infektionen die Schlachtung
bzw. Tétung und umfangreiche Desinfektionen der Stallungen angeordnet.



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsdamter in NRW 2021 Seite 171

Tabelle 15 BHV1-Nachweise in den einzelnen CVUA in NRW

BHV-1 Gesamtuntersu- | BHV-1 gE Betroffene
chungen positiv Bestdnde

CVUA MEL 72615 277 16

CVUA OWL 22510 1 1

CVUA Westfa- 76153 148 1

len

CVUA RRW 92784 845 12

Fazit

Diese Ereignisse belegen, dass trotz des Artikel 10 Status (BHV1-frei), die Anstren-
gungen nicht nachlassen dirfen, die Betriebe vor Neuinfektionen zu schitzen.

Neben der Umsetzung notwendiger BiosicherheitsmaBnahmen gehort auch die frist-
gerechte Durchflihrung der vorgeschriebenen Untersuchungen weiterhin zu einer
erfolgreichen Bekampfung der BHV1 dazu.

i Quellen

[1] Bovine Herpesvirus Typ-1-Infektion - Steckbrief des Friedrich-Loffler-Institut,
¢ Stand vom 15.02.2016 und Amtliche Methoden Sammlung (Stand 21.04.2021).

[2] Selbitz, Truyen und Valentin-Weigand (2015), Tiermedizinische Mikrobiologie,
Infektions- und Seuchenlehre, 10. Auflage, Enke Verlag Stuttgart.
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Regierungsbezirke Koln, Dusseldorf und Arnsberg liegen

(teilweise) in Blauzungenkrankheit-Restriktionszone
Dr. Michael Saflerath - CVUA-RRW

Die Blauzungenkrankheit (Bluetongue Disease, BT, BTV) wird von einem Virus ausge-
I6st, welches von Stechmiicken (Gnitzen) Gbertragen wird.

Im August 2006 wurde das Blauzungenvirus zum ersten Mal bei Schafen und Rin-
dern im Grenzbereich NL/B/D nachgewiesen. Ziegen, Neuweltkameliden (u. a. Lamas,
Alpakas) und Wildwiederkduer sind ebenfalls empfanglich.

Das OIE Referenzlabor in Pirbright/UK bestimmte den Serotyp als BTV 8. Dieser Sero-
typ war bisher in Europa nicht aufgetreten und spielte auch in den Ursprungslandern
des BT-Virus keine herausragende Rolle. Es gab somit keine Erkenntnisse Uber die
Besonderheiten dieses Serotyps. Hinzu kommt, dass die Blauzungenkrankheit bisher
nur im Stden Europas aufgetreten war und allgemein als Problem flr Schafhaltungen
betrachtet wurde. Fir die Rinderzucht wurde das gréBte Problem in Handelsrestrikti-
onen gesehen, die flir Gebiete, in denen das Virus zirkuliert, umgehend eingerichtet
werden.

Im Laufe des Jahres 2006 hat sich herausgestellt, dass dieser besondere Serotyp
entgegen aller bisherigen Erkenntnisse sehr wohl gesundheitliche Probleme in Rin-
derbestédnden bereitet. Obwohl die Todesrate bei Rindern durch die Krankheit nicht
sehr hoch ist, wurden Folgeschaden wie Aborte, Leistungsriickgang bei Milchkihen,
Euterentziindungen und erhéhte Zellzahlen, Klauenprobleme auf Grund von Rehe,
Rickgang der Fruchtbarkeit, mangelhafte Entwicklung von Rindern und die Geburt
von missgebildeten Kalbern in erh6htem MaB3e gemeldet.

Nachdem Mitte 2008 mit der verpflichtenden Massenimpfung aller Rinder, Schafe und
Ziegen begonnen wurde, nahmen die Erkrankungsfalle extrem stark ab und 2010
wurde kein aktueller Fall mehr in Zentraleuropa nachgewiesen, sodass Deutschland
von 2012 bis 2018 offiziell als frei von der Blauzungenkrankheit galt.

Von Dezember 2018 bis Mai 2019 wurden erst in Baden-Wirttemberg und spater in
Rheinland-Pfalz knapp 60 Virusnachweise gefihrt, die zur erneuten Einrichtung von
Restriktionszonen — u. a. bis nach NRW reichend - fUhrten. Durch weitere Einzelfal-
le — zuletzt im Februar 2021 in der Nahe von Trier — wurden diese Restriktionszonen
angepasst und haben zumindest in RLP und NRW bis Anfang 2023 Bestand.

Gelten fur den Transport von Rindern innerhalb von Deutschland mittlerweile erleich-
terte Bedingungen, so missen alle Rinder vor dem Verbringen in die Niederlande
virologisch auf BTV untersucht werden - unabhangig vom eigenen Impfstatus oder
deren Mitter.

Auf Grund dieser Regelungen wurden im Jahr 2021 von den CVUA Westfalen und RRW
insgesamt 70.632 Proben aus 687 Betrieben virologisch mittels PCR auf BTV unter-
sucht. Der groBte Teil (93%) entfiel dabei auf das CVUA-RRW in Krefeld.

Zum Ende 2021 konnten einige Restriktionsgebiete - insbesondere im Regierungsbe-
zirk Arnsberg - aufgehoben werden und gelten seitdem wieder als frei von BTV, sodass
Pflichtuntersuchungen dort entfallen kénnen.


http://www.bmelv.de/SharedDocs/Standardartikel/Landwirtschaft/Tier/Tiergesundheit/Blauzungenkrankheit/Blauzungenkrankheit.html
http://www.uni-protokolle.de/Lexikon/Gnitzen.html
http://www.oie.int/eng/en_index.htm
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Das Schmallenbergyvirus - Rlickblick und Status quo
Dr. Sabine Merbach - CVUA Westfalen

Das Schmallenberg-Virus (SBV) ist ein neuartiges Virus, das 2011 erstmals in Schmal-
lenberg im Sauerland nachgewiesen wurde und so seinen Namen erhielt. Es handelt
sich um ein RNA Virus der Simbu Serogruppe, ein Orthobunyavirus aus der Familie
der Bunyaviridae. Die Herkunft ist ungeklart. SBV tritt bei Rindern, Schafen, Ziegen
und anderen Wiederkauern auf. Auch Nachweise bei Wildwiederkauern wie Reh-, Rot-,
Dam- und Muffelwild sowie Bisons und bei Alpakas sind beschrieben. Eine Ubertra-
gung auf den Menschen erfolgt nicht.

Die Ubertragung erfolgt entweder (ber Vektoren wie blutsaugende Insekten, vor
allem Gnitzen, oder auch vertikal vom Muttertier auf die Nachkommen wahrend der
Trachtigkeit.

Nach dem ersten Auftreten im November 2011 im Sauerland verbreitete sich das Sch-
mallenberg-Virus Uber die Vektorsaison 2012 massiv Uber ganz Deutschland sowie
Uber weite Teile Europas aus.

o Schmallenberg-Virus-Infection NoviDec 2011
[ Bundeslander
government district
[1ocal authorities

Abbildung 111 Ausbreitung des SBV November 2011; Quelle: Dr. Miriam
Vogel, LANUV, © GeoBasis-DE / BKG 2017, © TSN.fli.de

@ Schmallenberg-Virus-Infektion novidec 2012
. fekti 12
Infektion juliaug 2012
. Infektion may/jun 2012
+ Schmallenberg-Virus-Infektion mar/apr 2012
* Schmallenberg-Virus-Infektion jan/feb 2012, o
+ Schmallenberg-Virus-Infection NoviDec 2011 ;ﬁ.’ &
[ ] Bundesiénder
[__| government district
[I1ocal authorities

Abbildung 112 Ausbreitung des SBV November 2011; Quelle: Dr. Miriam
Vogel, LANUV, © GeoBasis-DE / BKG 2017, © TSN.fli.de
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Bei akuten Infektionen von Milchkiihen kommt es meistens nur zu milden Sympto-
men mit rapidem Milchriickgang, Fieber oder Durchfall, die innerhalb weniger Tage
wieder abklingen. Diese Symptome treten meist in der Vektor-aktiven Zeit von April
bis November auf. Die Viramiephase, wahrend der Antigen im Blut nachweisbar ist,
ist mit 1 bis 6 Tagen sehr kurz.

Die fetale Infektion wahrend der Trachtigkeit spielt eine besondere Rolle. Kommt
es im empfindlichen Stadium der Trachtigkeit zur Infektion (beim Schaf vermutlich
zwischen dem 30. und 50. Trachtigkeitstag, beim Rind etwa wahrend des 75. bis
175. Trachtigkeitstages), kann das Virus den Fetus infizieren und zu schweren Schadi-
gungen flihren. Es kommt dabei zu Missbildungen aus dem Formenkreis eines Arthro-
grypose-Hydranenzephalie-Syndroms. Dies beinhaltet Missbildungen der Extremita-
ten mit Gelenksteife und Sehnenverkiirzungen, Deformationen der Wirbelsdule und
des Kopfes sowie teils schwerste Deformationen des zentralen Nervensystems. Durch
diese ausgedehnten Missbildungen kann es zu Schwergeburten und somit zu einer
Gefahrdung des Muttertieres z. B. durch Verletzungen der Gebarmutter kommen.
Daruber hinaus kann es zum Umbocken und Umrindern, d. h. die Kiihe/Schafe/Ziegen
werden nach der Besamung/dem Decken wieder briinstig, bzw. Aborten und mumi-
fizierten Feten oder zu Tot- und Frihgeburten sowie nicht lebensfahigen Jungtieren
kommen.

Es gibt zwar Missbildungen, die typisch fur eine SBV-Infektion sind, aber nicht jedes
missgebildete Kalb oder Lamm hat eine SBV-Infektion. Differenzialdiagnostisch koén-
nen zum Beispiel Infektionen mit dem Blauzungenvirus (BTV) oder anderen Viren
aber auch genetische Defekte zu ahnlichen Veranderungen fihren.

Nach 2012 kam es auch 2014 und 2016 zu einer verstarkten Viruszirkulation und
es wurden wieder vermehrt missgebildete Kdlber und Lammer geboren. Betroffen
sind dabei insbesondere Jungtiere, deren Mitter erst nach 2013 geboren wurden und
somit noch keinen Kontakt mit SBV hatten. Bereits infizierte Muttertiere entwickeln
eine recht gute Immunitat, so dass bei ihnen wiederholte Fdlle missgebildeter Feten
nur selten auftreten.

Es ist also immer wieder mit einem periodenhaften Auftreten und Neuausbriichen zu
rechnen. Auch die Ergebnisse der serologischen Untersuchungen auf SBV-Antikérper
am CVUA Westfalen der letzten drei Jahre zeigen dieses wellenhafte Auftreten: 2019
und 2020 wurden in ca. 1/3 der untersuchten Proben SBV-Antikdrper nachgewiesen.
2021 war ca. die Halfte der untersuchten Proben positiv auf SBV-Antikorper.

Tabelle 16 : ELISA-Untersuchungen auf SBV-Antikorper am CVUA Westfalen 2019 bis 2021

ELISA-Untersuchung auf SBV-Antikoérper

positiv fraglich negativ Summe
2019 419 17 968 1404
2020 415 16 818 1249
2021 763 22 675 1460
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SBV-Antigen Nachweise sind aufgrund der kurzen Viramiephase wesentlich seltener.
2021 wurde am CVUA Westfalen ein totgeborenes Kalb zur Untersuchung gebracht.
Das Kalb zeigte hochgradige Missbildungen der Extremitaten in Form von stark ver-
kirzten Beugesehnen (Arthrogrypose), hochgradigen Deformationen der Wirbelsaule
(Skoliose) und eine daraus resultierende degenerative Veranderung des Rickenmarks
durch die Kompression (Mikromyelie) sowie eine Verkilirzung des Unterkiefers (Brachy-
gnathia inferior). Missbildungen des Gehirns wurden bei diesem Fall nicht festgestellt.
Mittels real-time PCR wurde SBV-Antigen nachgewiesen.
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Abbildung 113 totgeborenes Kalb mit Abbildung 114 totgeborenes Kalb mit
hochgradigen Missbildungen der Extremi- hochgradigen Missbildungen der Extremi-
taten (Arthrogrypose) und Deformation taten (Arthrogrypose) und Deformation
der Wirbelsaule der Wirbelsaule

Bei Abortuntersuchungen von Kalbern sowie Schaf- und Ziegenlammern wird am
CVUA Westfalen standardmaBig auf SBV untersucht. Infektionen mit dem Schmallen-
berg-Virus sind meldepflichtig.

Die insgesamt hohe Zahl an seropositiven Proben zeigt, dass ein groBer Anteil der
untersuchten Tiere Kontakt mit dem Schmallenbergvirus hatte und das Virus weiter-
hin in der Umwelt zirkuliert. Zum Schutz der Feten vor den Folgen einer SBV-Infek-
tion, aber auch der Muttertiere vor Gefahren durch Schwergeburten empfiehlt sich
daher ein guter Insektenschutz. Darlber hinaus kann der Besamungszeitpunkt weib-
licher Tiere so gelegt werden, dass das vulnerable Stadium der Trachtigkeit auBerhalb
der Vektor-aktiven Zeit liegt. Ebenso sind Impfungen zugelassen und bieten einen
verlasslichen Schutz.

i Quellen
[1] Steckbrief Schmallenbergvirus, FLI

[2] Herder, V., Wohlsein, P., Peters, M., Hansmann, F., Baumgartner, W. (2012) Salient
. Lesions in Domestic Ruminants Infected With the Emerging So-called Schmallenberg
: Virus in Germany, Veterinary Pathology, 49(4) 588-591

[3] Wernike, K, Hoffmann, B., Conraths, F, Beer, M (2015) Schmallenberg Virus Recur-
rence, Germany, 2014, Emerging Infectious Diseases Vol. 21, No. 7
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Das Gluck der Erde ....liegt nicht immer beim Pferde?

Actinobacillus equuli - Nachweise bei Schweinen
Dr. Marion Stermann - CVUA-MEL

In den letzten Jahren erfolgten im CVUA-MEL sporadische Nachweise von Actinobacil-
lus equuli bei Schweinen. Wie der Name bereits nahelegt, wiirde man diesen Erreger,
ein nach Gramfarbung ca. 0,4 x 1,0 um kleines gramnegatives Stabchen-Bakterium,
bei Pferden (lateinisch Equus) erwarten. Nachweise bei anderen Tierarten sind dage-
gen nicht alltaglich. Bei Pferden gehort dieser weltweit vorkommende Erreger zur
normalen Keimflora z. B. im Rachenbereich oder im Darmtrakt. Actinobacillus equuli
stellt zum einen eine Infektionsquelle fiir andere Artgenossen dar und kann dari-
ber hinaus auch unter bestimmten Umstanden zur Erkrankung fiihren. Die durch die
Infektion verursachten Krankheitsbilder sind vielfdltig und reichen von Aborten Uber
Allgemeinerkrankungen bis hin zu chronischen Erkrankungen oder gar Todesfallen.
Aufgrund des schnellen Verlaufes kommt eine Therapie haufig zu spat, daher ist das
Augenmerk v. a. auf vorsorgliche HygienemaBnahmen zu legen.

Bei dem hier beschriebenen Fall wurden zwei verendete Ferkel zur pathologisch-ana-
tomischen Untersuchung in das CVUA-MEL verbracht, um die Todesursache heraus-
zufinden. Das erste Tier wies hochgradige Gelenksentziindungen und zudem eine
chronische Herzklappen- und Herzbeutelentziindung sowie eine Lungen- und Dar-
mentzindung auf. Bakteriologisch wurde bei diesem Tier neben einer unspezifischen
Keimflora Streptococcus suis nachgewiesen, ein wichtiger Krankheitserreger beim
Schwein. Die Sektion des zweiten Tieres und die pathologisch-histologische Untersu-
chung von unterschiedlichen Organsystemen zeigte eitrige Entzindungen von Gelen-
ken, der Lunge, dem Herzmuskel, der Leber, dem Darm und der Hirnhaut. Bakterio-
logisch wurde mittels Kulturverfahren bei diesem Tier nun Actinobacillus equuli ssp.
equuli in der Lunge, der Niere und im Gelenk nachgewiesen, teilweise in Reinkultur.
Aus der Lunge konnte ein zweites wichtiges Bakterium angezlichtet werden - Pasteu-
rella multocida - ein bekannter Erreger, der haufig Lungenentziindung verursacht.
Das Vorkommen von Actinobacillus equuli ssp. equuli in mehreren Organen in Kom-
bination mit den pathologisch-anatomischen und -histologischen Befunden legt den
Verdacht nahe, dass es sich hier um ein septikamisches Geschehen handelt, verur-
sacht durch diesen Erreger mit mdglicher Beteiligung der weiteren beschriebenen
Bakterienspezies Pasteurella multocida. Passend zu diesem Fall und weiteren spora-
dischen Nachweisen von Actinobacillus equuli bei Schweinen mit vergleichbaren Sek-
tionsbildern in den Vorjahren lassen sich vereinzelte Berichte in der Literatur zu dem
Vorkommen dieses Erregers beim Schwein finden [1], die mit plétzlichen Todesféllen,
Septikamien und Gelenksentziindungen bei Ferkeln einhergehen.

Abbildung 115 Actinobacillus Abbildung 116 Actinobacil- i Quellen

equuli ssp. equuli, kultiviert auf lus equuli ssp. haemolyticus, : . :

Columbia-Blutagar kultiviert auf Columbia-Blutagar. : [1] Maul C., Suchowski, M.,
Deutlich zu sehen ist die auf- : Klose, K., Antov, V., Pfeffer, :
gehellte Zone, die sogenannte i M., Schwarz, B-A. (2020), :
Hamolyse bei dieser Subspezi- Tierarztliche Praxis, Ausgabe :
esvariante : Groftiere, 48 (01),S. 51-58, :

¢ Thieme-Verlag :
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Vater werden ist nicht schwer...?
Zuchthygienische Untersuchung von Bullen am CVUA Westfa-

len
Sara Malberg - CVUA Westfalen

Hauptproduktionszweige der Rinderhaltung in Deutschland sind die Fleischrinder- und
die Milchviehhaltung [1].

In der Fleischrinderzucht sorgt in vielen Betrieben ein Deckbulle im sogenannten
»Natursprung" fir Nachwuchs.

In der Milchrinderzucht stammen die Kalber
dagegen haufig aus kinstlicher Besamung. Hier
werden Zuchtbullen getrennt von den Kihen in
Besamungsstationen gehalten. Von ihnen wird
Samen gewonnen, der Uber langere Zeitraume
eingefroren gelagert und immer bei Bedarf in den
Heimatbestand einer brinstigen Kuh transportiert
werden kann, wo die Besamung ein Tierarzt oder
Besamungstechniker durchfihrt.

Vorteile dieser Methode sind die Besamung zahl- PR

reicher Kilhe mit den Samenportionen eines Abbildung117 Pinzgauer-Zuchtbulle in
Deckbullen anstatt nur einer einzigen Kuh und der 3\',23 stamnlll::'fﬁif:e';n:n‘:;':,::ndzz:en;o"
Verzicht auf Transporte der Zuchttiere. Gefrorener winsten

Samen kann auBerdem weltweit verschickt wer-

den, so dass auch ausléndische Zuchtbullen in der deutschen Rinderzucht eingesetzt

werden kdnnen [2].

Trager der Rinderzucht sind hierzulande hauptsachlich regional oder bundesweit akti-
ve Zuchtverbande. Als Besitzer der Zuchtbullen stellen sie den Rinderhaltern den
Samen gegen Gebihr zur Verfligung [3].

Die Tierzucht ist sowohl durch europadische (z. B. EU-Tierzuchtverordnung,
EU-Tiergesundheitsrecht) als auch durch nationale Gesetze und Verordnungen (z. B.
Tierzuchtgesetz, Tiergesundheitsgesetz) rechtlich geregelt [4, 5, 6, 7].

Ein Hauptziel dieser Vorschriften ist der Schutz vor der Ubertragung ansteckender
Krankheiten. Bei Rindern sind zahlreiche Infektionserreger bekannt, die beim Deckakt
Uubertragen werden kénnen. Der Einsatz der kinstlichen Besamung reduziert dieses
Risiko, trotzdem besteht die Gefahr, dass der Bullensamen Krankheitserreger enthalt

[8].

Um eine Krankheitstibertragung zu verhindern, schreiben die rechtlichen Regelungen
die Untersuchung von Bullen vor ihrem ersten Zuchteinsatz auf potentiell sexuell
Ubertragbare Krankheiten vor. AuBerdem missen Besamungsbullen mittels halbjahr-
licher Wiederholungsuntersuchungen tUberwacht werden.

Rechtlich vorgeschrieben sind unter anderem Untersuchungen auf Bovines Herpes-
virus 1 (BHV-1), Bovines Leukosevirus (BLV), Bovines Virusdiarrhoevirus (BVDV),
Brucellose, ausgelést durch das Bakterium Brucella abortus, und Tuberkulose, ausge-
I6st durch das Bakterium Mycobacterium bovis [9]. Weitere potentiell sexuell tUber-
tragbare und teilweise anzeige- oder meldepflichtige Krankheiten wie das Virus der
Blauzungenkrankheit (BTV), Schmallenbergvirus (SBV) oder Leptospirose, werden
ebenfalls Gberwacht.

Untersuchungen auf diese Erkrankungen (mit Ausnahme der Untersuchung auf Tuber-
kulose) kénnen am CVUA Westfalen in Arnsberg durchgeflihrt werden.
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Zusatzlich ist die Untersuchung auf die Vibrionenseuche und die Trichomonaden-
seuche vorgeschrieben [9]. Dies sind die beiden wichtigsten Deckinfektionen beim
Rind, die ausschlieBlich sexuell Gbertragen werden kdnnen. In Deutschland sind beide
Erkrankungen anzeigepflichtig [10, 11].

Ausldser der Vibrionenseuche ist das gramnegative Stabchenbakterium Campylobac-
ter fetus ssp. venerealis.

Bei Bullen findet sich das Bakterium auf der Vor-
hautschleimhaut, wo es lebenslang verbleiben
kann, ohne eine klinische Erkrankung auszulésen.

Wird Campylobacter fetus ssp. venerealis auf Kiihe
Ubertragen, besiedelt es die Gebarmutter- und
Scheidenschleimhaute. Dort treten reaktive Ent-
zindungen auf, was die normale Entwicklung der
befruchteten Eizelle stért und zum Absterben des
Embryos schon kurz nach der Befruchtung flhren

Abbildung 118 Kolonien von Campylob-
kann. acter fetus ssp. venerealis auf modifizier-
tem Skirrow-Agar

Bei einigen Kiihen kommt es aber zunachst zu einer

normalen Entwicklung des Kalbs und erst im Laufe der Trachtigkeit greift Campylob-
acter fetus ssp. venerealis auf den Fetus Uber. In diesen Fallen treten Fehlgeburten
meistens zwischen dem 4.-6. Trachtigkeitsmonat auf.

Kihe bleiben, anders als Bullen, in der Regel nur etwa ein halbes bis ein Jahr Trager
des Erregers. Danach sind sie fir zwei bis drei Jahre vor einer erneuten Ansteckung
geschuitzt [12].

Die Trichomonadenseuche wird durch den birnenféormigen einzelligen Parasiten
Tritrichomonas foetus verursacht.

Ahnlich wie Campylobacter fetus ssp. venerealis kann dieser Einzeller bei Bullen
lebenslang die Vorhaut besiedeln, ohne Krankheitssymptome zu verursachen.

Bei der Ubertragung auf Kilhe vermehrt der Parasit sich zunéchst in der Scheide, wo
er eine geringgradige lokale Entzlindung auslést. Dann wandern Parasitenstadien in
die Gebarmutter, was zum Auftreten von Fehlgeburten in der Regel im 2.-4. Trachtig-
keitsmonat fuhrt.

Anders als Bullen bleiben Kiihe nicht lebenslang Trager des Parasiten, sondern die
Erkrankung heilt nach etwa einem halben Jahr aus. Sie
kdénnen sich aber wiederholt anstecken [13].

Die nationalen Referenzlabore am Friedrich-Loeffler-Ins-
titut (FLI), dem Bundesforschungsinstitut fir Tiergesund-
heit, schreiben in der Amtlichen Methodensammlung die
Untersuchungsmethoden auf Campylobacter fetus ssp.
venerealis und Tritrichomonas foetus vor [14, 15].

Abbildung 119 Tritricho- Fir die Untersuchung auf Campylobacter fetus ssp. venere-
monas foetus unter dem alis muss mit Lander-Kulturmedium eine Spllprobe aus der

Mikroskop bei 10-facher Vorhaut des Bullen gewonnen werden.
VergrofRerung

Fir den Nachweis von Tritrichomonas foetus wird ein Vor-
hautabstrich entnommen und das gewonnene Material direkt in spezielle, kommerziell
erhaltliche Anzuchtsysteme (InPouch TF®-System) lUberflihrt.

Alle bendtigten Materialien flir die Entnahme von Vorhautspllproben bei Bullen kén-
nen im CVUA Westfalen in Arnsberg bei Bedarf angefordert werden.

Die Proben miissen innerhalb von 24 Stunden nach der Entnahme im Labor ein-
treffen; bei langerer Transportdauer sind die Untersuchungsergebnisse nicht mehr
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aussagekraftig.

Das Lander-Kulturmedium wird zunachst einer Vor-
anreicherung Uber zwei bis drei Tage unterzogen und
anschlieBend auf modifizierten Skirrow-Agarplatten
ausgestrichen, die weitere finf bis sieben Tage bebri-
tet werden. Dann wird der Agar auf das Wachstum
von Campylobacter fetus ssp. venerealis-verdachti-
ge Bakterienkolonien kontrolliert. Verdachtige Kolo-
nien werden mittels MALDI-TOF MS und/oder mittels
molekularbiologischer Untersuchung (PCR) genauer
bestimmt.

Auch die beimpften Anzuchtsysteme fiir Tritrichomo-
nas foetus werden flnf bis sieben Tage bebritet und
jeden Tag mikroskopisch auf das Vorhandensein der
einzelligen Parasitenstadien kontrolliert.

Im Regelfall nach ca. einer Woche erhalt der Einsender

. . i K Abbildung 120 Probennahmeset
einen Befund Uber die Untersuchungsergebnisse. mit Lander-Kulturmedium, Anti-

biotikazusatz zum Kulturmedium,

) } kommerzielle erhaltlichem InPouch
Zuchtbullen im CVUA Westfalen untersucht. In keiner TF®-System und Probennahmebiirs-

Probe konnten Campylobacter fetus ssp. venerea- te furdie Entnahme einer Praputial-

Im Jahr 2021 wurden 468 Vorhautspllproben von

. i . spulprobe eines Bullen
lis und Tritrichomonas foetus nachgewiesen werden. PP

Zuletzt waren Campylobacter fetus ssp. venerealis und Tritrichomonas foetus in
Deutschland 2018 bzw. 2004 nachweisbar [16, 17].
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Differenzierung des Erregers der Amerikanischen Faulbrut mit-
tels Maldi-ToF

Luise Kaspers - CVUA-RRW
Pia Godecke - CVUA Westfalen
Dr. Lina-Juana Dolch - CVUA -RRW

Bei der Amerikanischen Faulbrut handelt sich um eine Brutkrankheit der Honigbie-
nen, die durch das sporenbildende Bakterium Paenibacillus larvae verursacht wird.
Die widerstandsfahigen Sporen werden durch kontaminierte Gegenstande, belastetes
Futter oder raubernde Bienen in die Bestande eingetragen und bei der Fitterung von
den Bienenlarven aufgenommen. Die vegetativen Stadien keimen im Darm der Larve
aus, vermehren sich und fihren zum Absterben der Larven. Als typische Symptome
werden lickenhafte Brutwaben mit eingefallenen, dunklen Zelldeckeln, fadenziehen-
dem Inhalt (positive Streicholzprobe) und dunklen Schorfen beschrieben.

Die Erkrankung kann mit groBen Verlusten bei den betroffenen Bienenvélkern einher-
gehen und wird im neuen EU-Tiergesundheitsrecht als Seuche der Kategorie D und E
gelistet. FUr die Bekampfung auf nationaler Ebene werden aktuell die geltenden Ver-
ordnungen angepasst. Bis dahin gelten die Vorgaben des Tiergesundheitsgesetzes,
der Verordnung Uber anzeigepflichtige Tierseuchen und der Bienenseuchen-Verord-
nung fort. Fir den Menschen ist die Amerikanische Faulbrut unbedenklich und auch
der Honig kann bedenkenlos verzehrt werden.

zwei Genotypen von Paenibacillus larvae vor:
ERIC I und ERIC II [Enterobacterial repetiti-
ve intergenic consensus I bzw. II]. Bei einer
Infektion mit dem virulenteren Genotyp ERIC
IT sterben die meisten Larven bereits wenige
Tage nach der Infektion und damit noch vor der
Verdeckelung der Zellen ab. In der Wabe wer-
den diese Larven von Hygienebienen erkannt, -
ausgeraumt und entsorgt. Ein geringer Teil der 4 ; v

infizierten Larven stirbt erst nach der Verdecke- f > 4 - S

lung und wird zu einer braunen, fadenziehen- Abbildung 121 Bild 1 Liickenhafte Brutwabe
den Masse zersetzt, die spater eintrocknet und Mmit fadenziehendem Inhalt

den schwarzen hochinfektiésen Schorf bildet.

Klinisch ist in diesem Falle vor allem ein lickenhaftes Brutbild erkennbar.

In Deutschland kommen zurzeit vorwiegend »

Der Genotyp ERIC I ist weniger virulent, so dass mehr infizierte Larven erst nach
einer Weiterentwicklung in der verdeckelten Brutzelle absterben. Eingefallene, dunkle
Zelldeckel mit fadenziehendem Inhalt und Schorfen sind bei einer Infektion mit ERIC
I daher mit einer héheren Wahrscheinlichkeit erkennbar [1].

In den CVUA Nordrhein-Westfalens wurden im Jahr 2021 insgesamt 2245 Futterkranz-
proben und Brutwaben im amtlichen Auftrag oder flr die Ausstellung eines Gesund-
heitszeugnisses auf den Erreger der Amerikanischen Faulbrut untersucht.

Bei der Untersuchung werden eventuell vorhandene Paenibacillus larvae-Sporen aus
dem Probenmaterial zum Auskeimen gebracht und die Bakterien werden anschlieBend
sechs Tage lang aerob bei 37 °C auf selektiven Agarplatten bebritet. Die Platten wer-
den das erste Mal nach drei Bebritungstagen hinsichtlich des Wachstums verdachti-
ger Kolonien abgelesen.

Die Identifizierung der Bakterienkolonien erfolgt durch die Auswertung einer mas-
senspektrometrischen Messung mittels Maldi ToF MS. Dabei wird zu analysierendes
Koloniematerial nach einem Extraktionsschritt auf ein Metalltarget aufgebracht, mit
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einer Matrix versetzt und ins Analysegerat (Maldi Biotyper der Firma Bruker) einge-
schleust. Durch Laserbeschuss werden Proteinmolekile aus den Erregern freigesetzt,
ionisiert, in einem Magnetfeld beschleunigt und von einem Ionendetektor aufgefan-
gen. Dabei findet eine Flugzeitmessung statt, aus der ein Massenspektrum generiert
wird, welches Auskunft Uber die Proteinzusammensetzung des Erregers gibt. Durch
Vergleich des erhaltenen Spektrums mit Referenzspektren einer Datenbank kann die
Erregerspezies identifiziert werden.

FUr die Diagnostik und auch fir die Beurteilung der kli-
nischen Befunde in infizierten Bestdnden ist eine Dif-
ferenzierung des Genotyps bei einem Nachweis von
Paenibacillus larvae sinnvoll und wird immer haufiger
nachgefragt.

Eine molekularbiologische Subtypisierung von Paeniba-
cillus larvae ist moglich, geht jedoch insbesondere bei der
Analyse weniger Einzelproben mit einem hohen Arbeits-
und Zeitaufwand einher. Um dennoch regelmaBig schnell

. . .. . ) Abbildung 122 Paenibacillus
und mit einem Uberschaubaren Zusatzaufwand ein Dif- |a;yae auf Columbia Blutagar

ferenzierungsergebnis zu erhalten, wurde 2021 in den
CVUA RRW und Westfalen die Méglichkeit einer massenspektrometrischen Differen-
zierung zwischen ERIC I und ERIC II Uber eine Subtypisierung etabliert.

Durch umfangreiche Messungen bereits typisierter Paenibacillus larvae-Isolate wurde,
in Zusammenarbeit mit dem CVUA-Freiburg, dem Hessischen Landeslabor und dem
Friedrich-Loeffler-Institut in Jena, eine Vergleichsspektren-Datenbank aufgebaut. Die
starke Verwandtschaft der Subtypen und die Ahnlichkeit der Spektren machte dabei
eine sehr groBe Datenmenge erforderlich, um mdéglichst viele Varianten abzudecken.

Die gemessenen Spektren jeder Pro-
be werden nun zusatzlich mit denen
der Subtypisierungs-Datenbank
verglichen, ohne dass ein weiterer
L i Arbeitsschritt notwendig ist. In den
meisten Fallen ist auf diese Weise
eine Differenzierung zwischen ERIC
I und ERIC II méglich. Wenn einmal
keine eindeutige Zuordnung madglich
ist, kann eine zusatzliche molekular-
| ‘ biologische Untersuchung zur Diffe-

p renzierung angeschlossen werden.
Wit [ J ,
w MJ:JW \'N‘Mm : v l“muwm des CVUA-Einzugsbereichs im ver-
Abbildung 123 Spektren bei der Differenzierung von gangengn Jahr konnten na_Ch Analyse
Paenibacillus larvae im Maldi ToF MS im Maldi ToF MS Subtypisierungsmo-
dul vorwiegend Paenibacillus larvae
ERIC II zugeordnet werden. Es handelt sich also um den virulenteren Genotyp, bei
dem aufgrund des schnellen Krankheitsverlaufes die ,typischen® Symptome (ein-
gefallene, dunkel verfarbte Zelldeckel mit fadenziehendem Inhalt oder Schorf) nur
sporadisch oder gar nicht erkennbar sind. Diese Erkenntnis sollte beim Umgang mit
Brutwaben und insbesondere bei der klinischen Untersuchung von Bienenvélkern
unbedingt bericksichtigt werden. Denn auch ein lickenhaftes Brutbild ohne erkenn-
bare Schorfe und ohne positive Streichholzprobe kann auf die Amerikanische Faulbrut
hinweisen.

Die Isolate aus den positiven Proben

Quellen
[1] Boecking, O., Aumeier, P.(2019), Praxisleitfaden zur Bekampfung der Amerikanischen Faul-
¢ brut, Niederséachsisches Landesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
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Ornithose- bzw. Psittakosefalle bei Haus-, Wild- und Zoovogeln
Dr. Claudia Bunzenthal, Dr. Annette Kuczka - CVUA-RRW

Chlamydien (Chlamydiaceae) sind eine Bakteriengruppe, die, anders als die meisten
Bakterienarten, in den Wirtszellen leben und sich vermehren und daher als para-
sitische Bakterien bezeichnet werden. Sie kommen bei zahlreichen Tierarten und
dem Menschen vor und nahezu alle Arten aus dieser Gruppe werden als Ausldser
von Krankheiten eingestuft. Einige Chlamydienarten haben zoonotisches Potential.
Chlamydia psittaci, der Erreger der Psittakose/Ornithose stellt einen bedeutenden
Krankheitserreger aus dieser Gruppe dar. Er kommt bei Végeln, Sdugetieren und dem
Menschen vor und es handelt es sich um einen Zoonoseerreger, der der Meldepflicht
unterliegt.

Vdgel, insbesondere Papageienvdgel, gelten als das natilrliche Reservoir. Infektionen
wurden allerdings bei nahezu allen Vogelarten nachgewiesen. Weniger bekannt ist,
dass Tauben recht haufig infiziert sind; es erkranken insbesondere Jungtauben. Auch
bei Singvogeln gibt es haufig Nachweise.

Infizierte Vogel Ubertragen das Bakterium Uber Exkremente, Federstaub sowie Nasen-
und Augensekrete. Der Keim ist gegen Austrocknung in der Umwelt sehr resistent und
kann z. B. in Gefligelmist oder Staub bis zu mehreren Monaten Uberleben, so dass bei
einer Ubertragung auf den Menschen kein direkter Kontakt zu einem infizierten Tier
notwendig ist. Die Infektion erfolgt durch Einatmen oder als Schmierinfektion.

Infektions- und erkrankungsgefahrdet sind beim Menschen insbesondere Kinder sowie
dltere und immungeschwachte Menschen. Die Erkrankung duBert sich insbesondere
durch Atembeschwerden, verursacht durch eine atypische Pneumonie und grippeahn-
liche Symptome. Aber auch Herzmuskel-, Nerven- und Leberentziindungen kénnen
auftreten.

Infizierte Vogel kénnen ebenfalls erkranken oder symptomlose Trager sein. Insbeson-
dere Jungvdgel verschiedener Arten entwickeln Erkrankungserscheinungen mit (oft
unspezifischen) Symptomen wie gestraubtes Federkleid, Augen- und Nasenausfluss,
erschwertes Atmen, Durchfall, zentralnervése Symptome und Abmagerung.

Die pathomorphologischen Veranderungen bei der Erkrankung sind, in Abhangigkeit
z. B. von Alter, individueller Immunitatslage und der Vogelspezies, sehr unterschiedlich
und vielgestaltig, also letztlich unspezifisch. Man kann bei der Sektion u. a. schlechten
Ernahrungszustand, Milz-, Leber- und/oder Nierenschwellungen, Pneumonien, Koér-
perhdhlenentziindungen und viele weitere Veranderungen feststellen. Auch histolo-
gisch kdnnen entzindliche Veranderungen in einem breiten Spektrum an Organen
auftreten. Dabei kdnnen die Erreger in akuten Fallen manchmal in einigen Geweben
mikroskopisch nachgewiesen werden.

Im Jahr 2021 wurden insgesamt 67 Sektionstiere, 4 Sammelkotproben und 15 kom-
binierte Rachen-/kloakentupfer mittels real-time PCR auf die Gattung Chlamydiaceae
untersucht.

Die Untersuchung der eingesandten Tupferproben unterstreicht die Bedeutung der
Chlamydien als Zoonoseerreger: Die Proben wurden in einem Bestand von Halsband-
sittichen im Kreis Euskirchen genommen, nachdem eine im Haushalt lebende Per-
son mit schweren Grippeerscheinungen und einer Pneumonie auf der Intensivstation
behandelt werden musste. In der Klinik wurde als Ursache eine Ornithose diagnosti-
ziert. Bei sechs der 15 Tiere konnte eine Ausscheidung von Chlamydia psittaci nach-
gewiesen werden, obwohl sie keine klinischen Symptome zeigten.

Bei funf zur Obduktion eingesandten Végeln wurde in diesem Jahr ebenfalls eine
Ornithose nachgewiesen. Dabei handelte es sich um drei Tauben, einen Kanarienvogel
sowie einen alteren im Zoo gehaltenen exotischen Singvogel aus der Ordnung der
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Sperlingsvogel. Alle Vogel waren vorberichtlich zwischen einigen Tagen und mehreren
Wochen mit ganz unterschiedlichen klinischen Symptomen erkrankt und verendeten
bzw. wurden im Endstadium euthanasiert. Als haufigste Symptome wurden Fressun-
lust, Durchfall und Koordinationsstérungen genannt.

Bei allen drei Tauben handelte es sich um einige Monate alte Jungvdgel; zwei der
Jungtauben waren Haustauben (Columba livia f. domestica) aus verschiedenen Brief-
taubenzuchten, das dritte Tier war eine wilde Stadttaube, die durch eine private Tau-
benauffangstation gepflegt wurde. Der adulte Kanarienvogel stammte aus einem der
0. g. Brieftaubenbestande. In diesem Bestand starben innerhalb weniger Tage acht
Tauben und 26 Kanarienvogel.

Pathomorphologisch wiesen die erkrankten Végel unterschiedliche Befunde auf, wobei
jedoch einige Organe bzw. Gewebe hdufig betroffen waren. Bei allen Tieren lag ein
guter Ernahrungszustand, eine qualitativ und quantitativ unterschiedlich ausgepragte
Koérperhdhlenentziindung und eine, teils massive, Leberschwellung und -entziindung
vor. Milzschwellungen fanden sich bei einer Taube, dem Zoovogel sowie dem Kanari.
Bis auf diesen wiesen alle anderen Vogel eine ausgepragte Entziindung der Herzober-
flache auf. Eine Taube sowie der Sperlingsvogel zeigten deutliche entzindliche Ver-
anderungen des Gehirns bzw. der weichen Hirnhaut.

Nur bei einer der Tauben konnten histologisch typische Erregerstrukturen gefunden
werden.

Auffallig war das zusatzliche Auftreten teils ganz massiver weiterer Infektionskrank-
heiten, die als Sekundarinfektionen infolge der durch die Chlamydieninfektion und
-erkrankung entstandene Schwachung des Immunsystems anzusehen sind und auch
als typisch fir die Ornithose bekannt sind. Zwei der Tauben wiesen eine teils nahe-
zu samtliche Organsysteme betreffende akute durch Pilze der Spezies Aspergillus
fumigatus ausgeloste Erkrankung (generalisierte Aspergillose) auf. Bei dem Zoovogel
wurde eine massive Dinndarmentzindung infolge einer Infektion durch einzellige
Parasiten (Kokzidien) diagnostiziert und bei zwei Végeln bestand aufgrund einiger
pathomorphologischer Befunde in Verbindung mit den Ergebnissen der durchgefihr-
ten bakteriologisch-kulturellen Untersuchungen der Verdacht auf das Vorliegen einer
sekundaren, terminalen bakteriellen Sepsis durch Escherichia coli.

Die o.a. Befunde zeigen, dass die Ornithose nach wie vor eine bedeutende Infekti-
onskrankheit mit erheblichem zoonotischen Potential darstellt. Dabei tritt die Infekti-
on nicht nur, wie langlaufig angenommen, bei Psittaciden, sondern bei nahezu allen
Vdgeln auf und stellt insbesondere auch bei Tauben ein ernst zu nehmendes Gefahr-
dungspotential fir die Halter bzw. Finder dieser Art dar.

Da das klinische und pathomorphologische Bild der Erkrankung duBerst vielgestaltig
ist, sollte noch haufiger bei verstorbenen Végeln, die vorberichtlich Kontakt mit Men-
schen hatten, auch eine Untersuchung auf Chlamydien durchgefihrt werden.
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Leishmanien - eine Zoonose auf dem Vormarsch
Ann-Kathrin Kihling - CVUA-RRW

Leishmanien sind einzellige Parasiten, die in Deutschland bis vor einigen Jahren nur
als Erreger der sogenannten ,Reisekrankheit" aus stdlichen Landern vor allem bei
Tierarzten bekannt waren. Leishmanieninfektionen gehdren zu den Zoonosen, stellen
also eine vom Tier auf den Menschen ubertragbare Krankheit dar. Vereinzelt kénnen
auch andere Tiere wie Katzen, Wiederkauer und Pferde an einer Leishmaniose erkran-
ken. Der bevorzugte Wirt ist aber der Hund. Im Mittelmeerraum sind bis zu 50 % der
Hunde mit Leishmanien infiziert, die Infektionsrate bei Menschen liegt dort bei etwa
1 %. Vor allem Kinder und Erwachsene mit einem geschwachten Immunsystem (z. B.
Krebspatienten, chronisch Kranke, Menschen mit dauerhafter Cortisontherapie, org-
antransplantierte Menschen) sind empfanglich.

Bei der Erkrankung des Menschen werden drei Verlaufsformen unterschieden, die
durch verschiedene Gattungen der Spezies Leishmania ausgeldst werden kénnen: die
Hautform, die Schleimhautform und die Organform/innere Form. Eine vollstdndige
Erregerelimination und somit eine Heilung der Krankheit ist haufig nicht mdglich.
Neben einer antiparasitaren Therapie wird eine Starkung des Immunsystems fokus-
siert. Ein wirksamer Mlickenschutz stellt bislang die wirksamste Prophylaxe dar.

Der Erreger kann Uber verschiedene Wege Ubertragen werden. Diese umfassen vor
allem die Ubertragung durch Sandmiicken (Lutzomyia- und Phlebotomus-Arten),
weniger andere blutsaugende Insekten und Zecken. Aber auch der direkte Kontakt
und die Ubertragung vom Muttertier auf die Nachkommen sind beschrieben.

Vor allem durch die Ausbreitung der Sandmicken, aber auch durch vermehrtes Rei-
sen (mit Haustieren) und durch den vermehrten Import von Tieren aus dem Mittel-
meerraum kommen immer mehr Falle in Deutschland vor.

Ein zweijdhriger Jagdhund, der nie im Ausland war, wurde aufgrund von einer Rei-
he von Symptomen wie wiederkehrendem Fieber, Apathie, Fressunlust und Durchfall
tierarztlich untersucht. Darlber hinaus wies der Hund nicht ndher angegebene Hau-
terkrankungen, Zittern, Krampfe, eine Verminderung der Muskelmasse, Aggressio-
nen, eine Blutarmut und eine Verkleinerung der Hoden auf. Zudem gab es im EiweiB-
gehalt des Blutes Abweichungen. Vorbehandelt wurde das Tier unter anderem mit
Antibiotika, Schmerzmittel und Cortison. In vorherigen Blutuntersuchungen wurden
verschiedene Blutparasiten und Bakterien negativ getestet. Die Krankheitsursache
konnte nicht ermittelt werden und das Tier wurde aufgrund einer schlechten Prognose
euthanasiert und zur Kldrung der Krankheitsursache ins CVUA-RRW gebracht.

Bei der makroskopischen pathologisch-anatomischen Untersuchung waren vor allem
mehrere Kérperlymphknoten, die Leber sowie die Milz stark vergroBert. Die Haut war
sehr dunn, die Hoden deutlich zu klein und Muskulatur mittelgradig abgebaut. Zusatz-
lich hatte der Hund einige Wirmer im Magen und im Darm. Darlber hinaus waren
einige Nebenbefunde feststellbar.

In der histologischen Untersuchung waren massenhaft Entziindungszellen, vor
allem Makrophagen, in vielen Organen nachweisbar. In den Lymphknoten, der Milz,
der Leber, dem Knochenmark und der Haut konnten in diesen Makrophagen in der
400-fachen bis 1000-fachen VergréBerung viele, kleine, punktférmige Erregerstruk-
turen nachgewiesen werden (Abbildung 124).

Weitere Befunde waren Begleiterscheinungen der therapeutischen MaBnahmen und
Nebenbefunde.
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Abbildung 124 Leishmaniose, Hund. In der Unterhaut sind einige wenige
Entziindungszellinfiltrate sichtbar (Pfeilspitzen), die Lasionen befinden
sich unter der sehr diinnen Epidermis (Stern, a). Im Knochenmark (b), in
der Milz (c) und im Lymphknoten (d) sind zahlreiche Makrophagen mit
Leishmanien-Stadien (Pfeile) nachweisbar. Der Einsatz in Bild d zeigt eine
Vergroflerung einer betroffenen Zelle mit Erregerstadien im Inneren. a:
100-fache Vergroflerung, b - d: 400-fache Vergroferung, Einsatz: 1000-fa-
che Vergréflerung

Diese Befunde waren bereits hochverdachtig flir das Vorliegen einer Leishmaniose,
die Bestdtigung mittels Immunhistologie (Antigennachweis) erfolgte (auf Wunsch der
behandelnden Tierarztin) am Institut flr Veterinar-Pathologie der Justus-Liebig-Uni-
versitat GieBen.

Die festgestellten Befunde sind typisch flir die innere (viszerale) Form der Leishma-
niose, wobei bei diesem Tier auch die Haut mitbetroffen war. Bei Hunden kommen
derartige Mischformen, im Gegensatz zum Menschen, haufiger vor. Die viszerale Form
beim Menschen tragt auch die Namen ,Dum-Dum-Fieber", , schwarzes Fieber" oder
,Kala-Azar" und wird vor allem in Indien, China, Sidamerika (v. a. Brasilien) und im
europadischen Mittelmeerraum von der Tilrkei bis nach Portugal beobachtet. Diese
Form der Leishmaniose endet ohne Therapie in 95 % der Falle todlich.

Bei der Hautform kdnnen beispielsweise Ulzerationen, schuppige Lasionen oder
auch Depigmentierungen auftreten, beim Menschen auch Knoten, Papeln oder nicht
schmerzende Geschwiure. Diese Form kommt bei Menschen vor allem nach Insekten-
stichen vor und hat dieser Verlaufsform auch den Namen ,Orientbeule™ beschert.

Die Schleimhautform kommt vor allem bei Menschen in Siidamerika vor und ist durch
nicht heilende Schleimhautlasionen charakterisiert.

Zusammenfassend zeigt dieser Fall, dass in Zukunft mit vermehrten Fallen dieser
Erkrankung vor allem bei unseren Haustieren gerechnet werden muss. Somit ist es
auch denkbar, dass sich in Deutschland lebende Menschen in Zukunft nicht nur im
Urlaub, sondern auch hier mit Leishmanien infizieren kénnen.

Seite 185
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,Fuchs, hast du die Ganse gestohlen“...oder wer hat hier so

viele Ganse auf dem Gewissen?
Dr. Maren Kummerfeld - CVUA-MEL

Am Neujahrstag des Jahres 2021 wurden in der Stadt Gelsenkirchen 12 im Sterben
befindliche Kanadagdnse und 3 Kormorane auf einem Parkgeldande im Stadtgebiet
gefunden und zum Beenden des Leids der Tiere durch einen beauftragten Jager geto-
tet. Als amtliche Einsendung durch das Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamt
der Stadt Gelsenkirchen zum Ausschluss der Geflligelpest, und mit dem Verdacht auf
eine madgliche Vergiftung der Wasservdgel erhielten wir die Tierkérper in der ersten
Januarwoche 2021 zur pathologischen Untersuchung.

In der Nahe der Génse wurden verstreute, ungewdhnlich blaugrau gefarbte Haferflo-
cken sichergestellt, die ebenfalls der Untersuchung zur Abkldrung der Todesursache
zugefihrt wurden.

Also, konnte man hier bereits im Vorfeld ,den Fuchs" aus dem bekannten deutsch-
sprachigen Kinderlied als ,Ubeltéter" sicher ausschlieBen.

Alle zwoIf eingesandten Kanadaganse wiesen einen guten Erndhrungstand mit ent-
sprechenden Fettreserven unter der Haut und in der Kérperhdhle auf. Bei zehn Gan-
sen konnten in der Speiserdhre und im Drisen- und Muskelmagen hellgrau-blaulich
gefarbte Haferflocken nachgewiesen werden. Lediglich zwei Génse hatten ausschlieB-
lich pflanzliches Futter im Magen. Als Folge der Nottétung durch den Jager zeigten
alle zwolf Ganse durch die Schrotflinte verursachte Verletzungen auf mit Blutungen,
Rissen in Leber und Lungen, Knochenbriichen an den Fligelknochen und Nachweis
von Schrotkugeln in der Haut und Skelettmuskulatur. Bei elf Gansen waren die Halse
durchtrennt und bei einer Gans war der Kopf vollstandig von Luft- und Speiserdhre
abgetrennt worden.

Die drei Kormorane waren im Gegensatz zu den Gansen deutlich abgemagert und
litten an einem Spulwurmbefall. Sie hatten keine Haferflocken gefressen. Mit hoher
Wahrscheinlichkeit waren sie in einer nahrungsarmen, zehrenden Jahreszeit durch
den starken Parasitenbefall einfach zu geschwacht.

Mittels weiterfihrender Untersuchungen bei den Kanadagansen wurden weder End-
oparasiten, noch Usutu-Virus, West-Nil Virus oder Aviares Influenzavirus (Gefligel-
pest) nachgewiesen.

Die toxikologische Untersuchung des Mageninhaltes der Ganse ergab einen Nachweis
des Giftes Phosphin. Der Mageninhalt der Ganse wurde flr diese analytische Metho-
de gepoolt. Aus der mitgelieferten Futterprobe der optisch verfarbten Haferflocken
gelang dieser Nachweis von Phosphin zwar nicht, allerdings ist dies nicht ungewo6h-
lich. Der fehlende Nachweis der sehr flichtigen Substanz aus der Futterprobe ist ver-
mutlich aufgrund der Liegezeit im Freien und der zum Fundzeitpunkt vorherrschenden
nasskalten, winterlichen Witterung zu erklaren.

Das Gift Phosphin (Phosphorwasserstoff) entsteht nach oraler Aufnahme von zum
Beispiel Aluminium- oder Zinkphosphiden im salzsauren Milieu des Magens. Solche
Aluminium- oder Zinkphosphide sind in Form von Fertigkddern in géangigen Mause-
und Rattenkddern zu finden. Sowohl das Gas (Phosphin) als auch Aluminium- und
Zinkphosphide werden im Magen resorbiert. Phosphorwasserstoff gelangt dann Uber
das Blut in die Organe. Das zellschadigende Gas Phosphin ist ein schweres Stoffwech-
selgift, es hemmt den Elektronentransport in den Mitochondrien durch Blockierung
des Enzyms Cytochromoxidase. Betroffen sind vor allem Organe mit hohem Sauer-
stoffverbrauch wie Lunge, Herz, Leber, Niere und das Gehirn. Eine Resorption Uber die
Haut findet nicht statt.
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Bei der Sektion der Kanadaganse konnten hochgradige Lungenédeme, neben Stau-
ungserscheinungen der Organe festgestellt werden. Mit hoher Wahrscheinlichkeit
handelte es sich hierbei um toxische Lungenédeme ausgeldst durch das nachgewie-
sene Gas.

Auf welchem der Wege es zu der Vergiftung der Kanadaganse kam, ob durch Vorsatz
oder durch unsachgemaBe Anwendung von Fertigkddern zur Schadnagerbekampfung,
bleibt am Ende offen.

Klar ist am Ende nur, dass in diesem Fall durch menschliches Fehlverhalten Wildvdgel
erheblichem Leid ausgesetzt wurden.
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Das Leben war nur halb so nett, wenn keiner einen Vogel

hatt... - Salmonellen-Infektionen bei Papageien
Dr. Marion Stermann - CVUA-MEL

Eine Infektion mit Salmonellen - geflirchtet bei jedem Gast und Gastgeber - kann
nicht nur zu Erkrankungen beim Menschen flihren, sondern spielt auch bei den unter-
schiedlichsten Tierarten eine Rolle. Der Infektionsverlauf und die Ausprdagung der
Erkrankung sind dabei von verschiedenen Faktoren, wie z. B. von der Tierart, vom Sal-
monellen-Serovar mit seiner charakteristischen Antigenformel oder von dem Immun-
status, abhangig. Manche Tierarten, wie bspw. Katzen und Hunde, sind im Regelfall
(auch hier gibt es Ausnahmen!) relativ unempfindlich flir eine Infektion mit diesem
Erreger. Obwohl sie selber selten erkranken, sind sie aber in der Lage den Erreger
auszuscheiden und andere Tiere oder den Menschen zu infizieren. Die Spannweite
moglicher Krankheitsbilder bei Tierarten, die empfanglicher sind, ist breit und reicht
von milden Verlaufen Uber Magen-Darm-Erkrankungen, Aborten bis hin zu schweren
Stoérungen des Allgemeinbefindens mitunter mit Todesfolge. Wahrend der Mensch sich
meist Uber kontaminierte Lebensmittel infiziert, stellen bei Tieren zumeist Artgenos-
sen oder andere infizierte Tiere die Infektionsquelle dar, Ubertragungen lber konta-
minierte Futtermittel oder Uber das Wasser sind aber auch madglich.

Bei dem hier beschriebenen Fall wurden im Zeitraum von mehreren Tagen 3 Papagei-
en aus einer groBeren Haltung zur Abklarung der Krankheits- und Todesursache ins
CVUA-MEL verbracht. Vorberichtlich wurde die tot aufgefundene Nachzucht bei diesen
Papageien und ein vermindertes Allgemeinbefinden genannt. Der pathologisch-anato-
mische Befund, untermauert durch die pathologisch-histologische Untersuchung der
krankhaft veranderten Gewebe, zeigte eitrig-abszedierende Entziindungen verschie-
dener Organe wie Lunge, Leber, Milz und Darm. In der sich anschlieBenden bakterio-
logischen Untersuchung konnten bei allen Végeln Salmonella enterica ssp. enterica
sowohl in der Direktkultur verschiedenster Organe wie Lunge, Niere, Dinndarm, Dick-
darm und Leber als auch in der Anreicherungskultur nachgewiesen werden, so dass
von einem septikdmischen Geschehen ausgegangen werden kann. Die Salmonel-
lenisolate wurden einer weitergehenden Differenzierung unterzogen und jeweils als
Salmonella Typhimurium bestatigt. Bei der Untersuchung des zweiten Tieres konnte
zudem ein hochgradiger Gehalt an Clostridium perfringens in den Darmen kulturell
nachgewiesen werden, ein Erreger, der mdglicherweise das Krankheitsgeschehen
zusatzlich negativ beeinflusst hat. Ein anderes pathogenes Bakterium konnte bei dem
dritten Tier nachgewiesen werden: Escherichia coli, var. haemolytica, ebenfalls ein
Erreger, der Darmentziindungen und mehr hervorrufen kann. Der Eintragungsweg der
Salmonellen konnte nicht geklart werden, mdéglicherweise kénnen Wildvégel oder Per-
sonenverkehr eine Rolle im Infektionsgeschehen gespielt haben. Therapeutisch wur-
de ein Antibiogramm von den Salmonellen erstellt, hygienische MaBnahmen mussen
aber immer im Vordergrund bei der Bekampfung stehen. Dramatische Verlaufe dieser
Art sollten nicht vergessen lassen, dass es sich bei Salmonella spp. um einen Zoono-
seerreger handelt, so dass man nicht nur bei der Zubereitung von Lebensmitteln ein
hohes MaB an Hygiene anwenden sollte, sondern auch beim Umgang mit Tieren.
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Abbildung 125 Salmonella Typhimuri- Abbildung 126 Salmonella Typhimurf-
um, ausgestrichen auf verschiedenen um kultiviert auf XLD-Blutagar
Kulturmedien

Abbildung 127 Salmonella Typhimuri-
um kultiviert auf Rambach-Blutagar

......................................................................................................
.

i Was ist eine Zoonose?

Zoonosen sind Infektionskrankheiten, die von Tieren auf den Menschen
: oder von Menschen auf Tiere Gbertragen werden konnen. Die Erreger die-
ser Infektionen oder Krankheiten gehoren zu den Bakterien, Pilzen, Viren,
i Parasiten oder Prionen.

.
......................................................................................................
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Automatisierung in der Tierseuchen-Serologie

Vorstellung eines selbst konfigurierten ELISA-Vollautomaten
Dr. Winterhoff - CVUA Westfalen

Im Rahmen der Diagnostik und Uberwachung von Tierseuchen werden im CVUA West-
falen pro Jahr ca. 172.000 Untersuchungen von Blut- und Milchproben auf Antikdrper
und Antigene verschiedener Tierkrankheiten mittels ELISA-Testsystemen durchge-
fuhrt.

Im Sachgebiet 7.3 Serologie werden die Blutproben von Pipettierautomaten der Firma
Tecan (Freedom Evo®) registriert und pipettiert. Die Pipettierautomaten erhalten die
Testanforderung Uber das Laborinformationsmanagementsystem, genannt LIMS, der
Serologie (MikroBas) und verteilen die Proben auf die angeforderten ELISA Platten.

Nach der Pipettierung erstellt die Software (EVOLogic™) des Automaten ein Pipet-
tierprotokoll eines speziellen Dateiformats, das sowohl vom ELISA-Vollautomaten als
auch vom MikroBas verarbeitet werden kann.

Die Abarbeitung der ELISA-Testsysteme wurde im Herbst 2021 von einem neuen,
offen konfigurierbaren Pipettierautomaten Gbernommen, der mit Sonderkomponen-
ten der Fa. LH Instruments GmbH zu einem vollautomatischen ELISA System ausge-
baut wurde. Dieses System ist kombinierbar mit den vorhandenen Probenpipettierern
(Freedom EVO®) und dem eingesetzten LIMS (MikroBAS).

Abbildung 128 Pipettiersystem Freedom EVO® 200 als ELISA Workstation mit
8-Kanal Pipettierarm, 8 Festnadeln, 8 Spritzen 2,5 ml, Greifarm, Fast-Wash-Opti-
on, Waschstation, beschichtetem Arbeitstisch, Refill-System (LH Instruments) fiir
Reagenzienwannen fiir Hochdurchsatz

Die Testplatte wird vom Probenverteiler (Freedom Evo®-Tecan) mit Proben, Kontrol-
len und Verdinnungspuffer beflllt und anschlieBend bei 2-8°C, Raumtemperatur oder
37°C inkubiert.

Nach der Inkubation beginnt die Testdurchfiihrung (mehrmaliges Waschen, Aufgabe
des Konjugats, Inkubation nach verschieden Testschritten bei Raumtemperatur oder
37°C, Zugabe Substrat- und Stoplésung, Messung) im ELISA-Automaten.

Insgesamt sind ca. 15 Testsysteme zur Diagnostik von Tierkrankheiten (Antigen- oder
Antikorper-Nachweis mittels ELISA) auf dem Gerat zu etablieren. Neue Testsysteme
kdénnen jederzeit hinzugefiugt werden. Zusatzlich zur Anwendersoftware sorgt ein Pro-
gramm der Fa. LH Instruments GmbH flr die Korrelation der Plattenbarcodes mit den
im Reader erzeugten Ergebnissen.
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Abbildung 129

Vorne: Spezialanfertigung Hotel (LH In-
struments) mit funf voll Ausziigen (mit
Teleskopschiene) zur Beladung mit je einer
Mikrotiterplatte, optisch integriert in geteilter
Frontscheibe, Hotel biindig abschlieffend

mit Frontscheibe, Auszugsfronten aus UV-C
Lampe geeignetem Glas

Hinten: INCUBATOR MI02 37 °C mit 6 Mikro-
titerplatten Positionen

U i k g \;9
N — g |
Abbildung 131 8-Kanal Pipettierarm, 8 Fest-
nadeln, 8 Spritzen 2,5 ml

Abbildung 133 Tecan HydroSpeed™ Washer,
96 Kanal-Ausfiihrung integriert in Freedom
EVO®, 4-Kanal-Option zur parallelen Nutzung
von bis zu 4 verschiedenen Waschlosungen

|

Abbildung 130 Barcodescanner zum Lesen
der Plattenbarcodes

Abbildung 132 Greifarm mit
exzentrischen Greiferfingern
zum Beladen von Hotels, Was-
her und Reader

Abbildung 134 Tecan Sunrise™ Photometer
mit 4 Filtern, integriert in Pipettiersystem
Freedom EVO®

Abbildung 135 vier ELISA Teste konnen parallel mit einer
maximalen Gesamtanzahl von 25 Mikrotiterplatten gestar-

tet werden
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Je nach Testkombination und Lange der Inkubationszeiten kénnen z. B. 20 Platten in
ca. 5 Stunden abgearbeitet werden. Im gezeigten Ablauf Schema werden 13 Platten
in 3,5 Stunden bearbeitet. Es ist moglich wahrend des Ablaufs neue Prozesse, z. B.
einen weiteren ELISA oder eine Messung im Reader hinzuzufligen.

Dieses Gerat verbindet die Flexibilitat eines offenen Systems mit der hochstmaoglichen
Durchsatzrate fiir Massenuntersuchungen.
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CVUA iibermitteln Wildschweinergebnisse direkt an EU-Daten-
bank

Michael Saflerath - CVUA-RRW

Die EU CSF wild boar database startete 2002 als Projekt am Institut fiir Epidemio-
logie des FLI (Friedrich-Loeffler-Institut) in Zusammenarbeit mit der Arbeitsgruppe
Schweinepest bei Wildschweinen der Europaischen Kommission.

Ziel war ein einzeltierbasiertes Datenbanksystem zur epidemiologischen Situati-
on der Klassischen Schweinepest [KSP] - int. Classic Swine Fever [CSF] - bei Wild-
schweinen in Belgien, Deutschland (anfangs die Bundeslander Nordrhein-Westfalen,
Rheinland-Pfalz und Saarland), Frankreich, Luxemburg und den Niederlanden. Die
Datenbank wurde schlieBlich als internetbasiertes Projekt realisiert, mittlerweile um
Afrikanische Schweinepest [ASP] - int. African Swine Fever [ASF] - erweitert und
erlaubt u. a. die Dateneingabe sowie die Auswertung der Untersuchungsdaten alleine
Uber einen Internetbrowser.

Zwischenzeitlich pflegen weitere neun europaische Lander ihre Daten ein.

In NRW waren bisher die Kreisordnungsbehdrden (KOB) dazu verpflichtet, die von den
CVUA-NRWs erhaltenen Untersuchungsergebnisse ergédnzt um spezifische Daten zum
beprobten Tier (Zustand, Alter, Geschlecht, Fundort) in die Datenbank einzupflegen.

Mitte 2020 hat das Landesamt flr Natur, Umwelt und Verbraucherschutz (LANUV)
gemeinsam mit den CVUA beschlossen, mit Beginn des Jahres 2021 die Ergebnisse zu
KSP und ASP direkt aus dem Labor in die Datenbank einzustellen. Die daflir notwen-
dige Anpassung der Laborsoftware wurde in wenigen Wochen realisiert. Pinktlich in
der ersten Januarwoche konnte das CVUA-RRW als Pilotamt erste Daten Ubermitteln.
Im Laufe des Januars wurde das Update auch in Westfalen ausgerollt und samtliche
Daten zu den im Jahr 2021 untersuchten Wildschweinen konnten automatisiert ein-
getragen werden.

Die KOB selektiert in der CSF/ASF WILD BOAR SURVEILLANCE DATABASE die fur
den eigenen Zustandigkeitsbereich relevanten Datensatze, prift auf Plausibilitat und
gibt sie dann fir Auswertungen frei, wodurch sie fir alle zugriffsberechtigten Nutzer
zur Verfiigung stehen.

Durch die CVUA wurden im Jahr 2021 zu rund 5.500 Wildschweinen Daten Ubermit-
telt, wovon das CVUA-RRW etwa 4.450 untersucht hat.

Zusatzlich werden seit 2021 samtliche Untersuchungsergebnisse von allen im
CVUA-RRW im FG 20-3 untersuchten Wildtieren in die HI-Tier Datenbank eingetragen
- bei Wildschweinen sind das neben KSP und ASP auch Aujeszky- und Brucellose-An-
tikbrper-Ergebnisse.

Fir das Jahr 2022 ist in Planung, dass die CVUA elektronisch (ibermittelte Fund- bzw.
Erlegedaten und insbesondere auch die Koordinaten des Fundortes von Wildschwei-
nen (z. B. aus der Wildtier-App) nicht zuletzt auch als Vorbereitung fiir ein mdgliches
ASP-Geschehen im Land, bei dem sehr viele Wildtierkadaver anfallen kénnten, auto-
matisiert verarbeiten und letztere ebenfalls in die CSF/ASF-Datenbank eintragen.
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Besondere Untersuchungen

Untersuchungen auf gentechnisch veranderte Pflanzen

Arbeitsgruppe Molekularbiologie/Immunologie der Untersuchungsamter in NRW

Im Jahr 2021 wurden in Nordrhein-Westfalen in den Chemischen und Veterinar-
untersuchungsamtern Minsterland-Emscher-Lippe, Ostwestfalen-Lippe, Rhein-Ruhr-
Wupper und Westfalen insgesamt 147 Lebensmittel und 17 Futtermittel auf in der
EU zugelassene und nicht zugelassene gentechnisch veranderte (gv-)Pflanzen unter-
sucht.

Bei den Lebensmittelproben handelte es sich um 80 Mais - und 49 Sojahaltige Lebens-
mittel sowie 18 Reiserzeugnisse. Keines der Lebensmittel war als gentechnisch ver-
andert gekennzeichnet. In 96 % der Proben waren keine gentechnischen Verande-
rungen nachweisbar. Spuren zugelassener gentechnisch veranderter Bestandteile
unter 0,1 % wurden in 3,2 % der Lebensmittel (4 Soja-Proben) gefunden. In einem
Mais-Knabbergeback mit Herkunft Syrien wurden vier in der EU zugelassene gentech-
nisch veranderte Maislinien nachgewiesen. Die Anteile waren jedoch gering, so dass
eine Kennzeichnungspflicht (> 0,9 %) nicht vorlag.

Bei den Futtermitteln handelte es sich um Futtermittel aus Soja (7), Mais (5), Raps
(2), Leinsamen (1), Luzerne (1) und Zuckerribenschnitzel (1). In keiner der Futter-
mittel-Proben waren gentechnische Veranderungen nachweisbar.

Lebensmittel und Futtermittel mit nicht zugelassenen gentechnischen Veranderun-
gen, die z. B. durch nicht erlaubten Import von nur in Landern auBerhalb Europas
zugelassenen gv-Pflanzen bzw. Erzeugnissen hieraus auf den deutschen Markt kom-
men kdénnten, wurden nicht nachgewiesen.

gv-Nachweise in nicht gekennzeichneten Lebensmitteln, 2021
3,2%

= negativ = gpv-Antedl 20,1 -0.9% m pv-Anteil 0,1 %

Abbildung 136 gv-Nachweise in nicht gekennzeichneten Lebensmitteln im Jahr 2021
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Neben Lebens- und Futtermitteln werden auch Saatgut Proben im Auftrag der Bezirks-
regierungen und des LANUV auf Beimischungen mit gentechnisch verandertem Saat-
gut analysiert. Dabei wurden im CVUA-RRW 14 Mais- und 78 Raps-Saatgutproben
untersucht. Keine der Proben enthielt Bestandteile aus gentechnisch verdanderten
Pflanzen.

Im Rahmen der Okologischen Flachenstichprobe (OFS) NRW, die vom LANUV durch-
gefuhrt wird, werden seit 2006 auch Blattproben zur GVO-Analyse gesammelt. Damit
soll untersucht werden, ob sich gentechnisch veranderter Raps in der Umwelt aus-
gekreuzt. Dazu werden von den OFS-Flachen Blatter von Rapspflanzen und von acht
maoglichen Raps-Kreuzungspartnern gesammelt und diese im CVUA-RRW auf das Vor-
handensein von gentechnisch veranderten DNA-Sequenzen untersucht. 2021 wurden
28 Proben eingeschickt, die die Pflanzenarten Raps (Brassica napus; 6), Wegrau-
ke (Sisymbrium officinale; 13), Ackersenf (Sinapis arvensis; 4), Hederich (Rapha-
nus raphanistrum; 1), Ribsen (Brassica rapa; 1) und WeiBen Senf (Sinapis alba; 3)
umfassten. Die Proben wurden zwischen Juni und November eingeliefert. Die Analyse
der Proben ergab wie in den Vorjahren keine Hinweise auf das Auskreuzen von gen-
technisch verandertem Raps in die Umwelt.
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Aufdeckung von Lebensmittel- und Futtermittelbetrug bei
Fleischerzeugnissen —
NGS - Einfuhrung eines nicht zielgerichteten Verfahrens zur

Tierartenbestimmung
Dr. Claudia Briinen-Nieweler - CVUA-MEL

Dr. Grégoire Denay - CVUA-RRW
Dr. Henning Petersen - CVUA-OWL

Eine sichere Identifizierung der in Lebensmitteln und Futtermitteln enthaltenen Tierar-
ten ist von hoher Bedeutung, um den Verbraucher vor méglichem Betrug zu schiitzen.
Vor diesem Hintergrund wurde in den Jahren 2020/21 in den Untersuchungsamtern
in Minster und Detmold ein neues sehr leistungsfahiges auf dem Next Generation
Sequencing (NGS) basierendes Verfahren etabliert und kirzlich akkreditiert. Die Ein-
fihrung des Verfahrens erfolgte im Rahmen eines vom MKULNV geférderten Projektes
und einer Bachelorarbeit. Im Gegensatz zu bisherigen Methoden kénnen damit Proben
unterschiedlichster Zusammensetzung in einem nicht zielgerichteten Untersuchungs-
gang gleichzeitig auf alle relevanten Saugetier- und Gefligelarten untersucht werden.
Auch nicht erwartete Tierarten werden in den Proben automatisch miterfasst.

Der Nachweis der Tierarten basiert auf einem kurzen Genabschnitt, dem sogenannten
DNA-Barcode, dessen Nukleotidsequenz eine Unterscheidung der Arten ermdglicht.
Mittels NGS werden die Barcodes einer Probenserie, die man DNA-Bibliothek nennt,
im Hochdurchsatz sequenziert (Metabarcoding) und im Anschluss die Tierarten in
den untersuchten Proben durch Abgleich der Sequenzen mit einer Referenzdatenbank
bestimmt. Die Probenvorbereitungen bis zur Erstellung der DNA-Bibliotheken erfolgen
im CVUA-MEL, wahrend die Sequenzierldufe im CVUA-OWL mit einer dort vorhande-
nen NGS-Plattform der Firma Illumina durchgefihrt werden. Fir die Auswertung der
sehr umfangreichen Datensdatze wurde vom CVUA-RRW ein bioinformatischer Work-
flow entwickelt, der nun routinemaBig im CVUA-MEL angewendet und weiterentwi-
ckelt wird.

Im Jahr 2020 wurde auf Basis dieses Verfahrens ein Ringversuch durchgefiihrt, an
dem die CVUA MEL/OWL erfolgreich teilgenommen haben. Zur Kontrolle der Leis-
tungsfahigkeit und Richtigkeit der Methode wurden erganzend zu den Ringversuch-
sproben CVUA-eigene Probenmaterialien, und zwar Referenzmaterialen mit 5 % und
1 % verschiedener Tierarten sowie Modellproben mit 1 % und 0,1 % von bis zu 20
Tierarten untersucht. Dabei wurde die erwartete hohe Leistungsfahigkeit des Verfah-
rens bestatigt und gezeigt, dass das verwendete Metabarcoding fiir mehrere Proben
gleichzeitig die Identifizierung von mindestens 23 verschiedenen Saugetier- und 8
verschiedenen Geflligelarten bis zu Anteilen von 0,1 % erlaubt.

Die gute Anwendbarkeit des Verfahrens flir Routineuntersuchungen wurde in einer
umfangreichen Studie gezeigt, die zusammen mit dem Methodenentwickler, der
Agentur flr Gesundheit und Ernahrungssicherheit in Wien, durchgefihrt und nun in
einem frei zuganglichen Fachjournal verdéffentlicht wurde (https://doi.org/10.3390/
foods10112875). Im Rahmen der Studie wurden insgesamt 104 Proben (25 Referenz-
proben, 56 Lebensmittel und 23 Heimtierfuttermittel) mittels NGS und zum Vergleich
auch mit den bisher géangigen PCR-Verfahren untersucht. Dabei zeigte sich eine sehr
gute Ubereinstimmung der Ergebnisse. Der Einsatz des Metabarcodings ist insbeson-
dere fur komplexe Proben vorteilhaft und zeitsparend, da hiermit anders als bei der
Analyse mit verschiedenen spezifischen qualitativen und quantitativen PCR-Verfahren
in einem Untersuchungsgang Proben unterschiedlichster Zusammensetzung auf die
Tierarten untersucht werden kénnen. Auch eine Abschatzung der relativen DNA-An-
teile der verwendeten Tierarten sowie die Untersuchung hochprozessierter Produkte
ist hiermit moéglich. Das NGS-Verfahren ist auch im Hinblick auf die Kosten durchaus
eine attraktive Alternative.


https://doi.org/10.3390/foods10112875
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Im Hinblick auf die Ergebnisse war auffédllig, dass insbesondere bei vielen Heimtier-
futtermitteln die Zusammensetzung nicht der Deklaration entsprach (Abbildung 137).
Die Heimtierfuttermittel stammten zum GroBteil aus einem landesweiten Programm
zur Tierart-Untersuchung von Uber das Internet bezogen Futtermitteln. Aber auch bei
den Lebensmitteln wurden in mehr als 20 Fallen hohe Anteile nicht gekennzeichneter
Tierarten nachgewiesen. Sowohl bei den Lebensmitteln als auch bei den Heimtierfut-
termitteln handelte es sich Gberwiegend um Erzeugnisse mit ausgelobten Zutaten von
Hirsch, Reh oder Wildschwein. In vielen Fallen wurden diese Tierarten vollstdandig oder
teilweise durch weniger hochwertige Erzeugnisse ersetzt.
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Abbildung 137 NGS-Ergebnisse fiir die untersuchten Futtermittel im Vergleich zu ihrer Deklaration



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 198

Europol/INTERPOL-Operation OPSON X zur Aufkldarung von Lebensmittelbe-
trug bei Fleischerzeugnissen

Auf internationaler Ebene gehen Europol und INTERPOL seit Jahren mit koordinierten
Operationen systematisch gegen Lebensmittelbetrug vor. Im Jahr 2021 haben sich
weltweit insgesamt 72 Staaten an der Operation OPSON X beteiligt. Ein Focus lag
dabei u. a. auf der Untersuchung von Fleischerzeugnissen auf unzuldassige Vermi-
schung mit nicht gekennzeichneten Tierarten. Fleisch- und Fleischerzeugnisse bele-
gen laut einem Bericht der der EU-Kommission den dritten Platz in der TOP 10 Liste
der Fallzahlen fir Lebensmittelbetrug [2].

Die Untersuchungsamter in NRW haben im Rahmen dieser Operation 51 Fleischer-
zeugnisse im Hinblick auf unzuldssige Vermischungen mit nicht gekennzeichneten
Tierarten untersucht. Bei den Proben handelte es sich Gberwiegend um Hackfleisch
und Hackfleischerzeugnisse wie z. B. Hackfleisch-DrehspieBe und Frikadellen. Fir die
Tierartendifferenzierung wurden verschiedene DNA- und Protein-analytische Verfah-
ren eingesetzt. Ein Teil der Proben wurde zudem im Rahmen einer Laborkooperation
mit dem Nationalen Referenzzentrum fiir authentische Lebensmittel am Max Rub-
ner-Institut einer vergleichenden NGS-Analyse unterzogen.

In vier Erzeugnissen wurden zusatzlich zu den deklarierten Tierarten hohe Anteile
weiterer Tierarten nachgewiesen. Die Proben wurden beanstandet. Bei einem Rinder-
hackfleisch handelte es sich um gemischtes Hackfleisch vom Schwein und Rind, ein
Schweinehackfleisch enthielt zusatzlich Rinderhackfleisch und bei zwei Hackfleisch-
spieBen waren Zutaten vom Huhn nicht gekennzeichnet.

i Quellen

[1] Preckel, L., Brinen-Nieweler, C., Denay, G., Petersen, H., Cichna-Markl, M., Dobrovol-
: ny, S., Hochegger, R. (2021). Identification of Mammalian and Poultry Species in Food
and Pet Food Samples Using 16S rDNA Metabarcoding. Foods, 10, 2875. https://doi.
org/10.3390/fo0ds10112875 :

[2] FEN Annual Report 2019. https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/
: ff_ffn_annual-report_2019.pdf. :
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Listerien in Betrieben mit Ready-to-eat-Produkten

Dr. Gritt Nather, Dr. Lena Schaal, Christine Bonaparte, Dr. Sylvia Klees, Dr. Birgit Stuhrenberg, Dr.
Birgit Beneke, Sarah Reuber und Dr. Henning Petersen - CVUA-OWL

Auch wenn die Anzahl an Erkrankungen mit Listeria monocytogenes (L. monocytoge-
nes) im Jahr 2018 ricklaufig war, kommt es immer wieder zu Ausbruchsgeschehen im
Zusammenhang mit diesem Keim. So konnte im Jahr 2020 durch Analyse der Genom-
sequenzen ein bundeslandibergreifendes Ausbruchsgeschehen identifiziert und durch
weitergehende epidemiologische Untersuchungen gerauchertes Forellenfilet als Ursa-
che ermittelt werden. (RKI, 2021)

Neben Raucherfisch gelten auch andere verzehrfertige Produkte wie Rohmilchproduk-
te, Kase, Rohwurst, Wurstaufschnitt, Obst und GemiUse als mégliche Infektionsquelle.
(BfR, 2017) Vor allem bei Risikogruppen wie alten Menschen, Schwangeren und auch
immungeschwachten Personen kann dieses Bakterium zu schwerwiegenden Erkran-
kungen flihren. Aus diesem Grunde ist dieser Keim in der Verordnung (EG) 2073/2005
im Anhang I Kapitel 1 als Lebensmittelsicherheitskriterium flir verzehrfertige Lebens-
mittel geregelt.

Je nach Risikoeinstufung des Produktes sind dabei der Nachweis und/oder die H6he
der Keimbelastung an L. monocytogenes fir die Verkehrsfahigkeit des Produktes rele-
vant. Zudem verpflichtet Artikel 5 (2) der Verordnung (EG) 2073/2005 Unterneh-
men, welche verzehrfertige Lebensmittel herstellen, die ein durch L. monocytogenes
verursachtes Risiko flir die 6ffentliche Gesundheit bergen kdénnen, Proben aus den
Verarbeitungsbereichen und von Ausristungsgegenstidnden auf L. monocytogenes
zu untersuchen. Fur Hersteller verzehrfertiger Lebensmittel gilt es, im Rahmen ihrer
Eigenkontrollen Gefahrdungspotentiale im Produktionsablauf zu erkennen und zu
minimieren bzw. zu verhindern.

Im Rahmen eines Projektes wurden von 50 v. a. kleinen und mittelstandischen ost-
westfdlischen Betrieben sowohl Endprodukte als auch Tupferproben und z. T. auch
dazugehorige Rohstoffe analysiert. Hierbei handelte es sich v. a. um fleischverar-
beitende Betriebe, aber auch um Hersteller von Feinkost- und Fertiggerichten oder
Direktvermarkter von Milch und Milchprodukten.

Untersuchungsumfang
Tupferproben

Insgesamt wurden 688 Tupfer auf L. monocytogenes untersucht. Der GroBteil der
Probenahme erfolgte im laufenden Betrieb, bei 7 Probenahmen nach Reinigung und
Desinfektion (R&D). Bei den Entnahmestellen handelte es sich sowohl um Oberfla-
chen mit direktem Lebensmittelkontakt (z. B. E2-Kiste, Fleischwolf, Kutter, Aufschnitt-
maschine, Schneidbretter, Messer, Arbeitsflachen) als auch um Flachen ohne direk-
ten Lebensmittelkontakt (z. B. Wande, FuBbéden, Waschbecken) sowie um mdégliche
Nischen (Kondenswasser, Gully).

Lebensmittel

Insgesamt wurden 367 Lebensmittelproben von den 50 Betrieben qualitativ und/oder
quantitativ auf L. monocytogenes untersucht. Bei den Lebensmitteln handelte es sich
i. d. R. um RTE- Produkte wie z. B. Wurstwaren, Hackfleisch, Mett sowie Feinkost und
Fertiggerichte. Zudem wurde bei 20 Betrieben auch entsprechende Ausgangsware
entnommen (z. B. rohes Fleisch, Rohmilch).

Untersuchungsmethoden

Die qualitative Untersuchung auf L. monocytogenes fand i. d. R. mittels real-time PCR
(Bio-Rad iQ-Check™ Listeria monocytogenes II Kit) statt. Weitergehende Untersu-
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chungen erfolgten kulturell nach DIN EN ISO 11290-1 (2017-09). Zur quantitativen
Untersuchung auf L. monocytogenes wurde DIN EN ISO 11290-2 (2017-09) heran-
gezogen.

Alle L. monocytogenes-lsolate wurden mithilfe der Next-Generation short-read
Sequenziertechnologie (NGS) auf dem Illumina MiSeq weitergehend analysiert. Die
bioinformatische Analyse der Sequenzdaten erfolgte mittels cgMLST (core genome
Multilocus Sequence Typing), durch die definierte Allele (Genvarianten) von Bakte-
rien genetisch typisiert werden. Durch die Analyse von Allelunterschieden zwischen
verschiedenen Isolaten lasst sich die genetische Verwandtschaft darstellen, wobei
maximal sieben Allelunterschiede als Cluster definiert wurden. Zur epidemiologischen
Interpretation der Cluster wurden zusatzlich weitere Probendaten wie Entnahmeort-
und Entnahmezeitpunkt analysiert, da eine genetische Verwandtschaft nur ein Indiz
darstellt.

Ergebnisse
Betriebe

In 38 Betrieben (76 %) wurde L. monocytogenes in Lebensmittel- und/oder Tupfer-
proben detektiert (Abbildung 138)

Dabei war in 27 Betrieben (54 %) L. monocytogenes im Produktionsumfeld wahrend
des laufenden Herstellungsprozesses nachweisbar, in 3 Betrieben sogar nach Reinigung
und Desinfektion. In 20 dieser auffalligen Betriebe (40 %) wurde L. monocytogenes
auch aus dem fertigen Lebensmittel isoliert. In 11 Betrieben (22 %) war L. monocyto-
genes nur in Lebensmitteln nachweisbar, d. h. die durchgeflihrte Tupferprobenahme
konnte keine Kontaminationsquelle im Umfeld ermitteln.

In 12 Betrieben (24 %) konnte L. monocytogenes weder in Produktproben noch in
den enthommenen Umfeldproben nachgewiesen werden.

= Nur Tupfer = Tupfer und Lebensmittel = Mur Lebenamitte Kein Machweis

Abbildung 138 L. monocytogenes- Nachweise in Betrieben

Vor allem bei Herstellern von Fleisch und Fleischerzeugnissen sowie Herstellern von
Feinkost und Fertiggerichten war L. monocytogenes in mehr als der Halfte der beprob-
ten Betriebe im Tupfer und/oder Lebensmittel nachweisbar. Im Lebensmitteleinzel-
handel zeigten sich mit 30 % bzw. 40 % mittlere Nachweisraten (Abbildung 139).
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Abbildung 139 L. monocytogenes- Nachweise nach Betriebsart und Matrix

Tupferproben

Von den insgesamt 688 Tupfern konnte von 103 Entnahmestellen (15 %) L. monocyto-
genes isoliert werden.

Bei Betrachtung der Probenahmestellen konnten 49,5 % der Nachweise Lokalisatio-
nen mit direktem Lebensmittelkontakt zugeordnet werden. Dabei handelte es sich um
Kontaktflachen im Produktionsbereich mit Rohware wie z. B. Schneidebrett, E2-Kiste,
Fleischwolf, Knochensage, Kutter; bei einer Probe um Slicer-Abrieb. Bei 34,0 % der
Nachweise wurden feuchte/bodennahe Beprobungsorte wie z. B. Gully, Bodenablauf,
Bodenflache, Pfltze und Wasserschlauch als kontaminiert ermittelt. Der Rest der
Nachweise (16,5 %) fiel auf weitere Flachen ohne direkten Lebensmittelkontakt wie
z. B. Turgriffe, Waschbecken, Splilmaschine, Wasserschieber, Schubladendichtung
(Abbildung 140).

45,5%

x feuchte/bodennahe Stellen Lebenamittetkontak-Flachen

m Micht-Lebensmittel-Kontakt-F 1& hen

Abbildung 140 Lokalisationen der L. monocytogenes- Nachweise in Tupfern



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 202

Lebensmittel

Insgesamt konnte in 20 % der Proben L. monocytogenes nachgewiesen werden. Die
mit L. monocytogenes belasteten Proben stammten dabei aus 31 der 50 Betriebe
(62 %).

33 % der Isolate stammten aus nicht verzehrsfertigen Produkten wie rohem Fleisch
und Fleischzubereitungen. Bei den verzehrsfertigen Produkten handelte es sich v. a.
um Mett, Rohwursterzeugnisse und Feinkostprodukte, aber auch um Produkte wie
Hackfleisch und frische Bratwurst, welche vom Verbraucher unter Umstanden ohne
eine weitere Behandlung roh verzehrt werden. Dabei zeigten die sogenannten RTE-
Produkte mit 14 % die niedrigste Nachweisrate an L. monocytogenes. Hier handelte
es sich bei mehr als der Halfte um Rohwurst und Mett, der andere Anteil entfiel auf
Feinkostprodukte und Aspikwaren. Bei Hackfleisch und Bratwurst lag die Nachweisra-
te bei 21 % (Abbildung 141).

Gesmt 20%

Hackfleischy Bratw urst 21%

nicht verzehrfertize Produkte 33%

verzehriertge Produkte 14%

0% 5% 10% 15% 20%0 25% 30% 35%

Abbildung 141 Nachweise von L. monocytogenes in Lebensmitteln

Bei der quantitativen Untersuchung lag der Keimgehalt aller untersuchten Lebensmit-
tel unter 100 KbE/g, bis auf eine Probe , Mett", bei der 100 KbE/g erreicht wurden.

NGS

Mit Hilfe der NGS-Analytik konnten bei Vorliegen einer ausreichenden Datenlage ver-
schiedene Aussagen zu den Betrieben und ihrer Betriebshygiene getroffen werden.

So war das Erkennen von Verwandtschaftsverhaltnissen aller bisherigen Isolate aus
einem Betrieb mdglich. Probenahmen (ber einen ldngeren Zeitraum ermadglichten
zudem eine Aussage zur moglichen Persistenz von Stammen im Betrieb. Mitunter
zeigten Isolate eine genetische Ahnlichkeit zu Isolaten aus humanen Ausbruchs-Clus-
tern. Ob hier eine ,echte" Verbindung besteht, miissen zuklinftige epidemiologische
Untersuchungen zeigen.

Beispielhaft seien hier die Daten einer Fleischerei dargestellt, bei der im Zeitraum von
2018 bis 2021 in Summe 5 verschiedene Cluster erkannt wurden, daneben zahlreiche
Einzelisolate. Einzelne Cluster beinhalteten dabei Isolate aus den Jahren 2018 bzw.
2019 und 2021 (Abbildung 142A). Das spricht fiir eine Persistenz des Erregers in der
Umgebung. Die groBe Anzahl an Clustern weist zudem auf ein deutliches Hygienepro-
blem im Betrieb hin.



Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 203

Ferner konnten mittels NGS Hinweise zu Kontaminationsquellen in der Produktions-
umgebung als auch mdgliche Eintragswege tber Ausgangsmaterialen erkannt werden.
Cluster 3 der Fleischerei beinhaltet sowohl Isolate vom RTE-Produkt ,Schmierwurst"
als auch von der produktberiihrenden Oberflache ,Innenflache Fleischwolf* sowie der
mit Ausgangsmaterial bestlickten ,E2 Kiste Eis Kutter" (Abbildung 142B).
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21-00332-LM 1 7 IWbi(serotype db, 4d, and 4e) CC1 02122021  Innenfiéche Fleischwolf Produktion
E 21-00331-LM 1 7 Wb(serolypedb, 4d, and de) CC1 02122021 E 2 Kisle Eis Kulter Zeregung
21-00319-LM 1 7 Wb (sarotype 4b, 4d, and 46) CC1 02122021  Schrmisrwurst
LR

Abbildung 142

A) Minimaler Spannbaum mit L. monocytogenes-Isolaten einer Fleischerei (rot eingekreist aus
dem Projektzeitraum), genetische Cluster sind grau hinterlegt, die Beschriftungen der Linien
zeigen Allelunterschiede an.

B) Ausgewahlte Metadaten von Cluster 3

Bei einigen Isolaten war ein Zusammenhang zwischen Proben aus unterschiedlichen
Betrieben in OWL, zum Teil auch kreistibergreifend, erkennbar. Nicht nur im Falle eines
Ausbruchsgeschehens ware eine zielgerichtete Ursachenanalyse in enger Zusammen-
arbeit zwischen Betrieben bzw. Kreisen angezeigt. Beispielhaft sei eine Fleischerei
mit Schlachthaus genannt (Abbildung 143), bei der sich im Cluster 1 neben eigenen
Produkten und Umfeldproben auch Lebensmittelproben eines Lebensmittelgeschaftes
befinden. Hier gilt es, Lieferbeziehungen zwischen diesen beiden Betrieben als mdg-
liche Verbindung zu prifen.

Im Gegensatz dazu konnten in Cluster 2 und 3 keine Zusammenhange zu anderen
Betrieben in OWL gefunden werden. Das Cluster 2 des Betriebes zeigt weiterhin einen
maoglichen persistierenden Stamm, der schon 2019 in einer Rohwurst (Rauchenden)
zu finden war und 2021 erneut in einem weiteren RTE-Produkt und Umfeldproben
isoliert wurde. Das Cluster 3 beinhaltet eine Rohwurst (Zwiebelmettwurst) aus 2020
und zwei Umfeldproben aus 2019.

Diese Beispiele verdeutlichen den mdglichen Verbleib von L. monocytogenes- Stam-
men im Produktionsumfeld und das damit verbundene Kontaminationsrisiko flir RTE-

Produkte.
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Abbildung 143

A) Minimaler Spannbaum mit L. monocytogenes -Isolaten einer Fleischerei und
Proben anderer Betriebe (rot eingekreist aus dem Projektzeitraum), genetische
Cluster sind grau hinterlegt, die Beschriftungen der Linien zeigen Allelunterschie-
de an.

B) Ausgewahlte Metadaten von Cluster 1-3

Diskussion

Die Untersuchungsergebnisse bestatigen das Vorkommen von L. monocytogenes in
Lebensmittelunternehmen sowohl im verzehrsfertigen Produkt als auch in der Rohwa-
re sowie in der Umgebung des Herstellungsprozesses. Sie bekraftigen die Notwendig-
keit eines Hygienemonitorings im Produktionsumfeld und eines HACCP-Konzeptes im
Sinne der VO (EG) 2073/2005.

Die Nachweise von L. monocytogenes in Tupferproben entsprechen mit 15 % den
Werten der knapp 1500 Tupfern (13 %), die in den letzten finf Jahren (2016-2020)
im CVUA-OWL zur Untersuchung gelangten (Nather et al., 2021), und decken sich
mit Ergebnissen von anderen amtlichen Uberwachungsbehérden (Haunhorst 2019; F.
Schwarz et al., 2014).

Zudem wurde erneut der Gully als madglicher Riickzugsort fiir L. monocytogenes iden-
tifiziert (Nather et al., 2021; Schaal et al., 2021). So erfolgte in 44 % der Betriebe,
bei denen eine Beprobung des Gullys bzw. Bodenablaufes stattfand, ein entsprechen-
der Nachweis. Auch andere feuchte und schlecht zu reinigende Stellen (z. B. Boden-
flache, Bodenablauf, Pflitze, Wasserschlauch, Wasserschieber, Schubladendichtung)
waren mit L. monocytogenes belastet. In einzelnen Féllen war L. monocytogenes
im Anschluss an Reinigung und Desinfektion im Betrieb detektierbar, was auf ein
fehlerhaftes bzw. unzureichendes Hygienemanagement hinweist. Mitunter erschwe-
ren bauliche Mangel oder Nischen eine wirksame Reinigung und Desinfektion und
sind deshalb schnellstmdglich zu beseitigen. Nischen und schwer zugangliche Stellen
sollten aus diesem Grunde im Reinigungs- und Desinfektionskonzept ein besonderes
Augenmerk erhalten.

Mit L. monocytogenes kontaminierte Arbeitsflachen im laufenden Betrieb kénnen auf
einen Eintrag durch Rohmaterial oder auf eine Kontamination aus dem Umfeld zuriick-
zuflihren sein. Fir eine dezidierte Aussage sind hierbei Ergebnisse aus der NGS-Ana-
lytik hilfreich.

Der Nachweis von L. monocytogenes in verzehrsfertigen Produkten bestatigt das
vorhandene gesundheitliche Risiko flir diese Produktgruppe und bedarf weiterhin
risikoorientiert einer Uberwachung auch von amtlicher Seite. Vor allem rohe Produkte
wie Mett und Rohwurst, aber auch Hackfleisch und frische Bratwurst, die i. d. R. vor
dem Verzehr erhitzt werden, bei denen ein Rohverzehr durch den Verbraucher jedoch
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nicht ausgeschlossen ist, waren belastet. Bei Herstellern verzehrfertiger Lebensmittel
sollten daher als Kontrolle der Eigenkontrolle zunehmend sowohl Proben aus dem
Produktionsumfeld, als auch das rohe Ausgangsmaterial entnommen werden, um
praventiv mdgliche Eintrags- und Kontaminationswege zu erkennen und das Risiko
des Betriebes hinsichtlich L. monocytogenes besser einschatzen zu kénnen. Bei Hack-
fleisch und frischer Bratwurst sollten dem Verbraucher zudem hinreichende Informa-
tionen fir eine sichere Verwendung des Lebensmittels zur Verfligung gestellt werden.

Die im Rahmen des Projektes ermittelte Nachweisrate von 14 % in verzehrsfertigen
Produkten wie z. B. in Aspikwaren und Feinkostsalaten unterstreicht die Rekontami-
nationsgefahren in diesen Betrieben. Hier gilt es, laufend mdgliche Kontaminations-
quellen und Nischen in Betrieben zu ermitteln und abzustellen.

Positiv anzumerken ist, dass der Gehalt an L. monocytogenes bei fast allen unter-
suchten Proben unter 100 KbE/g lag. Lediglich ein RTE-Erzeugnis (Mett) enthielt einen
Gehalt an L. monocytogenes von 100 KbE/g und wurde als gesundheitsschadlich
und damit nicht sicheres Lebensmittel im Sinne des Art 14 Abs. 2 lit. a VO (EG) Nr.
178/2002 beurteilt.

Mithilfe der NGS-Analytik war in einigen Fallen aufgrund ausreichend vorhandener
Daten eine verbesserte Beurteilung der Betriebe im Hinblick auf das Gefahrdungs-
potential von L. monocytogenes moglich. Dies bekraftigt unsere Aussage, dass NGS
ein hilfreiches Instrument bei der risikoorientierten Uberpriifung der Betriebshygiene
ist (Beneke et al., 2021). Mit Hilfe von NGS lassen sich Eintragswege und Kontami-
nationsquellen im Produktionsumfeld differenzierter betrachten sowie Aussagen zur
maoglichen Persistenz und Herkunft der Keime im Betrieb treffen. Die Ergebnisse zeig-
ten ebenfalls mdgliche Verbindungen zu Ausbruchsgeschehen und verdeutlichen auch
diesen wichtigen Anwendungszweck der NGS-Analytik (BfR, 2020; Lith et al, 2018).

Fazit

Auf Grundlage aller bislang gesammelten Erkenntnisse wird eine verstarkte Probe-
nahme von Umfeldproben und Ausgangsmaterial erganzend zur Beprobung von RTE-
Produkten auch von amtlicher Seite im Rahmen der Routinekontrollen als zielfih-
rend angesehen. Diese Strategie wiirde als eine Art ,Frihwarnsystem™ erkennen, ob
Schwachstellen im Hygienemanagement und Kontaminationsrisiken vorliegen. Neben
Hersteller von verzehrsfertigen Produkten sollten unter Umstédnden auch Hersteller
von Rohprodukten, die als Ausgangsmaterial bei der Produktion von RTE-Erzeugnis-
sen dienen, mit einbezogen werden. Nur so kann die Datenlage hinsichtlich der Pra-
valenz von L. monocytogenes verbessert und mdgliche Eintragswege erkannt werden.

Der Umfang der Umfeldproben sollte dabei risikoorientiert entsprechend der Betriebs-
und Produktart, BetriebsgroBe sowie -struktur geplant werden. Bei der Probenahme
sind sowohl Oberflachen mit direktem Lebensmittelkontakt als auch Oberflachen mit
indirektem Lebensmittelkontakt sowie mdgliche Nischen (z. B. Gully, Abfallbehalter,
Kondenswasser, Profile, Risse) einzubeziehen. Hierfiir stellen wir der amtlichen Uber-
wachung ein mit den anderen Untersuchungsamtern in NRW erarbeitetes Merkblatt
zur Probennahme auf Pathogene zur Verfligung (https://cvua-owl.de/service/formu-
lare/merkblaetter).

Mit Hilfe der NGS-Analyse der im Projekt erhaltenen Isolate konnte die Datenlage
verbessert und weitere Erkenntnisse zu Eintragsquellen, Persistenz oder Herkunft der
Stamme gewonnen werden. Vielfach war die Datenmenge eines Betriebes aber zu
gering, um fundierte Aussagen treffen zu kénnen. Die Ergebnisse zeigten ebenfalls
mogliche Verbindungen zu Ausbruchsgeschehen und verdeutlichen damit den groBen
Nutzen der NGS-Analytik fir diesen wichtigen Anwendungszweck.
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Flutkatastrophe Sommer 2021 - Wie das CVUA-MEL den be-

troffenen Regionen seine Unterstiitzung zukommen lief3
Dr. Christophe Goldbeck, Dr. Thorsten Bernsmann - CVUA-MEL

In der Nacht vom 14. zum 15. Juli 2021 gingen in weiten Teilen von Nordrhein-West-
falen und Rheinland-Pfalz pro Quadratmeter mehr als 100 Liter Niederschlag nieder.
Die Folgen waren verheerend, 134 Menschen kamen ums Leben, das jlingste Opfer
war gerade einmal vier Jahre alt. Es folgten Aufraumarbeiten und die Solidaritat unter
den Menschen war riesig. Auch das CVUA-MEL konnte einen kleinen Beitrag dazu
leisten, den betroffenen Menschen zu helfen.

Fast jeder kennt die unfassbaren Bilder von Autos und LKWs, sogar Hdusern, die
durch die Flut weggerissen wurden. Hinzu kamen Bauernhéfe, Handwerksbetriebe,
Industrieanlagen sowie Tankstellen, die Uberflutet und z. T. zerstért wurden. Durch
diese Katastrophe gelangten neben den riesigen Millbergen auch Mineralél, Heizdl
und Kraftstoff vollig unkontrolliert in die Umwelt. Bei den Aufraumarbeiten mussten
sich die Helfer in der Trimmerlandschaft durch den z. T. kontaminierten Schlamm
kdmpfen. Es wurden zudem Weideflachen und Graslandschaften, die der Futtermit-
telgewinnung dienen, kontaminiert. In dieser schwierigen Ausnahmesituation musste
neben der Gesundheit und Versorgung der Menschen auch die der Weidetiere sicher-
gestellt und vermieden werden, dass Lebensmittel wie Milchprodukte und Fleisch
durch kontaminierte Futtermittel nachteilig beeintrachtigt werden.

Das CVUA-MEL wurde daher gebeten, Weidegras und Getreide auf Rickstédnde von
Mineral6l, Dioxinen und PCB zu untersuchen, um anhand dieser Indikatoren beurtei-
len zu kénnen, welche Gebiete kontaminiert sind und wo ggf. weitere MaBnahmen wie
Dekontamination des Erdreichs, Entsorgung von Futtermitteln und voribergehende
Sperrung von Weideflachen erforderlich werden. Anhand von Kartenmaterial wur-
den systematisch Proben entnommen und vom CVUA-MEL untersucht. Danach waren
etliche positive Mineral6élbefunde zu verzeichnen, wahrend beziiglich der Dioxine und
PCB Entwarnung gegeben werden konnte.

Das CVUA-MEL hat die bendtigte Hilfe selbstverstandlich gerne und véllig unblirokra-
tisch geleistet. Wir wiinschen den betroffenen Menschen alles Gute fir ihre Zukunft.
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Polychlorierte Naphthaline (PCN)

Dr. Thorsten Bernsmann - CVUA-MEL

PCN sind chlorierte Kohlenwasserstoffe, die durch die Chlorierung von Naphthalinen
hergestellt werden. Es existieren 75 mogliche Kongenere von PCN, die entsprechend
der Anzahl der Chlor-Atome im Molektl in 8 homologe Gruppen unterteilt werden. Die
physikalisch-chemischen Eigenschaften sowie die Toxizitat von PCN kénnen zwischen
den Kongeneren bzw. den 8 verschiedenen Gruppen stark variieren.

7 N
Cl: Cl
N Z

Abbildung 144 Strukturformel PCN; x/y = 1-4

PCN sind gut in Fett I6slich und haben eine groBe chemische und thermische Stabilitat.
Als Polychlorchemikalie sind sie schwer entziindbar. Die friher hergestellten und ver-
wendeten PCNs sind eine Mischung verschiedener Isomere. Ihr Einsatzbereich variiert
von niedrigviskosen Olen hin zu wachsartigen Feststoffen mit hohem Schmelzpunkt.

Aufgrund ihrer chemischen Eigenschaften zéhlen die PCNs zu den persistenten organi-
schen Schadstoffen (engl. Persistent Organic Pollutants, kurz POPs). Nach Freisetzung
verbleiben sie lange in der Umwelt und gelangen Uber die Nahrungskette zum Men-
schen. Aufgrund ihrer Fettldslichkeit akkumulieren sie im Fettgewebe und kénnen so
schlieBlich Konzentrationen erreichen, die gesundheitsschadlich sind. Daher sind Sie
auch in den Anlagen A und C des Stockholmer Ubereinkommens (iber POPs gelistet.
Die Stockholmer Konvention, ist ein globales Ubereinkommen (iber vélkerrechtlich
bindende Verbots- und BeschrankungsmaBnahmen flir POPs. In Anlage A sind Subs-
tanzen gelistet, deren Produktion verboten bzw. eingestellt werden muissen (Eliminie-
rung). In Anlage C sind Substanzen gelistet, die unbeabsichtigt von anthropogenen
Quellen gebildet und von diesen freigesetzt werden. Wenn neue Stoffe/Stoffgruppen
in den Ubereinkommen als POPs eingestuft worden sind, werden sie nachfolgend in
die Verordnung (EU) 2019/1021 Uber persistente organische Stoffe (EU POP-Verord-
nung) ins europdische Recht mit aufgenommen.

Bis in die 1970er Jahre wurden PCN in groBen Mengen hergestellt. Eine Zeitlang dien-
ten sie als Ersatzstoffe flir die Polychlorierten Biphenyle (PCB). Sie haben eine insek-
tizide und fungizide Wirkung und wurden daher in Holzschutzmitteln eingesetzt. Bei
Schiffen wurden sie als Zusatz fiir wasserfeste Metallfarben verwendet. Zudem fanden
sie in Kunstharzen und Dichtungsmassen, als Flammschutzmittel und als Weichma-
cher Verwendung. Seit 1989 werden in Deutschland keine PCN mehr produziert. PCN
kdnnen aber immer noch unbeabsichtigt aus Alt-Produkten in die Umwelt gelangen
oder bei Verbrennungsprozessen entstehen. Relevant dabei ist insbesondere die Ver-
brennung von Abfallen. Man geht davon aus, dass PCN unter ahnlichen Bedingungen
wie Dioxine und Furane entstehen.

Im Jahr 2015 wurden die PCNs in das Stockholmer Ubereinkommen und somit auch
in die EU Verordnungen aufgenommen. Daher wurden Sie auch auf die Agenda des
Europdischen Referenzlabors (EURL) fiir POP’s in Freiburg gesetzt, als vorrangig zu
bestimmende Substanzen. Es existieren kaum Daten zu PCN Gehalten in Lebensmit-
teln. Eine Voraussetzung flr die Festlegung von Hochstgehalten z. B. in der Verord-
nung (EG) Nr. 1881/2006 zur Festsetzung der Hochstgehalte fir bestimmte Konta-
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minanten in Lebensmitteln ist die detaillierte Kenntnis Uber das Vorhandensein der
Schadstoffe in der Lebensmittelkette und der Kontaminationspfade. Auf der Grundla-
ge der Daten sind Vorschlage flir die Hochstgehalte sowie flir bestimmte Kontaminati-
onswege abzuleiten, die eine mdglichst weitgehende Reduzierung von Schadstoffen in
der Nahrungskette gewahrleisten. Voraussetzung dafiir ist eine valide Untersuchungs-
methode im unteren Spurenbereich.

Die grundlegenden Analysenschritte sind bei fast allen Matrices recht @hnlich. Da die
PCN, wie die Dioxine, sehr gut fettléslich sind und im Fett akkumuliert werden, ist die
Fettextraktion lber Soxhlet, ASE oder Flissig/Flissig-Extraktion das Mittel der Wahl
zur Aufkonzentierung der Substanzen aus einem Untersuchungsmaterial. Die Zugabe
von geeigneten 13C-markierten internen Standards vor der Extraktion ermdglicht die
genaue Bestimmung der PCNs Uber die Isotopenverdiinnungsanalyse. Das Clean-up
der Extrakte erfolgt wie bei den Dioxinen durch Saulenchromatographie mit geeigne-
ten Adsorbentien. Dazu wird die Automatisierung Uber die DEXTechPlusTM Systeme
verwendet (Abbildung 145). Die anschlieBende Analyse mittels Kapillargaschromato-
graphie gekoppelt mit einem hochauflésenden Massenspektrometer dient der Identi-
fizierung und Quantifizierung der Substanzen. Von den 75 verschiedenen PCN Konge-
neren werden 22 in der Methode erfasst, wobei 5 Isomerenpaare chromatographisch
nicht voneinander getrennt werden kdnnen und zusammen ausgewertete werden. Die
Analytik erlaubt die Bestimmung der PCNs im pg/g Bereich.

DEXTech™ Plus - 3 Saulen Setup zur

Bestimmung der Dioxine/PCB/PBDE und PCN
—
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Abbildung 145 Schema der Aufarbeitung fir die PCN Analytik

Im Jahr 2020 wurde die PCN Methode erfolgreich im CVUA MEL etabliert. Zusammen
mit dem EURL flir POPs in Freiburg gelang die Validierung Uber verschiedene Matrices
hinweg. Damit ist das CVUA MEL eines der wenigen amtlichen Labore, die die Analytik
der PCN in Lebensmitteln anbieten kann.

Die orale Exposition der PCN ist der wichtigste Aufnahmeweg. Im Fokus stehen hier
besonders die tierischen Lebensmittel. Daher wurden im Jahr 2021 141 Proben (51
Eiproben, 18 Fischproben, 63 Proben Fleisch und Leber und 9 Milchproben) auf PCN
untersucht.

Erfreulicher Weise konnten mit einer Nachweisgrenze von 0,05 pg/g Frischgewicht in
Milch keine PCN Gehalte bestimmt werden. Auch in den 63 Fleisch und Leberproben
waren hauptsachlich nur PCN 46 (N=20) und PCN 66/67 (N=24) in geringen Konzen-
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trationen von ca. 1 pg/g Frischgewicht zu bestimmen.
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Abbildung 146 Schema der Aufarbeitung flir die PCN Analytik

Wie in Abbildung 146 dargestellt, sind in den Hihnerei- und Fischproben deutlich
mehr PCN und auch héhere Gehalte feststellbar. Auch die Verteilung der PCN ist eine
andere. In den Eiproben konnten in 40 von 51 Proben PCN mit mittleren Gehalten
von 0,1 bis 7,5 pg/g Frischgewicht nachgewiesen werden. Insbesondere die héheren
Kongenere konnten mit hdheren Gehalten bestimmt werden. Dies ist auch ein Unter-
schied zu den Fischproben, in denen vor allem die Kongenere PCN 42 und das Kon-
generenpaar PCN 52/60 mit hohen mittleren Konzentrationen nachgewiesen wurden.

Die gefundenen PCN-Gehalte liegen aber alle weiterhin im unteren pg/g Bereich und
in einer GréBenordnung wie sie auch bei den Dioxinen zu finden sind. Da die PCN ein
geringeres toxikologisches Potenzial als die Dioxine/PCB aufweisen, geht von den PCN
Gehalten kein hoheres Risiko fiir den Verbraucher aus. Dennoch sind die Substanzen
weiter zu kontrollieren und deren Kontaminationspfade aufzudecken um auch diese
Kontaminante wie die Dioxine weiter in unseren Lebensmitteln zu reduzieren.
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Untersuchung von Lebensmitteln auf Radioaktivitat —

Ein neuer Untersuchungsschwerpunkt in NRW

Dr. Doris Klatte - CVUA-MEL
Benjamin Bogdanski - CVUA-OWL

Warum wurde ein neuer analytischer Schwerpunkt zur Untersuchung auf
Radioaktivitat eingerichtet?

Am 27. Juni 2017 wurde das Strahlenschutzvorsorgegesetz (StrSchVG) vom
19.12.1986, das nach dem Reaktorunfall von Tschernobyl zur Uberwachung der
Umweltradioaktivitatin Kraft gesetzt wurde, durch das Strahlenschutzgesetz (StrSchG)
abgel6st. Bis zu diesem Zeitpunkt wurden in NRW jahrlich insgesamt ca. 250 Lebens-
mittelproben aus dem Handel im Rahmen des StrSchVG von den fiir die Uberwachung
der Umweltradioaktivitat zustandigen fiinf NRW-Messstellen untersucht.

Zeitgleich wurde am 27. Juni 2017 auch das Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande-
und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) gedndert, in dem u. a. der § 1 um den Absatz 4
erganzt und der Abschnitt 9a neu aufgenommen wurden.

GemaB § 1 Absatz 4 LFGB bezweckt Abschnitt 9a bei Erzeugnissen,
die radioaktiv kontaminiert sind oder kontaminiert sein kénnen,
den Schutz der Endverbraucher und von Tieren durch Vorbeugung
gegen eine oder Abwehr einer Gefahr fir die menschliche oder
tierische Gesundheit sicherzustellen.

Zudem dient Abschnitt 9a der Umsetzung und Durchfihrung der

den Schutz der Gesundheit vor ionisierenden Strahlen betreffen-

den europaischen Rechtsakte, enthalt Ermachtigungsgrundlagen,
um Verbote und Beschrédnkungen auszusprechen, und regelt die Uberwachung.

Das Inkrafttreten des StrlSchG und die Anderung des LFGB fiihrten zu einer Verlage-
rung der Zustandigkeit fir die 250 Handelsproben vom Umweltrecht zum Lebensmit-
telrecht.

Dem Prinzip der Schwerpunktbildung in NRW folgend wurde daher 2018 ein neuer
analytischer Schwerpunkt zur Bestimmung von Radionukliden in Lebensmitteln ein-
gerichtet. Die entsprechenden Untersuchungen werden von den beiden Messstellen
zur Uberwachung der Umweltradioaktivitat im CVUA-MEL und im CVUA-OWL durchge-
fuhrt, die auch fir die Planung und das Berichtswesen entsprechender Proben zustan-
dig sind.

Was ist eigentlich Radioaktivitat?

Unter Radioaktivitat versteht man die Eigenschaft insta-
biler Atomkerne, sich spontan ohne auBere Einwirkung
direkt oder in mehreren Schritten unter Abgabe von
energiereicher Strahlung in einen stabilen Endzustand
umzuwandeln. Atome mit instabilen Kernen werden Radi-
onuklide genannt. Radionuklide werden mit dem Namen
des jeweiligen Elements und der Masse des Atomkerns
bezeichnet (z. B. Casium-137).

Beim Zerfall radioaktiver Atomkerne wird energiereiche Strahlung in Form von Alpha-,
Beta- und/oder Gammastrahlung freigesetzt. Trifft die freigesetzte Strahlung auf
Materie, entstehen Ionen. Daher wird diese Strahlung auch als ionisierende Strahlung
bezeichnet.

Charakteristisch flr das jeweilige Radionuklid ist u. a. die Halbwertszeit (T, ,) und die
Strahlungsart. Die Halbwertszeit ist der Zeitraum, in dem die Halfte der Atomkerne
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zerfallt. Sie kann sowohl Bruchteile von Sekunden als auch Milliarden Jahre betragen.
Das Radionuklid Uran-238 (T,,, = 4,5 Milliarden Jahre) wandelt sich z. B. Uber meh-
rere Zerfallsschritte (u. a. Uber Radon-222) in das stabile, nicht mehr radioaktive Blei
um.

Welche Arten von Radioaktivitat gibt es?

Man unterscheidet Radioaktivitat ihrem Ursprung nach in natiirliche und kiinstliche
Radioaktivitat. Natlrliche und kunstliche Radioaktivitat haben die gleiche Wirkung
auf Menschen, Tiere und Umwelt und unterscheiden sich lediglich durch ihre Her-
kunft. Sie verursachen u. U. gleichermaBen Strahlenschaden in lebendem Gewebe bei
Mensch, Tier und Pflanze.

Die natiirliche Radioak- Tabelle 17 Ubersicht iiber die Halbwertszeit einiger Radionuklide
tivitat existiert seit der

Entstehung der Welt unab- ;| Radionuklid  Halbwertszeit (T, ,) Ursprung
héngig von menschlichen : Technetium-99 6 . Stunden kinstlich
EinﬂZUS_S?n gnd LijSt Selit die- "Radon-222 38" Tage natiiriich
mende Radionuklide sind Cobalt-60 52 Jahre kunstlich
z. B. Kalium-40 oder Uran- : Wasserstoff-3 12,3 Jahre natirlich
238. Das farb-, geruch- | Casium-137 30,2 | Jahre kiinstlich
und geschmacklose radi- “Bjjtonium-239" | 24110 | Jahre kiinstiich
g?nkt':aet ﬁﬁihzzdozr\‘mzszcﬁe'st Uran-238 45" "Milliarden Jahre " natiriich

produkt beim Zerfall von
Uran-238.

Andere natirliche Radionuklide, wie Kohlenstoff-14 oder Wasserstoff-3, werden durch
die Reaktion von Atomkernen mit der kosmischen Ho6éhenstrahlung in den oberen
Schichten der Erdatmosphdre standig neu gebildet.

Kohlenstoff-14 wird wissenschaftlich fur die Altersbestimmung von Proben verwendet.

Das in bestimmten Stollen natirlicherweise vorkommende gasformige Radon-222
wird seit Uber 100 Jahren zu medizinischen Zwecken flr kurze Zeit von Menschen
inhaliert oder als Heilwasser getrunken bzw. zum Baden verwendet. Die kurzzeiti-
ge und arztlich kontrollierte Anwendung hoher Dosen Radon-222 kann chronische
Schmerzen lindern (Radon-Kur). Auf Radonkuren zu Wellnesszwecken sollte jedoch
verzichtet werden.

Wird Radon-222, das Uber Risse und undichte Stellen in Gegenden aus Béden mit
relativ hohem Urananteil in Gebaude eindringen kann, Uber lange Zeit (Jahre oder
Jahrzehnte) unbemerkt durch Menschen eingeatmet, ist das Risiko, an Lungenkrebs
zu erkranken, bei den Betroffenen erhdht.

In den Gegenden Deutschlands, in denen natlrlicherweise viel Radon-222 vorhanden
ist (z. B. Erzgebirge, Harz, Thiringer Wald, Schwarzwald), werden von den betreffen-
den Bundeslandern Radonvorsorgegebiete ausgewiesen, in denen besondere Rege-
lungen zum Schutz vor Radon-222 gelten. In NRW ist derzeit keine Gemeinde als
Radonvorsorgegebiet eingestuft.

Die kiinstliche Radioaktivitat, die auch als zivilisatorische Radioaktivitat
bezeichnet wird, entsteht durch vom Menschen verursachte Kernreaktionen, bei
denen Radionuklide entstehen.

Das Vorkommen kiinstlicher Radionuklide in der Umwelt ist vor allem durch die oberir-
dischen Atomwaffenversuche der 1950er und 1960er Jahre und in neuerer Zeit durch
die Unfélle in den Kernkraftwerken in Tschernobyl (1986) und Fukushima (2011)
bedingt.
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Kinstliche Radionuklide sind z. B. Strontium-90, Plutonium-239, Ameritium-241,
Jod-131, Casium-134, Casium-137 und Kobalt-60.

Die energiereiche Gammastrahlung des Kobalt-60 wird heute u. a. in der Nuklearme-
dizin zur Bestrahlung von Tumoren eingesetzt. Zudem darf sie in der Europaischen
Union bei aromatischen Krautern und Gewlirzen zur Keimreduzierung verwendet
werden (Lebensmittelbestrahlung). Die Anwendung von ionisierender Strahlung zu
Keim reduzierenden Zwecken macht die so behandelten Lebensmittel aber nicht radi-
oaktiv und stellt nach derzeitigem Erkenntnisstand keine Gefahr flir die menschliche
Gesundheit dar.

Warum werden Lebensmittel auf Casium-137 untersucht?

Auch 35 Jahre nach dem Reaktorunfall von Tschernobyl gibt es wegen der Halbwerts-
zeit von 30 Jahren auch in Deutschland noch regionalbedingte Héchstmengeniber-
schreitungen an radioaktivem Casium-137 in bestimmten Lebensmitteln.

Aufgrund der 1986 vorliegenden Wetterlage wurden in Folge des Reaktorunfalls von
Tschernobyl einige Regionen, vor allem Sitdbayern und der Bayerische Wald, durch
hoéheren radioaktiven Fallout starker belastet als andere. Dies trifft in NRW auch auf
Teile der Senne in Ostwestfalen zu, wo es vereinzelt bei dort lebenden Wildschweinen
noch immer zu einer Uberschreitung der Héchstmenge an radioaktivem Césium-137
im Muskelfleisch kommen kann, wie ein speziell darauf ausgerichtetes NRW-Um-
weltliiberwachungsprogramm zeigt (Abbildung 147, Abbildung 148).
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Abbildung 147 Maximalgehalte an Cs-137 in Wildschweinfleisch aus der Region Senne nach Jahren
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Abbildung 148 Prozentualer Anteil der Hochstmengenuberschreitung fur Cs-137 in Wildschwein-
fleisch aus der Region Senne nach Jahren
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Was passiert mit Casium-137 im Boden?

Ackerbéden haben natirlicherweise relativ hohe Lehm- bzw. Tonanteile. Die darin
vorhandenen Mineralien binden sehr viel Casium-137, sodass es von den Wurzeln der
Ackerpflanzen kaum aufgenommen werden kann. Gemise, Getreide und Kartoffeln
weisen daher nur geringe Gehalte an Casium-137 auf.

Bei Waldbdden ist das anders. Waldboden besteht Gberwiegend aus einer dicken,
humodsen Bodenschicht, die kaum Lehm- oder Tonanteile enthdlt. Das vorhandene
Casium-137 wird daher nur wenig gebunden und kann von wildwachsenden Pilzen
und Pflanzen und Uber diese auch von Waldtieren aufgenommen werden. Da sich das
Wachstum und die Zersetzung von Pilzen, Pflanzen und Lebewesen als 6kologischer
Kreislauf in oder auf der oberen Waldbodenschicht standig wiederholt, bleibt das Casi-
um-137 dort lange Zeit verfigbar und nimmt daher im Waldboden nur sehr langsam
ab.

Wie kommt Cdesium-137 in die Lebensmittel?

Radionuklide (z. B. Strontium-90) besitzen zum Teil vergleichbare chemische Eigen-
schaften wie die Nahrstoffe, die Tiere, Pflanzen und Pilze aufnehmen. Neben den
Nahrstoffen, die zum Leben bendtigt werden (wie z. B. Natrium, Kalium, Calcium,
Strontium, Phosphor), werden daher auch verfligbare, chemisch verwandte Radio-
nuklide (wie z. B. Kalium-14, Strontium-90, Casium-137) aufgenommen und u. U.
angereichert.

Welche Hochstmenge gilt fiir Casium-137 in Deutschland?

In Deutschland (und in der Europadischen Union) ist es nicht erlaubt, Lebensmittel
mit Gehalten von mehr als 600 Bg/kg an Cdsium-137 in den Handel zu bringen. Flr
Lebensmittel, die fir Sauglinge und Kleinkinder bestimmt sind, ist eine geringere
Hoéchstmenge von 370 Bq/L bzw. Bqg/kg festgelegt.

In NRW werden seit 1986 im Rahmen der Uberwachung der Umweltradioaktivitat
stichprobenartig Lebensmittelproben aus dem Handel auf Radionuklide untersucht.
Die Belastung der in Deutschland produzierten Lebensmittel mit Casium-137 ist heute
sehr gering, wie die beispielhafte Ubersicht unten zeigt.
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Abbildung 149 Zeitlicher Verlauf des Gehalts an Cs-137 in Milch und Rindfleisch aus NRW
Die Daten stammen aus Untersuchungen nach StrlISchG

Fir den Eigenverzehr von im Wald gesammelten wildwachsenden Beeren und Pil-
zen oder flur selbsterlegtes Wild (z. B. Wildscheinfleisch) gilt die H6chstmenge von
600 g/kg an Casium-137 jedoch nicht. Wer also seine personliche Belastung mit ioni-
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sierender Strahlung so gering wie mdglich halten méchte, sollte den haufigen Verzehr
der o. a. Lebensmittel einschranken. Gegen einen gelegentlichen Genuss ist jedoch
nichts einzuwenden.

Wodurch werden Menschen heute radioaktiv belastet?

Die radioaktive Belastung des Menschen resultiert heutzutage zu ca. 50 % aus natlir-
licher Radioaktivitat und zu ca. 50 % aus medizinischer Rontgendiagnostik und Nuk-
learmedizin (Abbildung 150). Durch bauliche und technische MaBnahmen kann die
natlrliche Belastung mit Radon-222 in den betroffenen Gebieten jedoch deutlich
minimiert werden. In Deutschland ist die derzeitige Belastung eines , Durchschnitts-
menschen™ durch Radioaktivitat als nicht gesundheitsgefahrdend einzuordnen.

Quelle Ursprung Belastung in %
Radon und seine Zerfallsprodukte 27
. Direkte terrestris che Strahlung 10
Natiirlich 52
Direkte kos mische Strahlung 74
Nahrung 74
Atormvaffenversuche 0,2
Kernkraftunfalle 0z
Forschung, Technik, Haushalt oz
Zivilisatorisch , 4z
Kerntechnische Anlagen 0.2
Rintgendiagnostik 44,7
Nuklearmedizin 2h
Stand: 2011 Summe 100 100

Abbildung 150 Ubersicht iiber die ,normale“ radioaktive Belastung eines Durchschnittsmenschen in
Deutschland pro Jahr

Quelle: Parlamentsbericht der Bundesregierung 2013 zur Umweltradioaktivitat und Strahlenbelastung
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Authentizitat von Lebensmitteln - Nachweis mittels NMR
Wiebke Behrens - CVUA-OWL

Ist der zu untersuchende Honig wie deklariert ein Akazienhonig?

Wurde die aus dem Einzelhandel entnommene Probe ,Natives Olivenél extra" in Ita-
lien hergestellt?

Handelt es sich bei dem vorliegenden Bio-Produkt um eine 6kologisch erzeugte Milch?

Solche Fragestellungen gilt es im Rahmen der Authentizitats- bzw. Echtheitspriifung
von Lebensmitteln zu kldren und damit Verfalschungen, beispielsweise aufgrund fal-
scher Produktkennzeichnungen, aufzudecken. Oftmals erfolgt eine Verfalschung auch
durch Zusatz eines kostengulinstigeren, ggf. lebensmittelfremden Stoffes zur Vortau-
schung einer besseren Qualitét oder zur Streckung des Lebensmittels. Ziel ist dabei
immer, dem Verbraucher den Eindruck eines qualitativ héherwertigen Produktes zu
vermitteln und durch Auslobungen wie ,Bio"™ oder ,Regionalitat" die Kaufentscheidung
maBgeblich zu beeinflussen. Zu den besonders haufig gefalschten Lebensmitteln zah-
len Olivendl, Milch und Honig.

In Bezug auf das Thema ,Food Fraud" (Lebensmittelbetrug) gewinnt die Authentizi-
tatsprifung von Lebensmitteln zum Schutz des Verbrauchers immer mehr an Bedeu-
tung. So wird am CVUA-OWL zum Authentizitdtsnachweis u. a. die Kernspinreso-
nanz-Spektroskopie (engl. Nuclear Magnetic Resonance, kurz NMR) eingesetzt, eine
der heutzutage vielseitigsten Analysenmethoden. Neben der Identifikation und Struk-
turaufklarung nieder- und hochmolekularer Verbindungen sind mittels NMR sowohl
die quantitative Erfassung einzelner Analyten als auch Multi-Analyt-Analysen bis hin
zum sogenannten ,non-targeted screening™ (nicht zielgerichtetes Verfahren) maéglich.
Vorteil der non-targeted Analyse mittels Protonen(*H)-NMR ist das schnelle Proben-
screening, verbunden mit einem hohen Informationsgehalt durch den sogenannten
,Fingerprint® (Fingerabdruck) der Zusammensetzung einer Probe. In Kombination mit
chemometrischen, auf Mustererkennung beruhenden Verfahren sind eine Visualisie-
rung und automatische Auswertung der Daten mdglich, wodurch sehr selektiv zwi-
schen verschiedenen Probensorten einer Matrix differenziert werden kann.

Seit Dezember 2015 verfligt das CVUA-OWL Uber ein 400 MHz NMR-Spektrometer,
das sich mittlerweile fest in den Routinebetrieb zur Lebensmitteluntersuchung in Det-
mold etabliert hat. In den letzten Jahren wurden regelmaBig und teilweise durch das
Ministerium fir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz (MULNV) des
Landes Nordrhein-Westfalen finanziell geférderte NMR-Projekte zur Echtheitsprifung
verschiedener Lebensmittel bearbeitet, sodass insbesondere flr die Matrizes Honig,
Speisedl und Milch je Uber hunderte, als authentisch definierte Proben untersucht
wurden. Dies stellt die Basis flur den Aufbau matrixspezifischer NMR-Datenbanken
anhand der im CVUA-OWL programmierten, graphischen Benutzeroberflache dar. Mit-
hilfe dieses Tools ist im Rahmen der Deklarationsprifung von Proben eine der folgen-
den Aussagen maglich: Probe unauffallig, auffallig oder nicht eindeutig.

Zur effizienten Nutzung dieser selbst erstellten Datenbanken im Rahmen der amtlichen
Lebensmitteliberwachung ist es unerldsslich, die validierten Prifmethoden zur nicht
zielgerichteten NMR-Untersuchung durch die deutsche Akkreditierungsstelle gemaBi
Norm DIN EN ISO/IEC 17025:2018 begutachten zu lassen. Neben der bisher flexibel
akkreditierten quantitativen NMR-Analyse verschiedener Inhalts- und Zusatzstoffe in
Lebensmitteln wurde kirzlich die erfolgreiche Akkreditierung dieses neu beantrag-
ten Prifbereichs ,,Bestimmung von Kennzahlen zur Authentizitat und Qualitat mittels
!H-NMR-Spektroskopie™ bestatigt.
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Abbildung 151 Neues 400 MHz NMR-Spektrometer
am CVUA-OWL

Das im Sommer 2021 am CVUA-OWL installierte zweite 400 MHz NMR-Spektrome-
ter (Abbildung 151) soll die Zusammenarbeit zwischen den Untersuchungsamtern in
NRW im Rahmen der NMR-Analytik férdern und das Spektrum der mittels NMR ana-
lysierten Lebensmittel erweitern. Mit dem Schwesteramt in Krefeld (CVUA-RRW) lduft
bereits eine Zusammenarbeit u. a. zu Fruchtsdften, die belegt, dass nach Hospitation
und Schulung in Detmold eine Auslagerung der Probenvorbereitung und NMR-Daten-
auswertung in das fur das Lebensmittel zustandige Amt maoglich ist. Die gemeinsame
Untersuchung von Proben zwischen den CVUA RRW und OWL wird durch eine all-
gemeine Standardarbeitsanweisung und gemeinsam formulierte NMR-Prifverfahren
gefestigt. Auch flr Authentizitatsfragestellungen wie zu dem in 2020 durchgeflihrten
MULNV-Projekt zur Differenzierung von konventionell und 6kologisch produzierten
Hldhnereiern sind gemeinsame NMR-Priifmethoden angedacht.

Die zunehmende Bedeutung der NMR in der Lebensmittelliiberwachung zeigt sich auch
darin, dass aktuell auf bundesweiter bzw. europdischer Ebene NMR-Verfahren in den
Normungsprozess zur Standardisierung eingebracht werden. Ein Beispiel stellt die
'H-NMR-Methode zur Authentizitatsbestimmung von Kaffee dar. Hierbei birgt ein als
»100 % Arabica" ausgelobter Kaffee durch Zugabe von preisglinstigerem Robusta
das Potenzial einer gewinnorientierten Verfalschung. Anfang 2019 wurden in einer
von Europol (Europaisches Polizeiamt) und INTERPOL (Internationale kriminalpoli-
zeiliche Organisation) koordinierten Operation OPSON VIII umfangreiche Kontrollen
durchgeflihrt, bei denen in einzelnen Fallen Beimischungen von Robusta aufgedeckt
wurden [1]. Mittels *H-NMR-Spektrometrie kann die fir Robusta-Bohnen spezifische
Markersubstanz 16-O-Methylcafestol bestimmt und somit Anteile der Sorte Robusta
in Arabica-Kaffee (,Hochlandkaffe") nachgewiesen werden.

Zusammenfassend ist die NMR-Analytik ein ressourcenschonendes Verfahren, mit der
die Authentizitat diverser Lebensmittel in Bezug auf Sorte, geographische Herkunft
oder Produktionsmethode bestimmt werden kann. Diese Technik bietet in der Zukunft
vielfaltige, weitere Anwendungsmadglichkeiten wie die Differenzierung von Tierar-
ten in Fleischprodukten, die Probenprifung aus verschiedenen Erntejahren und den
Nachweis von Veranderungen in Produktrezepturen. Eine gute Vernetzung zwischen
den Untersuchungseinrichtungen beschleunigt die Weiterentwicklung von Metho-
den und den Aufbau von gemeinsamen Datenbanken. Das CVUA-OWL ist hierbei
bereits zusammen mit den Kollegen der amtlichen Lebensmitteluntersuchungsamter
aus Baden-Wirttemberg und Bayern an einem Projekt des am Max Rubner-Institut
gegrindeten ,Nationalen Referenzzentrums flr authentische Lebensmittel™ (NRZ-Au-

Seite 217
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thent) beteiligt, welches den Aufbau einer ersten NMR-Datenbank fiir die Trachten-
differenzierung von Honig zum Ziel hat. Eine Erweiterung dieser Datenbank um alle
Mitglieder der Next-NMR-Arbeitsgruppe, bei der sich zweimal jahrlich Fachexperten

treffen, um sich Uber neue Erkenntnisse bzw. Entwicklungen im NMR-Bereich auszu-
tauschen, wird angestrebt.

: Quellen

[1] https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/03_Verbrau-
: cher/16_Food_Fraud/06_OPSON_Operationen/OpsonVIll/OPSON_Operationen_
i node.html; Internet 16.12.2021. :
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One Health

Listerienerkrankungen - Aufklarung mit gescharften Instru-

menten im Rahmen des One Health
Dr. Olivier Aust - CVUA-RRW

Die klassische Listeriose des Menschen ist eine Erkrankung durch Bakterien der
Umwelt, bevorzugt durch kontaminierte, tierische Lebensmittel wie Fleisch, Fisch oder
Milch und Milchprodukte, sowie Kase, die als nicht erhitzte Lebensmittel roh verzehrt
werden. Kleingeschnittene Salate verdienen gleichfalls eine erhdhte Aufmerksamkeit.
Die anspruchslosen Bakterien kénnen sich schon bei Kihlschranktemperaturen ver-
mehren. Fleischverarbeitende Betriebe bieten mit ihren geklhlten Produktionsraumen
die geeigneten Voraussetzungen, die Nesterbildungen von Listerien zu beglinstigen.
Sie sollten daher Gber Programme verfiigen, mit denen sie regelmaBig die relevante
Spezies Listeria monocytogenes aufspiren und ein weiteres Verschleppen in andere
Bereich der Produktion verhindern kénnen.

Zwar sind schwangerschaftsassoziierte Erkrankungen insofern von Bedeutung, als
dass ein Ubergang der Listerien von der erkrankten Mutter auf das Ungeborene oder
wahrend der Geburt stattfinden kann. Der Anteil dieser Erkrankungen an der Gesamt-
heit aller dem Robert Koch-Institut gemeldeten Falle betragt jedoch nur 10 %. Die
Inkubationszeit betragt dann 17 - 67 Tage (im Mittel bei 28 Tagen) bei oftmals sym-
ptomlosem bis grippalem Verlauf.

Mit kirzeren Inkubationszeiten von 1 — 14 Tagen ist bei den fieberhaften Erkrankun-
gen zu erwarten, die einen neuroinvasiven Verlauf zeigen, z. B. manifestiert durch
eine Hirnhautentziindung, im Mittel bei 9 Tagen, oder einen septikdmischen Verlauf
zeigen, z. B. manifestiert durch eine Sepsis, im Mittel bei 2 Tagen. Jedoch treten auch
Beschwerden des Magen-Darm-Trakts in Form von Erbrechen, deutlicher jedoch Durch-
fall, auf, die bereits nach einigen Stunden bis zu Tagen einsetzen kénnen. Damit rlickt
Listeria monocytogenes eindeutig in das Blickfeld der potentiellen Magen-Darm-Erre-
ger. Bevorzugt erkranken abwehrgeschwachte Menschen. Ausbruchsgeschehen mit
hunderten Erkrankten sind beschrieben worden, wie der Ausbruch ausgeldst durch
Milchreis bei Kleinkindern und Grundschilern in Paderborn eindrucksvoll zeigt (sie-
he Jahresbericht CVUA-OWL, 2015). Viele Listeriosen treten scheinbar sporadisch
auf und koénnen erst zu einem deutlich spateren Zeitpunkt als Teil eines Ausbruchs
erkannt werden, der sich Uber einen langen Zeitraum und deutlich Gberregional dar-
stellen kann. Die betroffene Population kann dabei auch nur aus einigen Erkrankten
bestehen (z. B. 5).

Das Erkennen eines Ausbruchs setzt jedoch genaue genomische Kenntnisse des Erre-
gers voraus, so dass bestenfalls ein einziger Stamm als Erreger definiert werden
kann. Sollte eine Erkundung der Patientenumwelt deutliche Hinweise auf vorhandene
Lebensmittel sowohl im Haushalt, als auch im Lebensmittelverkehr liefern, sind genau
diese Proben mit dem Ziel einer Stammidentifikation eventuell anziichtbarer Listeria
monocytogenes zu entnehmen. Das in den Laboren des CVUA-OWL und CVUA-RRW
hierfir genutzte Instrument ist das gleiche wie das in den humanmedizinischen Labo-
ren genutzte - die Next Generation Sequencing (NGS).
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Schwangerschaftsassoziierte Listeriose mit Abort von Zwillingen

Eine Gastroenteritis zweier Verbraucher desgleichen Haushaltes im Sommer 2022
wurde nach Vorbericht der zustandigen Lebensmitteliberwachungsbehérde vermeint-
lich durch den Verzehr von zuvor am Vortag erworbenem Gefligelfleisch ausgeldst.
Dabei setzten die Beschwerden der ersten Person am gleichen Tag ein, die der zwei-
ten, schwangeren Person am Folgetag mit Durchfall und einer anschlieBenden Sepsis.
Im Verlaufe dieser Erkrankung kam es wahrend der Hospitalisierung zum Abort ihrer
Zwillinge.

Sowohl die amtliche Enthahme des rohen Geflligelfleischs, als auch die Entnahme
von Umweltproben ausgesuchter Arbeitsflachen und Geratschaften wurden im her-
stellenden Betrieb auf Einzelhandelsebene unmittelbar veranlasst. Dem CVUA-RRW
gelang es aus einem Oberflachentupfer von einem Schneidbrett fir Gefligelfleisch
Listeria monocytogenes zu isolieren und das relevante Genom zu sequenzieren. Hier-
bei wurde redundant auf Landesebene mit dem CVUA-OWL, als auch mit dem Nati-
onalen Referenzlabor fur Listerien des Bundeamtes fiir Risikobewertung gearbeitet.
Damit konnten unter dem Dach eines One Health-Ansatzes sowohl Sequenzdaten
Uber das BfR dem Robert Koch-Institut (RKI) zur Verfligung gestellt werden, als auch
Sequenzvergleiche beim NRL selbst und innerhalb des CVUA-RRW mit einer im Aufbau
befindlichen Datenbank initiiert werden. Gerade die Auswertungen der Sequenzen
im CVUA- RW liessen die Vergleiche von konkreten Isolaten aus Tupferproben mit
RKI-Sequenzdaten erst zu, da das NRL nicht jedes von den Landern eingsandte Liste-
ria monocytogenes Isolat sequenziert und mit dem RKI-Datensatz vergleichen lassen
kann.

SchlieBlich konnte jedoch eine Ubereinstimmung des klinischen Isolats der Patien-
tin mit dem Umfeldisolat ausgeschlossen werden, so dass die in Betracht gezoge-
ne Quelle nicht die Ursache der Erkankung sein konnte. Je mehr Daten zu Listeria
monocytogenes Isolaten aus Umfeldproben der Lebensmitteliberwachung sowohl auf
Landesebene als auch auf Bundesebene und der Infektionshygieniberwachung (RKI)
vorliegen sollten, ist auch zu einem spateren Zeitpunkt noch die Kléarung von Kausal-
ketten oder noch akut andauernden, latenten Ausbrichen mdglich.

Listeriose mit neurologischer Klinik und anschlieBender Todesfolge

Die Listeriose hat unter den nach dem Infektionsschutzgesetz meldepflichtigen Infek-
tionskrankheiten die hochste Letalitat von 7 %. Auch wenn schlieBlich ein mannlicher,
zuvor immunsupprimierter Patient mit gesicherter Listeriose nicht nachweislich an
der Erkrankung verstarb, konnte nicht ausgeschlossen werden, dass die Infektion den
Verlauf einer dem CVUA- RRW nicht weiter bekannten Krankheit beschleunigt haben
kdénnte. Der im Patienten nachgewiesene Stamm war einem dem RKI bereits bekann-
ten Cluster zuzuordnen. Ungeachtet dieser Dramatik ist allgemein mit Blick auf die
hohe Letalitdt und einer noch héheren Sterblichkeitsrate bei élteren Menschen eine von
der Lebensmitteliiberwachung intensiv durchzufiihrende Umfelderkundung unerldss-
lich. Auch im beschriebene Fall gab es bereits auf Seiten des Gesundheitsamtes und
der Lebensmitteliberwachung eine Initiative, die noch im hauslichen Kihlschranks
des verstorbenen Verbrauchers Lebensmittel durch das CVUA-RRW sichten zu lassen.
Es sollten die Proben auf die Anwesenheit von Listeria monocytogenes untersucht
werden, die am wahrscheinlichsten mit dem Keim kontaminiert erschienen und die
zur Vermehrung desselben geeignet erschienen. Das CVUA-RRW versuchte, Liste-
ria monocytogenes aus den selektierten Lebensmitteln, die zuvor in einem blauen
Sack gesammelt worden waren, zu isolieren- Die Sequenzierungen wurden durch das
CVUA-OWL durchgefiihrt und anschlieBend die Auswertung im intensiven Austausch
mit dem NRL Listeria im CVUA-RRW vorgenommen. Dabei zeigte sich bei drei im
Anbruch befindlichen Lebensmitteln des Verbrauchers eine genomische Ubereinstim-
mung mit der durch das RKI ermittelten Sequenz des klinischen Patientenisolats.
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Abbildung 152 Ursachenforschung eines verstorbenen Verbrauchers nach Listeriose - Die Isolate fiir Listeria
monocytogenes aus Lebensmitteln im Haushalt wurden mit dem Patientenisolat verglichen. Eine Uberein-
stimmung wurde lediglich mit einem Isolat aus Shrimps in Verbindung einer weiteren hier unabhangigen
Erkrankung gesehen. Lediglich eine Mettwurst aus dem Haushalt stellte eine Verbindung zu einer Metzgerei
im Ort des Verbrauchers her. Die Isolate dieser weiteren Lebensmittelisolate und der Tupferproben der Umwelt
zeigten jedoch keine Ubereinstimmung, so dass eine Kausalkette nicht hergestellt werden konnte, aber Daten
zur Verfiigung stehen, eventuell weitere Cluster zu charakterisieren. Die Daten stehen dem Land NRW und den
Bundesbehorden zur Verfligung

1. DieIsolate der Proben Frikadellen, Rohschinken und Kochpdkel- Hihnerbrust (Auf-
schnittware) waren genomisch nahezu identisch mit dem Patientenisolat. Jedoch
wurde es als unwahrscheinlich angesehen, dass drei verschiedene Lebensmittel
von unterschiedlichen Herstellern im Zusammenhang mit dem RKI-Cluster stehen
wurden. Diese untersuchten Lebensmittel wurden als kontaminiert bewertet.

2. Es wurden amtliche Proben aus einem Metzgereibetrieb entnommen, von dem
mindestens ein Lebensmittel des Verstorbenen stammte. Das Isolat einer (rohen)
Mettwurst aus dem Patientenhaushalt wies eine genomische Ubereinstimmung
mit weiteren Lebensmittelproben und den Umfeldproben (Tupferproben, Kratz-
schwammproben (KS) auf. Der Abstammungsbaum verdeutlicht, dass die Unter-
schiede maximal 4 Positionen des untersuchten Genoms ausmachten.

3. Die Sequenzvergleiche vieler Isolate auf Bundes- und Landesebene verdeutlich-
ten, dass in einem anderen Erkrankungsfall deutlich nérdlicher in NRW gelegen
ein Isolat aus Shrimps dem vorliegenden RKI-Cluster zuzuordnen war.

4. Es wurde erkannt, dass Zufallstreffer zum Zeitpunkt aktueller Untersuchungen
noch keine weiteren hilfreichen Informationen in konkreten Fallen liefern missen.
Es stehen Daten zur Verfligung, eventuell weitere Cluster zu charakterisieren. Die
Daten stehen dem Land NRW und den Bundesbehdérden zur Verfligung, so dass
ein Aufbau einer landesweiten oder landeribergreifenden Datenbank mitgestaltet
werden kann.
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Verwandschaftsbaumder Listerienisolate zu einem Listeriosefall
(Allelunterschiede)
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Abbildung 153 Die Verwandschaft der in dem Metzgereibetrieb gewonnen Listeria monocytogenes Isolate wird
durch geringe, bis zu 4 Allelunterschiede deutlich. Es kann davon ausgegangen werden, dass damit ein einziger
Stamm im Betrieb standig prasent ist. Dieser Stamm ist auch in der Mettwurst aus dem Haushalt des Verstor-
benen nachweisbar und die einzige Verbindung zwischen dem Patientenisolat und den Umfeldisolaten.
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SARS-CoV-2 - Lollipooluntersuchungen an Krefelder Kinderta-

gesstatten
Dr. Joke Bernis Sierra - CVUA-RRW

Nachdem im Jahr 2020 und in der ersten Halfte des Jahres 2021 Einzeluntersuchun-
gen auf SARS-CoV-2 im Auftrag fir mehrere Stadte am CVUA-RRW durchgefiihrt wur-
den, ist das Verfahren im Herbst 2021 umgestellt und fortan SARS-CoV-2 Pooltests
fur die Kindertagesstatten des Krefelder Stadtgebietes durchgefiihrt worden.

Basierend auf der von der Uniklinik Kéln etablierten Methodik [1] leistet das CVUA
-RRW einen Beitrag zur sicheren Betreuung der Krefelder Kinder.

An vier Tagen in der Woche werden die Lollipools im CVUA-RRW untersucht. Jede
Poolgruppe wird zweimal wdéchentlich untersucht, wobei die Logistik von der Stadt
selber Uber ein Taxiunternehmen organisiert wird.

Bis zu 20 Kinder pro Pool lutschen jeweils morgens nach der Ankunft in der Kita fir 30
Sekunden an einem Tupfer und stecken ihn dann in ein von der Erzieherin vorbereite-
tes Zentrifugenréhrchen. Das R6hrchen wird ohne Medium an das CVUA eingesendet,
wobei der Gruppennamen, nicht aber die teilnehmenden Kinder dem CVUA mitgeteilt
werden. Somit gibt es keine personenbezogenen Daten, die gespeichert werden.

Nach Ankunft im CVUA-RRW werden die Proben auf ein Rack im Sonderformat gestellt
und die Proben im LIMS registriert. Nach Transport des Racks in das Labor, wird PBS
hinzugegeben und die Pooltubes mit einem Multivortexter bearbeitet.

Die so vorbereiteten Proben werden in eine Deep-Well Platte mithilfe einer Einweg-
pasteurpipette Uberflihrt und die weitere Extraktion mit dem MagMaxCore nucleic acid
purification Kit und dem KingFisher Extraktionsautomaten durchgefihrt.

Mittels real-time RT-PCR wird ein Abschnitt des SARS-CoV-2 E-Gens nachgewiesen
[2]. In Absprache mit dem Auftraggeber erfolgt keine Bestatigungsuntersuchung fur
einen Abschnitt des RARP-Gens, sowohl ein positives als auch ein fragliches Ergebnis
(Ct-Wert = 37) werden als positiv befundet. In diesem Fall werden alle Kinder des
Pools am nachsten Tag in Quarantane geschickt sowie eine Einzel-PCR Uber ein stad-
tisches Testzentrum veranlasst. Seit Anfang 2022 findet die Poolauflésung aufgrund
von Kapazitdtsengpassen nur noch tber einen Blirgertest statt.

Bei weitgehend stabilen Untersuchungszahlen stieg der Anteil der positiven Pooler-
gebnisse zum Winter 2021/2022 hin an. Nach dem Jahreswechsel erfolgte dieser
Anstieg noch einmal deutlich schneller. Stellt man diesen Beobachtungen die Inzidenz
in Krefeld gegeniber, so sind die Entwicklungen hier vergleichbar.

Die Lollipooluntersuchungen an Krefelder Kitas werden zunachst bis Ende Marz 2022
fortgeflihrt.

Lollipool Untersuchungen CVUA RRW

= = = o= = mr o= o= o= o=

m Arzzhl Pools pro Woche IEEE Postive Pook
Megative Pools — |rziderz Krefeld

e Prozent positive Pools

Abbildung 154 Ubersicht iiber die Ergebnisse der untersuchten
Lollipools
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Einsatz von Next Generation Sequencing (NGS) zur Genomse-
quenzierung und Variantenanalyse von SARS-CoV-2-positiven
PCR-Proben

Dr. Henning Petersen - CVUA-OWL
Dr. Daniela Bartsch - CVUA-MEL
Dr. Claudia Briinen-Nieweler - CVUA-MEL

Zu Beginn des Jahres 2021 wurde bedingt durch die hohe Verbreitung von SARS-CoV-2
sowie das Auftreten neuer Virusvarianten mit gesteigerter Ubertragbarkeit bundesweit
die Notwendigkeit einer zeitnahen Analyse der zirkulierenden Virusstdmme erkannt.
MaBnahmen zum Ausbau der Sequenzierung sowie der Meldung und epidemiologi-
schen Analyse der Daten wurden in die Wege geleitet. Da in den CVUA bereits seit
April 2020 humane Tupferproben aus Testzentren verschiedener Kreise und Stad-
te routinemaBig mittels PCR auf SARS-CoV-2 untersucht wurden, wurde daraufhin,
in einer Kooperation von CVUA-MEL und CVUA-OWL, mit der Genomsequenzierung
von SARS-CoV-2 begonnen. Ziel war es, die lokalen Gesundheitsamter als auch das
Robert-Koch-Institut (RKI) in ihrer Arbeit in der Pandemie zu unterstlitzen und einen
Uberblick tiber die regional kursierenden Coronavirus-Varianten zu bekommen.

Es wurde ein gemeinsamer Workflow erarbeitet, im Rahmen dessen im CVUA-MEL
SARS-CoV-2-positive Proben ausgewahlt und durch die sogenannte DNA-Bibliothe-
kenherstellung fir die Sequenzierung vorbereitet werden. Im CVUA-OWL werden
die Proben mittels NGS-Technologie (Illumina-Sequenzierplattform) sequenziert und
die Erbinformation der jeweiligen Virus-Variante mit einer bioinformatischen Pipe-
line entschllsselt, welche dankenswerterweise durch die Uni Bielefeld Giber das Deut-
sche Netzwerk fur Bioinformatik-Infrastruktur (de.NBI) zur Verfligung gestellt wurde
(Ergebnisbericht Dr. M. Beckstette s. Quellen). Die jeweiligen Virus-Varianten (z. B.
B.1.1.7 als Bezeichnung flr die Alpha-Variante) werden dabei durch das Pangolin-Tool
ermittelt und benannt (https://cov-lineages.org/index.html#about).

Das RKI hat im Rahmen der Coronavirus-Surveillanceverordnung (CorSurV) kla-
re Vorgaben flr die Probenauswahl, Sequenzierung und Datenibermittlung mittels
DESH-Plattform  gemacht (https://www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges_
Coronavirus/DESH/DESH.html). So werden bei bundesweit erhéhter Inzidenz (mehr
als 70.000 Neuinfektion in einer Woche) bis zu 5 % und bei niedriger Inzidenz bis
zu 10 % der positiven Tupferproben sequenziert und die Ergebnisse dem jeweils
zustandigen Gesundheitsamt und dem RKI gemeldet. Dazu werden die Proben zufallig
ausgewahlt, um eine reprasentative Stichprobe zu erhalten (Abbildung 155). Daru-
ber hinaus kénnen die Gesundheitsamter Proben mit einem epidemiologischen oder
labordiagnostischen Verdacht auf das Vorliegen einer neuen Variante auch gezielt
untersuchen lassen (Abbildung 155).


https://cov-lineages.org/index.html#about
https://www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges_Coronavirus/DESH/DESH.html
https://www.rki.de/DE/Content/InfAZ/N/Neuartiges_Coronavirus/DESH/DESH.html
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Abbildung 155 SARS-CoV-2 Varianten im Jahresverlauf 2021 in NRW. Das prozentuale Verhaltnis
der Corona-Varianten ist jeweils flr zwei Kalenderwochen basierend auf zufalligen Stichproben
positiver Tupfer sowie teils gezielten Anforderungen durch die Gesundheitsamter (*) in Saulen-
form dargestellt; die Zahlen in den Sadulen beschreiben die tatsachlich zugrundeliegende Anzahl an
SARS-CoV-2-Genomsequenzen.

Insgesamt konnten so im Laufe des Jahres 2021 mehr als 300 SARS-CoV-2 Pro-
ben sequenziert und deren Virus-Varianten bestimmt werden. Dabei entsprachen die
Ergebnisse Uberwiegend der bundesweiten Entwicklung der SARS-CoV-2-Varianten.
Im Februar wurde mit der Alpha-Variante die erste VOC (Variant of Concern) detek-
tiert. Die SARS-CoV-2 Alpha-Variante hat in den folgenden Wochen eine Vielzahl
anderer Varianten verdrangt und bis zur Mitte des Jahres das Pandemie-Geschehen
in NRW dominiert. Diese wurde wiederum durch die Delta-Variante abgeldst, welche
im Laufe des restlichen Jahres in verschiedenen Untervarianten (s. Abb. 2) bestimmt
wurde. Kurz vor Beginn des Jahreswechsels 21/22 wurde erstmalig die Omikron-Va-
riante sequenziert, welche sich letztlich gegen die Delta-Variante durchsetzen sollte.

Die Kooperationen werden auch im Jahr 2022 weitergefiihrt und die Laborablaufe dem
aktuellen Geschehen angepasst sowie weiterentwickelt.
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Abbildung 156 Aufschliisselung der SARS-CoV-2 VOC Delta
Untervarianten 2021. Die Bezeichnungen entsprechen der Pan-
golin-Nomenklatur (https://cov-lineages.org/index.html#tabout)
mit Angabe der fur diese Untervariante detektierten Anzahl an
positiven Tupferproben.
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Multiresistente Krankheitserreger in der Lebensmittelkette —
Eine Studie zur Pravalenz und Epidemiologie multiresistenter

Krankheitserreger in der Kette der Frischfleischgewinnung
Dr. Sylvia Klees, Dr. Birgit Stiihrenberg, Dr. Gritt Nather , Dr. Lena Schaal - CVUA-OWL

Die Verbreitung von multiresistenten bakteriellen Erregern (MRE) stellt weltweit eine
zunehmende Bedrohung flir die Gesundheit und das Wohlbefinden von Mensch und
Tier dar. Multiresistente bakterielle Erreger (MRE) von Tieren kénnen durch direkten
Kontakt zwischen Mensch und Tier ausgetauscht werden. Auch durch kontaminier-
te Lebensmittel tierischer Herkunft ist eine Ubertragung auf den Menschen méglich
[1,2].

In der Kette der Frischfleischproduktion wurde die Pravalenz (Haufigkeit) von vier
MRE untersucht, und zwar von Extended-Spektrum-Beta-Laktamase (ESBL)- und
Carbapenemase-produzierenden (CPE) sowie Colistin-resistenten Enterobacterales
(Col-E) und Vancomycin-resistenten Enterokokken (VRE).

Die Uberwachung des Vorkommens von Antibiotikaresistenzen bei Bakterien von
Menschen und Tieren sowie die Analyse der molekularen Resistenzmechanismen sind
von Bedeutung, um ihre Verbreitung frihzeitig zu erkennen und rechtzeitig Praventi-
onsmaBnahmen einzuleiten. Die in den Jahren 2018 und 2019 entnommenen Proben
stammten aus Schlachtbetrieben und aus weiteren Stufen der Fleischverarbeitung
bis hin zum Einzelhandel in Ostwestfalen-Lippe. Zudem wurden Wasserproben sowie
Abwasser, Klarschlamm und Bodenmaterial untersucht. Bei den insgesamt 505 Pro-
ben handelte es sich um Frischfleisch von Rind, Schwein und Gefliigel sowie um Pro-
ben aus dem Umfeld der Betriebe.

Als Analyseverfahren kamen sowohl PCR-basierte als auch kulturbasierte Methoden
zum Einsatz. Einen Uberblick Uber die verschiedenen Probenarten, ihre Anzahl und
Ergebnisse gibt Tabelle 18 und Abbildung 159.
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Abbildung 157 Prozentualer Anteil positiver Proben bei der kulturellen Untersuchung auf CPE, Col-E,

VRE und ESBL-produzierende Enterobacterales und Anzahl positiver Proben bei der direkten PCR in
verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette
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Tabelle 18 Anzahl positiver Proben bei der kulturellen Untersuchung auf CPE, Col-E, VRE und ESBL-produzierende
Enterobacterales und Anzahl positiver Proben bei der direkten PCR in verschiedenen Stufen der Lebensmittelkette

Anzahl positiver Isolate Anzahl positiver Proben
bei der kulturellen Untersuchung bei der direkten PCR
Anzahl Carbapene-
Probenart Proben : CPE Col-E VRE ESBL mase-Gene r(T:'c)r oo
(n) (n)
Schlachtkérper mcr-1 (6), . mcr-1(20),
Masthahnchen 57 0 mer-5 (1) 1 8 blaoxsss (57) mcr-5 (22)**
Blinddarminhalt mcr-1(6),
Masthahnchen 36 0 mor-1(5) 0 20 B mer-5 (1)
Schlachtkorper mcr-2 (1),
Schwein 41 0 0 0 n.a. blay, ,4(25) mer-4 (2)
2223\/‘;?;’“‘”“3” 41 0 mer-1(1) 0 17 - mer-1 (3)
Umgebungstupfer ) mcr-1 (1),
(Gully) 88 0 mcr-1 (1) 0 8 blag,, ,;(60) mor-4 (14)
) mcr-1(4),
Fleischsafttupfer 88 0 mcr-1(1) 0 13 blagy, ,4(38) mcr-4 (5)
Rindfleisch 10 0 0 0 1 blag,, (1) -
mcr-1 (1),
Schweinefleisch 37 0 0 0 3 blag,, ,,(4) mcr-4 (1),
mcr-5 (1)
Geflligelfleisch 53 0 mcr-1 (6) 0 15 blag,, ,,(4) mcr-1(13)
Wasser 37 0 0 0 0 blagy, 4 (6) mcr-4 (1)
Abwasser/ bla (6) blagy, 45 (7).
Klarschlamm/ 17 OXa-48* 7 0 4 8 bla... (3) bla mcr-1 (4)
bla (2) KPC s VIMm/
Boden Kpe o (6)

*es wurden nur 21 von 57 Proben getestet, **9 Proben waren positiv fur mer-1 und mer-5

Ergebnisse

In 9-56 % der Proben aller Stufen konnten Gene detektiert werden, die fiir Carbape-
nemasen kodieren (blaOXA-48, blaKPC, blaNDM, blaVIM) und in 9-26 % der Proben
Colistin-Resistenz vermittelnde mcr-Gene. Eine kulturbasierte Analyse ergab CPE und
VRE-Nachweise nur in 11 %, bzw. 7 % der Umweltproben, aber den Nachweis von
Col-E- und ESBL-Produzenten in 1-7 %, bzw. 12-46 % der Proben aus allen Stu-
fen der Lebensmittelkette. ESBL/AmpC-Bildner und colistinresistente Enterobakterien
wurden auf allen untersuchten Stufen in der Kette der Fleischgewinnung und Verar-
beitung nachgewiesen. CRE konnten aus wenigen Umweltproben (6 von 54) isoliert
werden. In keiner der anderen Proben in der Lebensmittelkette gelang der kulturelle
Nachweis von CRE. Mittels PCR konnten jedoch Gene, die flir Carbapenemasen und
Colistin-Resistenz kodieren, in vielen Proben nachgewiesen werden.

Zur Verbesserung der Sensitivitat von Screening-Methoden wurde eine Kombinati-
on von PCR-basierten und kulturbasierten Ansatzen verwendet, denn insbesondere
beim Nachweis von Carbapenem-resistenten Bakterien wurde Uber Schwierigkeiten
beim Nachweis mittels kulturbasierter Analysen bei Nutztieren berichtet [3]. Die hier
mittels PCR-Verfahren detektierten CPE (speziell CPE, welche Uber blaOXA-48-ahn-
liche Gene verfiigen) zeigten haufig niedrige minimale Hemmkonzentrationen, was
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zu falsch negativen Ergebnissen bei der kulturellen Anzucht auf Antibiotika-supple-
mentierten Selektivmedien fihren kann [4]. Daher wurde versucht, die Identifizie-
rung relevanter Proben durch Kombination von kulturbasierten mit genotypischen
Screening-Methoden zu erleichtern.

So fanden sich deutlich mehr Carbapenemase-kodierende Gene mit dem PCR-
Screening als sich CPE isolieren lieBen. Darliber hinaus korrelierte das Vorhandensein
eines Carbapenemase-Gens nicht notwendigerweise mit phanotypischer Resistenz.
Zwei E. coli-Isolate, die das vollstédndige blaOXA-48-Gen trugen, zeigten eine phano-
typische Empfindlichkeit gegeniber Ertapenem, Imipenem und Meropenem. In der
vorliegenden Erhebung fanden sich in 18 % aller Proben mcr-Gene, mit der hochsten
Pravalenz in Proben aus einem Gefliigelschlachtbetrieb (43 %). In Deutschland liegen
aktuell ahnliche Ergebnisse aus anderen Studien vor (Borowiak et al. [4]).

Die Gesamtpravalenz von MRE-Isolaten innerhalb der Fleischproduktionskette war flr
die analysierten Gruppen (ESBL, Col-E, CPE, VRE) sehr unterschiedlich. Das Risiko
einer Ubertragung durch den Verzehr kontaminierter Lebensmittel erscheint jedoch
eher gering. Innerhalb der Gruppe der untersuchten MRE ist das Risiko fiir die Uber-
tragung von ESBL/AmpC-Produzenten vergleichsweise am hdchsten. Nachgewiesene
VRE haben vermutlich eher keinen zoonotischen Ursprung. Weitere Untersuchungen
sollten dies verifizieren. Der Vergleich der Tierarten Geflligel und Schwein zeigte eine
deutlich héhere Pravalenz von MRE in der Lebensmittelkette des Gefllgelfleisches.
Dies bestatigt friihere Erhebungen zur Verbreitung von MRSA in der Kette der Frisch-
fleischgewinnung und -verarbeitung [6]. Inwieweit das Hygiene- (insbesondere Rei-
nigungs- und Desinfektions-) Management der Betriebe im Schlacht- und Zerlegebe-
reich einen Einfluss darauf hat, sollte gepriift werden. Um Uberwachungsprogramme
weiter zu verbessern, sollten empfindlichere Teststrategien entwickelt werden, mit
dem Ziel, die Unterscheidung zwischen potenziell pathogenen CPE und intrinsisch
Carbapenem-resistenten Umweltbakterien zu erleichtern. Die hier vorgestellte Kom-
bination von molekularen und kulturbasierten Techniken kénnte eine nitzliche Grund-
lage daflir sein. Eine ausflhrliche Darstellung aller Ergebnisse wurde veréffentlicht

[5].

Quellen

[1] Da Costa, P.M.; Loureiro, L.; Matos, A.J.F. Transfer of multidrug-resistant bacteria between inter-
mingled ecological niches: The interface between humans, animals and the environment. Int. J.
Environ. Res. Public Health 2013, 10, 278-294, d0i:10.3390/ijerph10010278. :

[2] Fischer, J.; Hille, K.; Ruddat, I.; Mellmann, A.; Kéck, R.; Kreienbrock, L. Simultaneous occurrence
of MRSA and ESBL-producing Enterobacteriaceae on pig farms and in nasal and stool samples from :
i farmers. Vet. Microbiol. 2017, 200, 107-113, doi:10.1016/j.vetmic.2016.05.021. :

[3] Pauly, N.; Hammerl, J.A.; Grobbel, M.; Tenhagen, B.-A.; Kasbohrer, A.; Bisenius, S.; Fuchs, J.;
Horlacher, S.; Lingstadt, H.; Mauermann, U.; Mitro, S.; Miller, M.; Rohrmann, S.; Schiffmann, A.P.;
Stlhrenberg, B.; Zimmermann, P.; Schwarz, S.; Meemken, D.; Irrgang, A. ChromID® CARBA Agar Fails
to Detect Carbapenem-Resistant Enterobacteriaceae With Slightly Reduced Susceptibility to Carba-
penems. Front. Microbiol. 2020, 11, 1678, doi:10.3389/fmicb.2020.01678. :

[4] Borowiak, M.; Baumann, B.; Fischer, J.; Thomas, K.; Deneke, C.; Hammerl, J.A.; Szabo, |.; Malorny,
B. Development of a Novel mcr-6 to mcr-9 Multiplex PCR and Assessment of mcr-1 to mcr-9 Occur-
rence in Colistin-Resistant Salmonella enterica Isolates From Environment, Feed, Animals and Food
(2011-2018) in Germany. Front. Microbiol. 2020, 11, 80, d0i:10.3389/fmich.2020.00080. :

[5] Klees, S.; Effelsberg, N.; Stuhrenberg, B.; Mellmann, A.; Schwarz, S.; Kéck, R. Prevalence and
Epidemiology of Multidrug-Resistant Pathogens in the Food Chain and the Urban Environment in
Northwestern Germany. Antibiotics 2020, 9, 708. :

[6] Beneke, B.; Klees, S.; Stihrenberg, B.; Fetsch, A.; Kraushaar, B.; Tenhagen, B.A. Prevalence of
: methicillin-resistant Staphylococcus aureus in a fresh meat pork production chain. J. Food Prot. :
i 2011, 74, 126-129, doi:10.4315/0362-028X.JFP-10-250.. :
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Verbesserung der Lebensmittelsicherheit — Etablierung der
genomischen Uberwachung von bakteriellen Zoonoseerregern
in NRW

Dr. Grégoire Denay - CVUA-RRW
Dr. Henning Petersen - CVUA-OWL

Die Landerarbeitsgruppe Verbraucherschutz (LAV) hat in dem mehrjahrigen nationa-
len Kontrollplan (MNKP) die Verbesserung der Lebensmittelsicherheit u. a. durch die
Nutzung neuer Analysemethoden zur Verringerung der Belastung mit Zoonose-Erre-
gern aus der Lebensmittelkette als strategisches Ziel beschlossen. Daraufhin star-
teten das CVUA-RRW und das CVUA-OWL ein Kooperationsprojekt zur Etablierung
der Next-Generation-Sequencing Technologie fiir die genomische Uberwachung von
zoonotischen Bakterien mit hoher Pravalenz in Lebensmitteln: Listerien, Salmonel-
len, Campylobacter und Escherichia coli. Ein Hochdurchsatzsequenziergerat wurde
im CVUA-OWL angeschafft, und die Probenaufbereitung und bioinformatische Daten-
analyse wurden in beiden Amtern etabliert. Die Methoden derr Probenaufbereitungen
(OWL, RRW), der NGS-Sequenzierung (OWL) und der bioinformatischen Analysen
(OWL, RRW) wurden von der Deutschen Akkreditierungsstelle (DAkkS) im Oktober
2021 erfolgreich auditiert und werden nun routinemaBig durchgefihrt.

Durch die Sequenzierung des gesamten Genoms dieser Bakterien ist es mdglich Ahn-
lichkeiten zwischen Isolaten unterschiedlicher Herkunft mit einer bisher unerreich-
ten Prazision im Hochdurchsatzverfahren festzustellen. Durch die Verknipfung der
genetischen Analyseergebnisse mit epidemiologischen Daten ist es mdglich, bisher
unbekannte Ausbriiche zu entdecken, ihre Quellen zu lokalisieren und Strategien zu
ihrer Eindammung zu entwickeln. Weitere Einzelheiten zu diesen Aspekten sind in den
unten aufgefiihrten Berichten nachzulesen.

Da genomische Methoden in der Regel eine groBe Menge an Daten liefern, wurde
ein Pilotprojekt gestartet, um den Datenaustausch zwischen den beiden Amtern zu
erleichtern. Die Ldésung wurde gemeinsam mit dem Kommunalen Rechnungszent-
rum Niederrhein (KRZN) entwickelt und ermdglicht den automatischen Austausch von
Daten in beide Richtungen.
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Futtermittel

Probenahme und Probenvorbereitung von Futtermitteln
Dr. Sandra Marie Muller - CVUA Westfalen

I\\

Viele Verbraucher denken an Heimtiernahrung, wenn sie den Begriff ,Futtermitte
hoéren. Die Zielgruppe fur Futtermittel umfasst aber nicht nur unsere tierischen Mit-
bewohner, sondern auch Zootiere sowie Nutztiere, also Sport- und Pelztiere, sowie
solche, die der Lebensmittelproduktion dienen [1, 2] Obwohl sich Futtermittel und
Lebensmittel in ihrer Zusammensetzung oftmals dhneln, gibt es auch zahlreiche Tier-
futter, die nicht auf unseren Tellern landen wirden, darunter Ribenmelasseschnitzel,
Grinfutter oder Futterkalk. Ein weiterer wichtiger Unterschied zwischen Futtermit-
teln und Lebensmitteln besteht auch darin, dass Erstere nicht nur haufiger, sondern
zugleich héher chemisch und botanisch verunreinigt sein kénnen.

Ahnlich wie Lebensmittel, unterliegen auch Futtermittel rechtlichen Normen. Die
Basisverordnung VO (EG) Nr. 178/2002 nimmt Futtermittelmittelunternehmer (mit
eingeschlossen Landwirte, die Futter flr die eigenen Tiere produzieren) besonders in
die Pflicht. Es sind namlich die Futtermittelunternehmer selbst, die flir die Einhaltung
rechtlicher Anforderungen ihrer Produkte verantwortlich sind [1]. Hier sollten Futter-
mittelunternehmer innerhalb ihrer regelmaBigen Eigenkontrollen priifen (lassen), ob
ihre Produkte sicher sind. Wie auch im Lebensmittelbereich wird diese Eigenkontrolle
von der amtlichen Uberwachung gepriift. Ein sensibler Teil dieser Kontrollaktivitat ist
die korrekte Probenahme, die bei ChargengréBen von mehreren Tonnen alles andere
als trivial ist. Grundsatzlich sollen bei einer Beprobung Stichproben gebildet werden,
die fur die Grundgesamtheit (= Partien bzw. Teilpartien) reprasentativ sind. Dies ist
die Grundvoraussetzung daflir, dass durch Untersuchungen festgestellte Merkmale
einer kleinen Stichprobe auch flir die Grundgesamtheit angenommen werden kénnen.

(— ) Endprob

Einzelprobe (i o nég e

Einzelprobe cenelpis Endprobe
= dhew —

Einzelprobe \ ( Endprobe )
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Abbildung 158 Prinzip der Probenahme

Im Futtermittelbereich wird die Probenahme in der VO (EG) Nr. 152/2009 reguliert
[3]. Die Probenahme sollte mit Geratschaften erfolgen, die keine Kontaminationsquel-
le darstellen und bei Mehrfachgebrauch leicht zu reinigen sind. Hier werden dann nach
einem vorgeschriebenen Verfahren Einzelproben aus Teilpartien entnommen und zu
einer Sammelprobe vereint. In einem nachsten Schritt folgt die reprasentative Reduk-
tion der Probe, oftmals durch klassisches Kegeln und Vierteln oder mithilfe eines Rif-
felteilers. SchlieBlich werden aus der reduzierten Sammelprobe die Endproben gebil-
det, die zur Analyse an die CVUA geschickt werden (Abbildung 158). Eine Endprobe
verbleibt auch beim Futtermittelmittelunternehmer, der bei Auffalligkeiten der Probe
eine Gegenuntersuchung veranlassen kann. Die Mindestmengen der Endproben rich-
ten sich nach den Vorgaben der VO (EG) Nr. 152/2009 und liegen fir die gangigen
Untersuchungszwecke bei mindestens 500 g bzw. 500 mL. Die Mindestmenge kann
sich auf 1 kg erhdhen, wenn auf Pflanzenschutzmittelriickstdnde untersucht werden
soll bzw. auf 3 kg, wenn das Untersuchungsziel gentechnisch veranderte Organismen
lautet.
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In der VO (EG) Nr. 152/2009 werden zwar Anforde-
rungen an die Probenvorbereitung im Labor genannt,
jedoch werden diese von DIN EN ISO/IEC 17025
akkreditierten Laboren ohnehin eingehalten. Damit
die Zusammensetzung der Probe keinen nachteiligen
Veranderungen unterworfen ist, missen nicht nur
Kontaminationen, sondern auch der Kontakt zu Luft,
Licht oder Erhitzung vermieden werden. Sauerstoff-
kontakt flhrt z. B. dazu, dass in der Probe enthaltene
ungesattigte Fettsauren oxidieren und Licht beschleu-
nigt den Abbau diverser Vitamine oder Mykotoxine.
Durch UbermaBige Erwarmung koénnen sich kleine
organische Sauren wie die als Futtermittelzusatzstoff
verwendete Ameisensaure verflichtigen und somit zu

Unterbefunden in der Probe flihren. Abbildung 159 grofvolumige

Sehr h&ufig unterschatzt wird der Anteil, zu dem die Strohprobe; Drehstuhl fiir Gr6Ren-
Probenvorbereitung zum Gesamtlaborfehler beitragt. “er&'eich

Um die Reprasentativitat von Laborproben zu gewahrleisten und Kontaminationen
zu vermeiden, wurde die Norm DIN EN ISO 6498:2012 erarbeitet, die auf nationaler
Ebene in die amtliche Sammlung von Untersuchungsverfahren als § 64 LFGB F 0098
integriert wurde. Zwar handelt es sich bei der Norm laut Titel um einen , Leitfaden™ und
suggeriert damit einen gewissen Spielraum, jedoch schreiben einige amtliche Unter-
suchungsmethoden die Vorbereitung von Futtermitteln gemaB DIN EN ISO 498:2012
explizit vor. Zu bericksichtigen ist ebenso, dass diese Norm nicht fir mikrobiologische
Analysen anwendbar ist, auch wenn an einigen Stellen auf mikrobiologische Beson-
derheiten hingewiesen wird.

Die Futtermittelprobenvorbereitung besteht aus bis zu sechs Schritten, wobei in
Abhangigkeit von der Probenbeschaffenheit auch Schritte Ubersprungen werden
kénnen. Teilweise werden ganze Pflanzen beprobt, darunter auch kolbentragende
Maispflanzen. Diese missen zur weiteren Bearbeitung erst mit einem Hacksler oder
Messer vorzerkleinert werden. Sofern zutreffend wird in den Proben die Restfeuch-
te auf unter 15 % reduziert. Falls temperaturlabile Parameter beauftragt wurden,
wird die Probe schonend gefriergetrocknet, andernfalls wird der Probe Uber Warm-
luft die Feuchtigkeit entzogen. Sofern sich die Komponenten einer Probe in Farbe,
Form, GrdBe oder Zusammensetzung unterscheiden, folgt die Grobzerkleinerung zur
Verringerung der konstitutionellen Heterogenitdat. Nachdem die Teilchen eine Gro6-
Be von weniger als 6 mm erreicht haben, wird die Verteilungsheterogenitat verrin-
gert, indem die Probe ausgiebig gemischt wird. Tatsachlich kann ,falsches Mischen"
zur Segregation, also zur Entmischung, der Probe flihren, wobei dichtere Teilchen
durch die Bewegungen stetig nach unten wandern. Fir die anschlieBende Proben-
mengenreduktion stehen drei gangige Verfahren zur Auswahl: das Kegeln und Vier-
teln, die Nutzung eines Riffelteilers oder der Einsatz eines Rotationsprobenteilers.
Letzterer liefert die besten Ergebnisse, da hier je Minute mindestens 1000 Einzel-
proben erhalten werden und demzufolge die Fehlerrate entsprechend gering ist.
Die weitere Reduktion der TeilchengréBe stellt den Mittelpunkt der Probenvorberei-
tung dar, da hier die eigentliche homogene Laborprobe erhalten wird. Die Auswahl
der hierfiir geeigneten Gerate ist genau so vielfaltig wie das Probenmaterial selbst.
Wahrend faserige Matrices (z. B. Heu) geschnitten werden, muss feuchtes Dosen-
futter gemixt, aber sprodes Material wie Futterpellets gemahlen werden. AuBerdem
kénnen Proben auch gebrochen, pulverisiert, mazeriert oder ausgepresst werden.
Um Kontaminationen zu vermeiden, missen die eingesetzten Gerate aus abriebfes-
tem Material bestehen. Hier muss auch zwingend auf die Legierung geachtet wer-
den, um Uberbefunde in der Analytik zu vermeiden (Bsp.: Eisen als Legierungsbe-
standteil und gleichzeitig als Analyt). Weiterhin sollen laut Norm alle Gerate leicht
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zu reinigen sein, um Verschleppungen in die nachste Probe zu umgehen. Dies wird
durch abgerundete Ecken, glatte Oberflachen oder einem madglichst einfachen Aufbau
ermdglicht, wodurch nicht nur Aufwand, sondern auch wertvolle Zeit gespart werden
kann. Ebenso relevant ist die vielseitige Einsetzbarkeit der Geratschaften, da hier-
durch Anschaffungskosten und auch der Platzbedarf reduziert werden kénnen. Fir die
meisten Futtermittelmatrices sind Ultrazentrifugal-, Schneid- und Kugelmdihlen voll-
kommen ausreichend. Obwohl die DIN EN ISO 6498:2012 flr einige Analyten auch
ZielteilchengréBen vorgibt, empfiehlt es sich diese Angaben mit den angeschlossenen
Prifmethoden abzugleichen.

Fazit

Obgleich der Fokus des Analytikers auf prazisen Messtechniken liegt, darf die Relevanz
der reprasentativen Probenahme und Probenvorbereitung nicht auBer Acht gelassen
werden. Analytisches, Probenvorbereitungs- und Probenahmepersonal missen daftr
sensibilisiert werden, dass es Kenntnisse aus dem landwirtschaftlichen und techno-
logischen Bereich bedarf, allein schon, um Quellen flir potentielle Kontamination und
Inhomogenitat identifizieren zu kénnen.

: Quellen

[1] Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
¢ 28. Januar 2002 zur Festlegung der allgemeinen Grundsatze und Anforderungen des
Lebensmittelrechts, zur Errichtung der Europaischen Behdrde fur Lebensmittelsicher- :
heit und zur Festlegung von Verfahren zur Lebensmittelsicherheit. :

¢ [2] Verordnung (EG) Nr. 767/2009 des Europaischen Parlaments und des Rates vom
13. Juli 2009 Uber das Inverkehrbringen und die Verwendung von Futtermitteln, zur
Anderung der Verordnung (EG) Nr. 1831/2003 des Européischen Parlaments und :
des Rates und zur Aufhebung der Richtlinien 79/373/EWG des Rates, 80/511/EWG
¢ der Kommission, 82/471/EWG des Rates, 83/228/EWG des Rates, 93/74/EWG
des Rates, 93/113/EG des Rates und 96/25/EG des Rates und der Entscheidung :
2004/217/EG der Kommission. :

[3] Verordnung (EG) Nr. 152/2009 der Kommission vom 27. Januar 2009 zur Fest-

: legung der Probenahmeverfahren und Analysemethoden fiir die amtliche Untersu- :
: chung von Futtermitteln.
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Untersuchungen auf Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen
(PFAS) in Futtermitteln die auf moglichen Risikoflachen ange-

baut wurden
Dr. Paul Just - CVUA Westfalen

Hintergrund

Als PFAS wird eine Vielzahl von per- und polyfluorierten Verbindungen bezeichnet, die
als Industriechemikalien flir verschiedenste Zwecke ihren Einsatz finden bzw. gefun-
den haben.

Diese Substanzen kdénnen sich in der Umwelt (Boden, Oberflaichengewésser, Grund-
wasser) anreichern und so in Lebensmittel, Futtermittel und Trinkwasser gelangen.

Man geht derzeit bei den PFAS von ca. 8000 Substanzen aus.

Seit September 2020 gibt es einen durch die Europaische Behoérde flir Lebensmittel-
sicherheit (European Food Safety Authority, [EFSA]) festgelegten Summenparameter
bestehend aus den wichtigsten PFAS (Perfluoroctansaure [PFOA], Perfluornonansaure
[PFNA], Perfluorhexansulfonsaure [PFHxS] und Perfluoroctansulfonsaure [PFOS]) [1].

Untersuchungsprogramm

In 2021 wurden in einem Landesuntersuchungsprogramm 36 Futtermittelproben, die
auf durch das Landesamt flr Natur, Umwelt und Verbraucherschutz NRW (LANUV,
Fachbereich 32) identifizierten mdglichen Risikofléachen im Umfeld bestimmter Indus-
trieanlagen und Uberschwemmungsfldchen erzeugt wurden, auf PFAS untersucht.

Die mdglichen Risikoflachen wurden den Kreisordnungsbehdrden mitgeteilt.

Zur Untersuchung gelangten unterschiedliche Einzelfutter wie Heu, Gras- und Mais-
silage, Weideaufwuchs sowie Getreidekdérner und wurden in den Monaten Mai bis
Dezember 2021 eingesendet.

Durchfiihrung

Die Durchfihrung der Untersuchungen erfolgte entsprechend der validierten Metho-
de (P7006). Nach entsprechender Vorbereitung, Aufarbeitung und Aufreinigung wur-
den mittels gekoppelter Flissigkeitschromatographie/Tandemmassenspektrometrie
(LC-MS/MS) 22 PFAS-Substanzen bestimmt.

Das Untersuchungsspektrum erstreckte sich bei den Perfluorierten Carbonsauren von
C4-C14 und bei den Perfluorierten Sulfonsauren auf C4, C6 - C8, C10, C12 sowie
auf die weiteren PFAS 1H, 1H, 2H, 2H-Perfluorhexansulfonsaure, 1H, 1H, 2H, 2H-Per-
fluoroctansulfonsaure, 1H, 1H, 2H, 2H-Perfluordecansulfonsaure, Perfluor-4,8-di-
oxa-3H-nonansaure und 2,3,3,3-Tetrafluoro-2-(1,1,2,2,3,3,3-heptafluoropropoxy)
propansaure.

Die Nachweisgrenzen (LOD) bei den hier untersuchten PFAS liegen zwischen
0,03 pg/kg und 0,32 pg/kg und Bestimmungsgrenzen (LOQ) zwischen 0,06 pg/kg
und 0,64 pg/kg.

Ergebnisse

(Hinweis: Die angegebenen Gehalte beziehen sich auf Futtermittel mit 88% Trocken-
masse)

In 5 Proben konnten keine der untersuchten PFAS mit Gehalten Uber der Nachweis-
grenzen nachgewiesen werden.

Die ubrigen 31 Futtermittelproben enthielten PFAS mit unterschiedlichsten Gehalten.

Eine Zusammenstellung dieser Ergebnisse zeigt Tabelle 19.
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(Die angegebenen Gehalte beziehen sich auf ein Futtermittel mit 88% Trockenmasse)
Tabelle 19 Zusammenstellung der PFAS-Ergebnisse

Anzahl g?(\)l?n Pro- .

Pro- ben < ben mit  Ergebnisbe-
Parameter benmit | - . quanti-  reich

Nach- tativem [Mg/kg]

weis MUngs= . g gebnis

grenze

Perfluorbutansaure [PFBA] 18 - 18 0,20 bis 1,71
Perfluorpentansaure [PFPeA] 13 1 12 0,14 bis 4,89
Perfluorhexansaure [PFHxA] 10 5 5 0,13 bis 1,52
Perfluorheptansaure [PFHpA] 5 3 2 0,12 bis 0,15
Perfluoroctansaure [PFOA] 6 3 3 0,08 bis 0,34
Perfluornonansaure [PFNA] 6 4 2 0,41 bis 4,86
Perfluorundecansaure 7 7 - -
[PFUNA)]
Perfluortridecansaure [PFTrDA] 1 1 - -
Perfluorbutansulfonsaure [PFBS] : 7 5 2 0,10 bis 0,19
Perfluorhexansulfonsaure 5 2 ) )
[PFHxS]
Perfluoroctansulfonsaure [PFOS] : 12 6 6 0,13 bis 1,44
1H, 1H, 2H, 2H-Perfluoroctansul- 1 i 1 026
fonsaure [6:2 FTS] '

Die Ubrigen Parameter:
e Perfluordecansaure [PFDA],
e Perfluordodecansaure [PFDoA],
e Perfluortetradecansaure [PFTeDA],
e Perfluorheptansulfonsaure [PFHpS],
e Perfluordecansulfonsaure [PFDS],
e Perfluordodecansulfonsaure [PFDoS),
e 1H, 1H, 2H, 2H-Perfluorhexansulfonsaure [4:2 FTS],
e 1H, 1H, 2H, 2H-Perfluordecansulfonsaure [8:2 FTS],
e Perfluor-4,8-dioxa-3H-nonansaure [DONA] und

e 2,3,3,3-Tetrafluoro-2-(1,1,2,2,3,3,3-heptafluo-
ropropoxy)propansaure [HFPO-DA]

konnten in keiner Probe nachgewiesen werden.
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Entsprechend dem durch die EFSA in 2020 festgelegten Summenparameter, beste-
hend aus PFOA, PFNA, PFHxS und PFQOS, ergibt sich hier folgendes Ergebnis:

Zusammenfassung

Tabelle 20 Zusammenstellung beziiglich des EFSA-Summenparameters

s:':_""h' da;on Proben . Proben mit Ergebnis-
menpara-  : Nach- 9579 i J [Hg/kg]
meter weis € s

16 7 9 0,08 bis 5,20

In diesem Projekt wurden 36 Futtermittelproben auf 22 PFAS-Parameter untersucht.

Die Futtermittelpflanzen wuchsen auf mdéglichen Risikogebieten im Umfeld von Indus-
trieanlagen und Uberschwemmungsgebieten auf.

Die Untersuchungen erfolgten mittels LC/MSMS.
In 5 Proben konnten keine der untersuchten PFAS nachgewiesen werden.

Die restlichen 31 Proben enthielten unterschiedlichste PFAS-Substanzen mit Gehalten
< LOQ bis 4,86 ug/kg.

Beziglich des EFSA-Summenparameters, bestehend aus PFOA, PFNA, PFHxS und
PFOS, ergab sich bei 16 Proben ein entsprechender Nachweis. Bei 9 der 16 Proben lag
der Gehalt des Summenparameters bei 0,08 ug/kg bis 5,20 pg/kg. Die Ubrigen 7 der
16 Proben hatten einen Gehalt des Summenparameters < LOQ.

In diesem ersten Landesuntersuchungsprogramm NRW zur Untersuchung von Futter-
mittel auf PFAS zeigt sich, dass die Industrie- und Umweltchemikalien PFAS auch Uber
das Futter in den Nahrungskreislauf gelangen kann.

Weitere Erkenntnisse und vertiefende Einblicke in die Problematik um PFAS wird
sicherlich das in 2022 geplante Monitoring ,PFAS in Futtermittel® bringen.

Quellen

[1] https://www.efsa.europa.eu/de/news/pfas-food-efsa-assesses-ris-
. ks-and-sets-tolerable-intake :


https://www.efsa.europa.eu/de/news/pfas-food-efsa-assesses-risks-and-sets-tolerable-intake
https://www.efsa.europa.eu/de/news/pfas-food-efsa-assesses-risks-and-sets-tolerable-intake
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Futtermitteluntersuchung
Pia Gédecke - CVUA Westfalen

Futtermittel sind nicht nur die Grundlage fiir die Tierhaltung und die Tierernahrung,
sondern auch Ausgangspunkt der Produktionskette von tierischen Lebensmitteln
wie Fleisch, Milch und Eiern. In Nordrhein-Westfalen sind ca. 40.000 Unternehmen
behodrdlich erfasst, die sich mit der Erzeugung, der Herstellung, der Verarbeitung, der
Lagerung, dem Transport und dem Handel von Futtermitteln beschaftigen. Sie alle
werden regelmaBig auf die Einhaltung des Futtermittelrechts hin von den zustandigen
Behorden kontrolliert.

Die amtliche Kontrolle von Futtermitteln erfolgt in Nordrhein-Westfalen nach den Vor-
gaben der Verordnung (EU) 2017/625 Gber amtliche Kontrollen. Die Kreise und kreis-
freien Stadte sind zustandig flr die Verfltterung in den landwirtschaftlichen Betrie-
ben, das Landesamt flir Natur, Umwelt und Verbraucherschutz (LANUV) Uberwacht
alle anderen Futtermittelunternehmen im Land, hauptsachlich die Mischfuttermittel-
hersteller und den Handel. Die zustéandigen Behoérden prifen in den Betrieben, ob die
Rechtsvorschriften eingehalten werden und die Futtermittel die Anforderungen an die
Verkehrs- und Verfitterungsfahigkeit erflillen. Zu den KontrollmaBnahmen gehéren
neben Inspektionen in angemessener Haufigkeit auch die Enthahme von Proben zu
Zwecken der analytischen Uberpriifung.

Bedingt durch die Corona-Pandemie wurden im Jahr 2021 in NRW nur 1263 Proben
entnommen. Dies entspricht etwa 60 % des Ublichen Probenkontingents. Die Proben-
verteilung zwischen Herstellung und Handel (,LANUV-Proben™) sowie der Verfltte-
rung (,KOB-Proben™) zeigt die nachfolgende Tabelle:

Tabelle 21 Anzahl und Herkunft der Proben

Anzahl

Proben NRW gesamt 1263

Proben aus Herstellung und Handel 568

Proben aus der Verfiitterung (vom

Tierhalter) 695

Einzelfuttermittel werden nach ihrer botanischen Zugehdrigkeit in verschiedene Grup-
pen eingeteilt. Bei Mischfuttermitteln erfolgt eine Gruppierung nach der Tierart. Da
in Nordrhein-Westfalen die Herstellung von Mischfuttermitteln eine verhdltnismaBig
groBe Bedeutung hat, sollen ca. 50 % der Proben auf diesen Bereich entfallen, die
sich gemaB der Bestandszahlen wie unten dargestellt auf die verschiedenen Tierarten
verteilen. Die Aufteilung der Einzelfuttermittelproben orientiert sich am Rohstoffein-
satz der Mischfutterhersteller. Die nachfolgende Tabelle zeigt die Probenzahlen der
einzelnen Futtermittelgruppen sowie die diesbeziiglichen Beanstandungszahlen.
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Tabelle 22 Ubersicht Beanstandungen von Futtermitteln nach Futtermittelgruppen

Futtermittelaruppe Anzahl Anzahl der Bean- | %
grupp Proben standungen Anteil

Getreide und daraus. 15 5 17

gewonnene Erzeugnisse

Grun- und Raufutter und

daraus gewonnenen Erze- 170 6 3,5

ugnisse

Olsaaten und Olfriichte 44 1 2,3

Knollen und Wurzeln 1 0 0

Koérnerleguminosen 1 1 100

m!nerallsche Einzelfutter- 29 0 0

mittel

Erzeugnisse von Landtie- 35 5 5.7

ren

Trankwasser 45 0 0

Mischfuttermittel fur Fische 24 0 0

Mischfuttermittel fir Geflu- 188 9 48

gel

Mlschfuttermlttel fir Heim- 51 15 294

tiere

Mlsthuttermlttel far 5 1 16.7

Kaninchen

Mischfuttermittel fir Pferde 18 5 27,8

Mlgchfuttermlttel far Sch- 356 20 5.6

weine

Mlsc_r_lfuttermlttel fur Wie- 152 7 46

derkauer

Mischfuttermittel fir 10 0 0

Nicht-Lebensmitteltiere

Vormischungen 2 0 0

Zusatzstoffe 6 0 0

Sonstige 10 0 0

Summe 1263 69 5,5

Die Beanstandungsgriinde sind vielseitig. Bei Mischfuttermitteln sind sie haufig auf
KennzeichnungsverstéBe zuriickzufihren.

Auch die hohe Beanstandungsquote von 29,4 % bei den Mischfuttermitteln fir Heim-
tiere kommt vor allem durch KennzeichnungsverstéBe zustande. Aber auch Salmonel-
len Funde in BARF-Futtermitteln haben einen hohen Anteil an der Beanstandungsquo-
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te. Unter BARF-Futter wird rohes Heimtierfuttermittel verstanden, welches vor allem
an Hunde verfittert wird. Da es sich um rohes Fleisch handelt ist es besonders anfallig
flr Mikroorganismen.

Bei Mischfuttermitteln fir Schweine ist der haufigste Beanstandungsgrund eine
Hochstgehaltsiiberschreitung ernahrungsphysiologischer Zusatzstoffe, besonders der
Spurenelemente Kupfer, Zink und Selen sowie von Vitamin A. Die Ursache dafir liegt
darin, dass viele Mischbetriebe den Anteil der auch natlirlich vorkommenden Spure-
nelemente unterschatzen und in GroBenbereichen nahe des Hdchstgehaltes supple-
mentieren.

In die Rubrik Grin- und Raufutter fallen unter anderem Gras, Heu und Silage. Die
Beanstandungsquote von 3,5 % in dieser Futtermittelgruppe ist unter anderem auf
die Uberschwemmungen im Jahr 2021 zuriickzufiihren. Das Hochwasser kontaminier-
te Futter vom Feld, vom Griunland oder vom Lager im Silo durch direkten Kontakt mit
kontaminiertem Wasser beziehungsweise Schlammen. Zudem kénnen die Pflanzen
durch ihre Ernahrung oder durch die Ernte die Schadstoffe aus dem Erdreich aufneh-
men, die das Hochwasser dorthin verfrachtet hat. Dadurch kam es in diesen Proben
zu Hochstgehaltsiberschreitungen von Schwermetallen und Dioxinen, die Gehalte an
Mineraldlkohlenwasserstoffen (MOSH/MOAH) lagen teilweise um ein Vielfaches lber
existierenden Orientierungswerten.

Unter den beanstandeten Proben sind auch einige Pferdefutter-Proben zu erwdhnen,
die Anfang 2021 entnommen wurden. In den Proben wurden Coffein-haltige Teeblatter
vermutet. Coffein gilt im Pferdesport als Dopingmittel. In einem Mischfuttermittel und
mehreren Proben Apfeltrester konnte der Tee mikroskopisch anhand der typischen
Idioblasten und dem Vorkommen an Coffein, Theobromin und Theophyllin identifiziert
werden.

Teeblatter kbnnen gemdB VO (EU) 68/2013 zu den in Anhang C Nummer 7.7.1
genannten ,Blatter, getrocknet™ gezahlt werden, die als , getrocknete Blatter essbarer
Pflanzen und ihrer Fraktionen™ beschrieben werden. Damit handelt es sich eigentlich
um ein zugelassenes Einzelfuttermittel, dessen Verwendung fir Pferde im Leistungs-
sport vor dem o. g. Kontext hinterfragt werden muss.


https://www.agrarheute.com/tag/hochwasser
https://www.agrarheute.com/tag/gruenland
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Wir uber uns...

Die Chemischen und Veterindruntersuchungsédmter (CVUA) des Landes Nord-
rhein-Westfalen sind nach dem Gesetz zur Bildung integrierter Untersuchungsanstalten
flr Bereiche des Verbraucherschutzes (IUAG NRW) zustandig flr die Untersuchungen
auf dem Gebiet des Lebensmittel- und Futtermittelrechts, der Tierseuchenbekamp-
fung, der Tiergesundheit und des Tierschutzes. Hierzu zdhlen auch Untersuchungen
von kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenstanden, Erzeugnissen der Weinwirtschaft
sowie Tabakerzeugnissen. Die oben genannten Tatigkeiten umfassen auch die Erstel-
lung von Gutachten, Beurteilungen und Stellungnahmen, die in diesem Zusammen-
hang erforderlich sind.

Im Bereich des Verbraucherschutzes (Lebensmittel, Futtermittel, Non-Food Artikel)
haben die CVUA einige ihrer Aufgaben aufgeteilt. Es bestehen Kompetenzzentren, die
flr das gesamte Land NRW jeweils Proben bestimmter Warengruppen wie z. B. Fisch,
Bier oder Kosmetika untersuchen, bewerten und abschlieBend Gutachten erstellen.
Schwerpunktlabore untersuchen landesweit auf ausgewahlte Analyten, die in der
Regel einer aufwandigen Technik bedlirfen. Dies geschieht auch im Auftrag flr die
anderen Untersuchungsanstalten in NRW.

Die Leistungen der CVUA im Bereich Verbraucherschutz kénnen Biirgerinnen und Biir-
ger nicht direkt, sondern nur mittelbar Uber die Lebensmitteliberwachungsamter der
Kreise und kreisfreien Stadte in Anspruch nehmen. Diese Uiberbringen die zu untersu-
chenden Proben z. B. als Planproben, Verdachtsproben oder auch als Beschwerdepro-
be von Verbraucherinnen und Verbraucher. Um eine rechtssichere Untersuchung zu
gewahrleisten ist die richtige Probennahme und Dokumentation sehr wichtig; sie wird
daher von ausgebildetem Kontrollpersonal durchgefiihrt.

Die Ergebnisse der Untersuchungen werden von den CVUA nur den Lebensmittel-
Uberwachungsamtern, versehen mit einer rechtlichen Bewertung, mitgeteilt. Diese
ergreifen dann die erforderlichen MaBnahmen.

Im Bereich der Tiergesundheit werden Tierkdrper und tierisches Material wie Organe,
Blut-, Milch, Kot- oder Tupferproben auf Krankheiten untersucht. Die durchgefiihrten
Untersuchungen umfassen u. a. Bestands- und Einzeltieruntersuchungen.

Die meisten Untersuchungen erfolgen an landwirtschaftlichen Nutztieren. Aber auch
Haus- und Heimtiere sowie Wildtiere und Zootiere gehdren zum Untersuchungsspek-
trum. Neben Sektionen von Tierkérpern werden auch Proben von lebenden Tieren
serologisch, bakteriologisch, parasitologisch, virologisch oder molekularbiologisch
untersucht.

Damit ist es uns moglich, Tierseuchen und auf den Menschen Ubertragbare Krank-
heiten (Zoonosen) zu erkennen und zu deren Bekampfung beizutragen. Zunehmend
bekommen unsere Untersuchungen auch Bedeutung bei der Aufkléarung von Tier-
schutzverstéBen und kdnnen Grundlage einer gezielten Behandlung von Tieren sein.

Die CVUA in NRW sind als amtliche Untersuchungslabore nach der Norm DIN EN/IEC
17025 durch die Deutsche Akkreditierungsstelle GmbH (DAKKS) akkreditiert. Mit der
Akkreditierung weisen die CVUA ihre Kompetenz als Priiflaboratorien nach.

Nachfolgend finden Sie einen kurzen Uberblick iiber die einzelnen Amter.
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Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL)

Personalzahlen (Stand: 31.12.2021)

Beschaftigte 151

Probenarten Anzahl

Lebensmittel 7.376
Bedarfsgegenstande 1.032
Tabakerzeugnisse 168
Untersuchungen geman

Ruckstandskontrollplane und 45.349
Fleischhygiene

U_ntersuchupgen zur Diagnose von 143.085
Tierkrankheiten

Untersuchungen zur Umweltana- 11.525

Iytik

2.248 mittels PCR

Untersuchungen auf SARS-COV-2 295 Sequenzierungen mittels NGS zur
Variantenkontrolle

Das Chemische und Veterinaruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL)
in Detmold wurde zum 01.01.2008 als erste eigenstandige Anstalt des 6ffentlichen
Rechts auf Grundlage des IUAG NRW errichtet. Sie entstand aus den kommunalen
Untersuchungsamtern der Stadt Bielefeld und des Kreises Paderborn sowie dem
Staatlichen Veterinaruntersuchungsamt Detmold.

Das CVUA-OWL ist zustandig fir den Regierungsbezirk Detmold mit seinen Kreisen
Minden-LUbbecke, Herford, Lippe, Glitersloh, Paderborn, Hoxter sowie der Stadt Bie-
lefeld. Im Einzugsbereich des Untersuchungsamtes leben z.Zt. rund 2,1 Millionen Ein-
wohner.

Als amtliche Untersuchungseinrichtung im Bereich des gesundheitlichen Verbraucher-,
Tier- und Umweltschutzes werden im CVUA-OWL Lebensmittel, Bedarfsgegenstande
und Tabakerzeugnisse sowie Proben im Rahmen der Tiergesundheit und der Tier-
seuchenbekampfung untersucht. Dabei ist das CVUA-OWL NRW-weit flr die Analyse
und Beurteilung von alkoholfreien Erfrischungsgetranken, Wasser, Honig, StiBwaren,
Tabakerzeugnissen, Bedarfsgegenstanden mit Lebensmittelkontakt aus Metall, Kera-
mik, Emaille oder Glas und Bedarfsgegenstanden mit Kérperkontakt zustandig.

Dariber hinaus ist das CVUA-OWL privatrechtlich auf dem Gebiet der Wasseruntersu-
chungen tatig.
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Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt
Rhein-Ruhr-Wupper (CVUA-RRW)

ilazulimc|

Rl

. Beschaftigte 1273
Probenarten Anzahl
Lebensmittel, davon 24 552
Wein und Weinerzeugnisse 208
Futtermittel 486
Non-Food, davon 869
Bedarfsgegenstande 426
Wasch- und Reinigungsmittel 108
Kosmetika 335
Gentechnische Untersuchungen 118
SARS-CoV-2-Untersuchungen 11.840
Tiergesundheit, davon 437.178
- Serologische Untersuchungen 159.962
- Sektionen inkl. Histologie 1.509
- weitere Untersuchungen
(Bakteriologie & Mykologie, 275.707
Parasitologie, Virologie)
Das Chemische und Veterinarunter-
suchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper

(www.cvua-rrw.de) wurde im Rahmen der Neu-
organisation der Chemischen und Lebensmitte-
luntersuchungsamter im gesamten Land Nord-
rhein-Westfalen zum 01.01.2009 als Anstalt
des offentlichen Rechts errichtet, und mit dem
Beitritt der Kooperation Dusseldorf/Mettmann
zum 01.01.2020 umfasst der Einzugsbereich den
gesamten Regierungsbezirk Diusseldorf mit 5,2
Mio. Einwohnern. Darlber hinaus ist das CVUA-
RRW fur Untersuchungen auf dem Gebiet des Gen-

technikrechtes zustandig und fihrt weiterhin fir die Regierungsbezirke Disseldorf

und Kdln die amtlichen Untersuchungen auf dem Gebiet der Tierseuchenbekampfung,
der Tiergesundheit und des Tierschutzes durch.

Im Rahmen der Schwerpunktbildung ist das CVUA-RRW NRW-weit fiir die Warenober-
gruppen Eier, Desserts, Fruchtsafte, Bier Konfitiiren und Tee zustandig. Neben dem
Zentralstandort in Krefeld verfigte das CVUA-RRW im Jahr 2021 Uber zwei weiteren
Standorte (Dusseldorf und Mettmann), so dass insgesamt 273 Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter den Herausforderungen im Rahmen des Verbraucherschutzes nachkamen.
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Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt
Munsterland-Emscher-Lippe

Das CVUA-MEL wurde zum 01.07.2009 per Errichtungsverordnung als Anstalt des
offentlichen Rechts gegriindet. Sie ist entstanden aus der Fusion der beiden bisherigen
Amter ,Chemisches Landes- und Staatliches Veterindruntersuchungsamt Miinster" und
dem ,Chemischen und Lebensmitteluntersuchungsamt fiir den Kreis Recklinghausen
und die Stadt Gelsenkirchen in der Emscher-Lippe-Region™. Zum 01.01.2019 wurden
die Aufgaben der Standorte Minster und Recklinghausen in Minster zusammenge-
fasst. Trager der Anstalt sind die Kreise Borken, Coesfeld, Recklinghausen, Steinfurt
und Warendorf, sowie die kreisfreien Stadte Bottrop, Gelsenkirchen und Minster des
Regierungsbezirkes Miinster sowie das Land Nordrhein-Westfalen.

Das CVUA-MEL fahrt fir ca. 2,6 Millionen Einwohner des Regierungsbezirks Miinster
Untersuchungen auf dem Gebiet des Lebensmittel- und Futtermittelrechts, der Tier-
seuchenbekdampfung, der Tiergesundheit und des Tierschutzes durch. Hierzu zahlen
auch Untersuchungen von Bedarfsgegenstanden sowie Erzeugnissen der Weinwirt-
schaft. Zu seinen Aufgaben gehoéren die Erhaltung der Tiergesundheit und der Schutz
des Verbrauchers vor Tauschung, Irrefihrung und gesundheitlicher Geféahrdung.

Im Jahr 2021 wurden folgende Untersuchungen durchgefthrt:

Personalzahlen

: Beschaftigte 1228
Probenarten Anzahl
Lebensmittel, davon 6.895
- gentechnische Untersuchungen 147
- Wein 319
Non-Food, davon
- Bedarfsgegenstande 1.597
Nationaler Rickstandskontrollplan 5.657
Tiergesundheit, davon 292.648
- serologische Untersuchungen 106.823
- Sektionen 3.255
- weitere Untersuchungen (Bateriologie & Mykolo-
gie, Parasitologie, Virologie) 178.310
- Untersuchungen auf SARS-COV-2 30.975
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Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt
Rheinland (CVUA Rheinland)

' Beschaftigte 184
Probenarten Anzahl
Lebensmittel, davon 7.481

Wein, -erzeugnisse 560
Non-Food (Kosmetik) 1.484

Das Chemische und Veterinaruntersuchungsamt Rheinland wurde zum 01. Januar
2011 als vierte integrierte Untersuchungsanstalt in Nordrhein-Westfalen gegrindet.
Nach Fertigstellung des Neubaus und Auflésung der Standorte Aachen, Bonn, Kdln
und Leverkusen befindet sich das CVUA Rheinland seit Mitte 2016 am gemeinsamen
Standort in Hirth.

Der Einzugsbereich umfasst den Regierungsbezirk Kdln mit rund 4,4 Millionen Ein-
wohnern. Trager der Anstalt sind das Land NRW sowie die Stadteregion Aachen, die
Stadte Aachen, Bonn, Kéln, Leverkusen, die Kreise Diren, Euskirchen, Heinsberg,
der Oberbergische Kreis, der Rheinisch-Bergische Kreis, der Rhein-Erft-Kreis und der
Rhein-Sieg-Kreis.

Es werden Untersuchungen von Lebensmitteln, Wein- und Weinerzeugnissen und kos-
metischen Mitteln durchgeflihrt. Das CVUA Rheinland ist im Regierungsbezirk Kéln
regional zustandig flr die amtliche Untersuchung von Proben aus den Warengruppen
Milch und Milcherzeugnisse, Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurstwaren, Speiseeis, Feine
Backwaren, Feinkost und Fertiggerichte.

Die Bereiche Futtermitteluntersuchung, Tierseuchenbekampfung, Tiergesundheit,
Tierschutz und Tierarzneimittel werden fur den Regierungsbezirk Kéln im CVUA Rhein-
Ruhr-Wupper (CVUA-RRW) durchgefthrt.

Im Rahmen der Schwerpunktbildung ab 2017 ist das CVUA Rheinland Kompetenzzen-
trum flUr die Untersuchung aller Proben aus Nordrhein-Westfalen aus den Bereichen
Kaffee, Kakao und Schokolade, Wirzmittel und Gewirze, MCPD, Glycidol und Ester
zustandig.

Regierungsbezirkstibergreifend werden Wein, Weinerzeugnisse, Spirituosen und Kos-
metischen Mittel untersucht sowie die Mykotoxinanalytik durchgefiihrt.

L
0 it
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Chemisches- und Veterinaruntersuchungsamt

Westfalen (CVUA- Westfalen)

. Beschaftigte 1200
Probenarten Anzahl
Lebensmittel 12.710
Non-food, davon 1.287

Kosmetik 850
Wasch- und Reinigungsmittel 437
Nationaler Riickstandskontrollplan (NRKP) 792
Gentechnische Untersuchungen 33
Futtermittel 775
Tiergesundheit, davon 258.941
Serologische Untersuchungen 124.830
Sektionen 1.753
TSE-Untersuchungen 19.855
weitere Untersuchungen 109.045

(Bateriologie & Mykologie, Parasitologie, Virologie)

Das chemische und Veterinaruntersuchungsamt Westfalen wurde zum 01. Januar
2014 als funfte integrierte Untersuchungsanstalt in Nordrhein-Westfalen gegriindet.
Trager der Anstalt sind neben dem Land Nordrhein-Westfalen die Stadte Bochum,
Dortmund, Hagen und Hamm, der Ennepe-Ruhr-Kreis, der Hochsauerlandkreis, der
Markische Kreis sowie die Kreise Olpe, Siegen-Wittgenstein, Soest und Unna. Der
Sitz ist in Bochum, weitere Standorte befinden sich in Arnsberg, Hagen und Hamm.
Das Zusammenfihren der bestehenden vier Standorte in einem neuen Gebdude in

Holzwickede ist in Planung.
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Der Einzugsbereich umfasst den Regierungsbezirk Arnsberg mit fast 3,6 Millionen
Einwohnern. Es werden Untersuchungen von Lebensmitteln, Futtermitteln, Bedarfs-
gegenstanden und kosmetischen Mitteln ebenso durchgefiihrt wie Untersuchungen
im Rahmen der Tiergesundheit, des Tierschutzes und Tierseuchenbekampfung. Im
Rahmen des Verbraucherschutzes ist das CVUA-Westfalen schwerpunktmaBig fur die
Untersuchung aller Proben aus Nordrhein-Westfalen aus den Bereichen Butter, Ole
und Fette, Fisch- und Fischerzeugnisse, Ole und Fette, Suppen und SoBen, Hiilsen-
friichte und Olsamen sowie Wasch- und Reinigungsmittel zustandig. In Kooperation
mit den anderen CVUA in NRW werden Proben von Getreide und Getreideerzeugnis-

sen, Futtermitteln und kosmetischen Mitteln untersucht.
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Veroffentlichungen
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Jahr

Titel

Quellenverweis
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2021
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01.09.2021, Zoom-Konfe-
renz (Poster)
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chung von Lebensmitteln
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Aust O
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Buchbesprechung - Julia Strah-
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Aufl., Behr's Verlag, 2020, 912 S.,
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2021
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021-01500-7
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2021

Can the presence of additives result
in false positive errors for micropla-
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Kaiser FK, van Dyck L, Jo WJ, Schrei-
ner T, Pfankuche VN, Wohlsein P,
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W, Osterhaus ADME, Ludlow M
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per Virus
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W, Wohlsein P, Rigbers K, Becher

P, Peters M, Osterhaus ADME, Ludlow
M

2021
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gabe 03, 2021

Keuth O, Humpf H U, First P

2021

Determination of pyrrolizidine alka-
loids in tea and honey with auto-
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formance liquid chromatography/
tandem mass spectrometry
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157, DOI:10.1080/1944004
9.2021.1982149
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Autor*in

Jahr

Titel

Quellenverweis

Klees S, Effelsberg N, Stiihrenberg
B, Beneke B, Nather G, Schaal L,
Mellmann A, Schwarz S, Kéck R

2021

Vorkommen von Antibiotika-resis-
tenten Erregern in der Kette der
Fleischgewinnung und Verarbeitung
sowie in Umweltproben

61. Arbeitstagung des
Arbeitsgebietes Lebens-
mittelsicherheit und Ver-
braucherschutz 2021 der
Deutschen Veterinarme-
dizinischen Gesellschaft,
28.09.-30.09.2021 Hybrid-
veranstaltung Online und
Garmisch-Partenkirchen
(Poster)

Korte K, Schulz S, Brauer B

2021

Chloropropanols (3-MCPD, 1,3-
DCP) from foodcontact materials:
GC-MS method improvement,mar-
ket survey and investigations on the
effect ofhot water extraction

Food Additives & Contami-
nants: Part A, DOI:10.1080/
19440049.2021.1903569

Kronen M, Schéafer H, Steigerwald K

2021

Bestimmung von THC und THCA
sowie weiteren Cannabinoiden in
Lebens- und Futtermitteln mittels
GC-MSMS nach Derivatisierung

49. Deutscher Lebensmit-
telchemikertag, 30.08.-
01.09.2021, Zoom-Konfe-
renz, Poster

Kronen M, Schéafer H, Steigerwald K

2021

Bestimmung von THC und THCA
sowie weiteren Cannabinoiden in
Lebens- und Futtermitteln mittels
GC-MSMS nach Derivatisierung

Lebensmittelchemie 75,
S2S048; DOI 10.1002/
lemi.202158048

Merbach S, Peters M, Kilwinski J,
Fischer L, Eydner M, Kuczka A, Lam-
bertz J, Kummerfeld M, Kahnt K, Weiss
A, Petersen H

2021

Meisensterben 2018 und 2020 in
NRW mit dem Nachweis von Sutto-
nella ornithocola

64. Jahrestagung und

26. Schnittseminar der
DVG-Fachgruppe Patholo-
gie, Tagungsband S. 10

Patzak J, Keuth O

2021

Hanftee - BGH, Urt. v. 24.3.2021 -
6 StR 240/20 (LG Braunschweig),
Praxiskommentar von Dr. J6rn
patzak und Oliver Keuth zur Betau-
bungsmitteleigenschaft von Hanf-
tee. (Ls. d. Schriftltg.)

Neu Zeitschrift fir Strafrecht
(NSt2), 2021, 41. Jahrgang
S. 549.

Peters M, Wohlsein P, Osamnn C,
Moser |, Barth SA

2021

Mycobacterium xenopi-Infektion bei
einem Weillgesichtsmaki (Pithecia
pithecia): Pathomorphologie und
Erregerchrakterisierung

64. Jahrestagung und

26. Schnittseminar der
DVG-Fachgruppe Patholo-
gie , Tagungsband S. 36

Preckel L, Briinen-Nieweler C, Denay
G, Petersen H, Cichna-Markl M, Dobro-
volny S, Hochegger R

2021

Identification of Mammalian and
Poultry Species in Food and Pet
Food Samples Using 16S rDNA
Metabarcoding Foods. 2021 Nov
20;10(11):2875, doi: 10.3390/
foods10112875. PMID: 34829156;
PMCID: PMC8620145

Foods 10(11), 2875; doi:
10.3390/foods10112875;
PMID: 34829156; PMCID:
PMC8620145

Preckel L, Briinen-Nieweler C, Denay
G, Petersen H, Cichna-Markl M, Dobro-
volny S, Hochegger R

2021

Meat species identification in food
and pet food samples using 16S
rDNA metabarcoding

Foods 2021, 10, 2875.
https://doi.org/10.3390/
foods10112875

Rau, J, Dolch, L-J, Eisenberg, T,
Erhard, M, Fuchs, J, Gédecke, P,
Hilgarth, M, Huber, I, Huschek, G,
Neumann, N, Mailander, M, Pavlovic,
M, Stahl, A, Wind, Ch, Wittmann, C,
Becker, R

2021

Leitlinien fur die Validierung von
Spezies-ldentifizierungen mittels
matrixunterstitzter Laser-Desorp-
tions-/lonisations-Flugzeit-Massens-
pektrometrie (MALDI-TOF-MS) im
Einzellabor oder in Laborverbiinden

BVL (Hrsg.), https://www.
bvl.bund.de/SharedDocs/
Downloads/07_Untersu-
chungen/Leitlinien-Validie-
rung-von-Spezies-ldentifi-
zierungen-MALDI-TOF-MS.
pdf
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Autor*in

Jahr

Titel

Quellenverweis

Rentaria-Solis Z, Peters M, Gawlowska

S, Schméasche R

2021

Diplotriaena obtusa infection in an
Eurasian blue tit (Cyanistes cae-
ruleus) in Gemnay. Pathology and
phylogenetic analysis

Veterinary Parasitology:
Regional Studies and
Reports 23, 100527

Santos PD, Ziegler U, Szillat KP,
Szentiks CA, Strobel B, Skuballa J,

Merbach S, Grothmann P, Birke Andrea

Tews BA Martin Beer M, Hoéper D

2021

In action—an early warning system
for the detection of unexpected or
novel pathogens

Virus Evolution , 7(2), 1-15

Stork T, de le Roi M, Haverkamp AK,
Jesse ST, Peters M, Fast C, Gregor
KM, Kénenkamp L, Steffen I, Ludlow
M, Beineke A, Hansmann F, Wohlsein
P, Osterhaus ADME, Baumgartner W

2021

Analysis of avian Usutu virus infec-
tions in Germany from 2011 to 2018
with focus on dsRNA detection to
demonstrate viral infections

Scientific Reports 11(1),
24191

Stuhrenberg B

2021

Detection of Salmonella spp.from
reptiles in a veterinary diagnostic
institute from 2015 to 2019

73. Jahrestagung der Deut-
schen Gesellschaft fur Hygi-
ene und Mikrobiologie e.V.,
12.-14.09.2021; Onlinever-
anstaltung (Poster)

Struck C

2021

Clean meat — die eierlegende Woll-
milchsau!?

Food & Recht Praxis -
Behr’s Verlag - Ausgabe 03
- September 2021

Voigt, AM, Freff, S

2021

Furocumarine: Phototoxische
Substanzen in nicht reglementierten
kosmetischen Mitteln

49. Deutscher Lebens-
mittelchemikertag 2021
(online) 30.08.- 01.09.2021,
Zoom-Konferenz (Poster)

Voigt, AM, Freff, S

2021

Furocumarine: Phototoxische
Substanzen in nicht reglementierten
kosmetischen Mitteln

Lebensmittelchemie 75:
S024-S024
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Berichtstabellen

Bedarfsgegenstande NRW 2021
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\Verpackungsmaterial flr kosmetische

packung 810000} 1 0 0000 :i01io0 0

Mittel und flr Tabakerzeugnisse

Bedarfsgegenstande mit

Korperkontakt und zur Kérperpflege 820000 1169 120 10310 0 0 46 79

Bedarfsgegenstande zur Reinigung

und Pflege, Haushaltschemikalien 830000; 542 67 1240 0 0 5 63

Spielwaren und Scherzartikel 850000 643 48 75 i1 0 0 22 26

Bedarfsgegenstande mit

Lebensmittelkontakt 860000 1327 110 83 i 2: 0 i52: 9 51

Gesamtprobenzahl 3682 345 94 : 3 0 52 : 82 219
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Kosmetische Mittel NRW 2021
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Kosmetische Mittel und Stoffe zu

deren Herstellung

Gesamtprobenzahl
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Lebensmittel NRW 2021
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Milch 544 19 (3,5) 2 2 2 26 0 0
Milchprodukte,
ausgenommen 030000 2290 178 (7,8) 38 104 25 166 4 0
und 040000
Kase: 2420 228 (9,4) 34 23 10 340 3 0
Butter: 423 57 (13,5) 0 16 0 99 0 0
Eier, Eiprodukte 674 44 (6,5) 6 18 0 28 33 0
Fleisch warmblitiger:
Tiere, auch 3878 239 (6,2) 31 132 29 240 18 0

tiefgefroren

Fleischerzeugnisse:
warmblutiger Tiere, 3915 617 (15,8) 50 166 55 833 6 0
ausgenommen 080000

Wurstwaren 4484 621 (13,8) 62 218 30 844 2 0
Vegane/Vegetarische

Ersatzprodukte 698 69 (9,9) 0 8 7 142 6 0

Fische, Fischzuschnitte 839 109 (13,0) 16 93 20 64 1 0

Fischerzeugnisse: 748 97 (13,0) 13 66 28 71 0 0

Krusten-, Schalen-,
Weichtiere, sonstige Tiere 465 114 (24,5) 6 94 20 150 0 0
und Erzeugnisse daraus:

Fette, Ole, ausgenommen

040000 1942 277 (14,3) 60 348 28 186 0 0
Suppen, Solen,
ausgenommen 200000 892 176(19,7) 2 251 4 107 0 0
und 520100
Getreide 370 23 (6,2) 0 14 8 21 2 0
Getreideprodukte,
Backvormischungen, 1132 84 (7.4) 0 104 16 69 0 0

Brotteige, Massen und
Teige.fur. Backwaren

Brote, Kleingebéacke 1351 235 (17,4) 2 274 10 222 6 0
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Feine Backwaren 3886 557 (14,3) 48 76 28 991 14 0
Mayonnaisen, emulgierte
Solden, kalte Fertigsof3en, 1427 113 (7,9) 9 14 9 194 1 0
Feinkostsalate
Puddinge, Kremspeisen,
Desserts, sliRe SolRen 533 39(7.9) 0 0 0 8 0 0
Teigwaren 458 51 (11,1) 2 38 0 63 3 0
Aulsenirichte, Olsamen, 135 & 141 (12,5) 0 250 32 35 0 0
Schalenobs
Kartoffeln, starkerelche 389 33 (8,5) 0 9 0 60 9 0
Pflanzenteile
Frischgemlse, 456, 29 (1,9) 4 26 2 25 4 0
ausgenommen Rhabarber:
GemdUseerzeugnisse,
Gemisezubereitungen,. ., 180 (25,6) 4 119 19 331 2 0
ausgenommen Rhabarber:
und 200700 und 201700
Pilze 87 0(0,0) 0 0 0 0 0 0
Pilzerzeugnisse: 69 1(1,4) 0 0 0 2 0 0
Frischobst einschl.
Rhabarber 1248 37 (3,0) 2 38 0 44 2 0
Obstprodukte,
ausgenommen 310000
und 410000 einschl. 525 78 (14.9) 2 4 0 162 0 0
Rhabarber:
Fruchtsafte,
Fruchtnektare,
Fruchtsirupe, Fruchtsaft: 499 80(16,0) 2 6 4 150 7 0
getrocknet:
Alkoholfreie Getranke,
Getranke-ansatze, 4,5, 137 (11,9) 6 8 8 256 7 0
Getrankepulver, auch
brennwertreduziert;
Weinhaltige und
weinahnliche Getranke,
auch entalkoholisiert,
Mischgetranke mit Wein/ 122 23 (18,9) 0 0 2 47 0 0
Schaumwein sowie Vor-
und Nebenprodukte der:
Weinbereitung
Bier, bierahnliche!
Getranke und Rohstoffe 775 96 (12,4) 0 2 0 185 8 0
fur die Bierherstellung
Spirituosen,
__ Spirituosenhaltige. g, 203 (25,6) 0 6 3 383 30 0
Getranke, ausgenommen
340000
Zucker: 121 26 (21,5) 0 10 0 43 0 0
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Zahl der untersuchten Proben

Zahl der Proben mit mindestens
einem Beanstandungsgrund (%)

Mikrobiologische Verunreinigung

Verzehr geeignet, Grenzwertlber-

(gesundheitsschadlich, nicht zum
schreitungen)

Nicht mikrobiologische Verunrei-

nigungen (gesundheitsschadlich,

nicht zum Verzehr geeignet,
Grenzwertliberschreitungen von

Riickstanden und Kontaminanten)

Abweichungen der stofflichen

Beschaffenheit (nachgemacht,
wertgemindert, unzulassige

Zusatzstoffe)

Zusatzstoffen oder gentechnisch

irreflihrend, nicht vorhanden bei
veranderten Organismen)

Kennzeichnung (fehlerhaft,

Nichterfillung an Anforderungen
zur Beschaffenheit und Kenn-
zeichnung spezieller Lebensmittel

Nichterfiillung der Anforderungen
an neuartige Lebensmittel

Honige, Blutenpollen,
-zubereitungen,

Brotaufstriche, auch 813 109 (13,4) 1 6 6 186 19 2
brennwert-vermindert,
ausgenommen 410000
Konfitliren, Gelees,
Marmeladen,
Fruchtzubereitungen, 514 136 (26,5) 2 2 16 271 4 0
auch brennwertreduziert
o Speiseeis, 5,64 219 (6,7) 42 60 8 297 0 0
Speiseeishalberzeugnisse
SuRwaren, ausgenommen
440000 874 121 (13,8) 0 12 8 258 1 0
Schokoladen und
Schokoladenwaren 769 41(5.3) 0 6 0 4 2 0
Kakao! 174 8 (4,6) 0 0 0 16 0 0
Kaffee, Kaffee-
Ersatzstoffe, 352 41 (11,6) 0 2 0 80 2 0
Kaffeezusatze
Tee, teeahnliche a4 84 (17,2) 0 22 0 174 6 0
Erzeugnisse
Sauglings- und: - 7q 113 (1630) 0 0 0 113 140 0
Kleinkindernahrung
Diatetische Lebensmittel 308 101 (32,8) 0 0 0 150 66 3
Fertiggerichte, zubereitete
Speisen, ausgenommen 3045 316 (10,4) 12 102 7 490 14 0
480000
Nahrstoffkonzentrate und — gq 201 (43,7) 0 7 4 722 101 10
Ergénzungsnahrung
Wirzmittel 1159 163 (14,1) 4 330 0
Gewlirze 840 99 (11,8) 38 181 0
Aromastoffe 88 16 (18,2) 0 32 0
Hilfsmittel aust
Zusatzstoffen und/oder: 99 4 (4,0) 0 0 0 5 0 0
LM
Zusatzstoffe, wie
Zusatzstoffe verwendete 79 20 (25,3) 0 0 0 23 0 0
Lebensmittel und Vitamine!
Trinkwasser,
Mineralwasser, 4, 189 (18,7) 102 12 0 37 46 0
Tafelwasser, Quellwasser,
Brauchwasser:
Gesamtprobenzahl: 57805 7082 (12,3) 560 2803 454 10093 570 15
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Untersuchungen im Bereich Tiergesundheit 2022

Untersuchungen im

Bereich Tiergesundheit CVUA MEL | CVUA OWL .| CVUA RRW CVUA
Westfalen

2022

Sjﬁamtzah' der Untersuchun- | 59, e4g 150.071 439.127 258.941

Pathologisch-anatomische und

histopathologische Untersu- i 6.510 3.105 3.336 3.623

chungen

sI?jrlfterlologlsche Untersuchun- 14.724 9493 4.606 11.662

Mykologische Untersuchungen : 28 70 109 368

Parasitologische Untersuchun-

gen (davon Trichinellen) 3455 (0) 2.985 (0) 1.887 (96) 1.919 (0)

Virologische Untersuchungen 116.158 83.677 269.105 95.096

Serologische Untersuchungen | 106.823 50.501 159.962 124.830

TSE Untersuchungen 0 0 0 19.855

Antibiotika-Resistenztests 977 240 122 1.588
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AHL (animal health law) gelistete Tierseuchen/Tierkrankhei-
ten (Europaische Gesetzeslage)

Seite 256

| ~ ; m’d? é '
Nachgewiesene Erkran- .g ° g % E E, < 'g & s
kung 2 e 2 < < < < £ =D o35 =
85 2 2 S 38 28§ £33
z 9 @ o o o o= i< <=d
positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Maul- und Klauenseuche Erreger Rinder 0 (50) 0(2) 0 (78) 0 (0) A+D+E A
kleine Wieder-
K&uer 0(3) 0 (14) 0 (10) 0(0)
sonstige 0 (0) 0 (1) 0(9) 0(0)
Infektion mit dem Virus der .
Lumpy-skin- Krankheit Erreger Rinder 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0) A+D+E A
Infektion mit Mycoplasma
mycoides subsp. mycoides . .
SC (Lungenseuche der Antikorper : Rinder 0 (0) 0 (0) 0(2) 0 (0) A+D+E A
Rinder)
Pockenseuche der Schafe kleine Wieder-
und Ziegen Erreger K&uer 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0) A+D+E A
Infektion mit Burkholderia o
mallei (Rotz) Antikorper ; Pferde 0(14) 0 (0) 0 (0) 0 (0) A+D+E A
Ziegen 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Kamelartige
(Alpakas, Lamas, 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Kamele, etc.)
Klassische Schweinepest Erreger Hausschweine 0 (3.935) 0 (835) 0 (678) 0 (1836) A+D+E A
Wildschweine 0(171) 0 (279) 0 (4522) 0 (735)
Afrikanische Schweinepest : Erreger Hausschweine 0 (4.329) 0 (806) 0(717) 0(1641)
Wildschweine 0(173) 0(281) 0 (4517) 0 (735)
Hochpathogene Avidre Influ- - g0 Nutrgefiiigel 20 (2162) | 402 (12.992) | 74 (1132) | 81(1076) i A+D+E A
enza (HPAI)
Wildvogel 7 (301) 15 (580) 3 (386) 1(1)
Zoo-/Ziervogel 0 (858) 0(72) 0 (327) 0(0)
Niedrigpathogene Aviare .
Influenza (LPAI) Erreger i Nutzgefllgel 176 (2162) 0(12.992) 0(1132) 1(1076) D+E M
Wildvogel 10 (301) 1 (580) 6 (386) 10 (159)
Zoo-/Ziervogel 1(858) 0(72) 0 (327) 0 (87)
Infektion mit dem Virus der .
Newcastle-Krankheit Erreger Nutzgefliigel 0(3) 1(85) 0 (43) 0(91) A+D+E A
Tauben 3(8) 0 (5) 3(17) 16 (29)
sonstige Vogel 0(1) 0(2) 0 (40) 0 (48)
Epizootische Hamatopoeti- .
sche Nekrose Erreger i Fische 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (5) A+D+E A
Infektion mit Brucella abor- .
s B el [ s Erreger Rinder 0(23) 0 (43) 0 (45) 0(82) B+D+E A
kleine Wieder-
Kiuer 0(9) 0 (54) 0(7) 0 (23)
andere Paarhu-
T ——— 0 (263) 0(18) 0 (0) 0 (111) D+E A
Hausschweine 0 (263) 0(1) 0(14) 0(99)
Wildschweine 0 (0) 0(17) 0(2) 0(2)
Unpaarhufer (z.B.
Pferde) 0(17) 0(14) 0(0) 0(0) E
Hundeartige 0(1) 0(1) 0(1) 0(3)
Hasenartige 0 (0) 0(1) 0(7) 0 (4)
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Nach i Erk 2] d §I E c o0 i; a
achgewiesene Erkran- 2 © = 3 K o €5 =
kung 2 Tg p y < <8 29 2%:
< c 2 = T 99 ]
55 5z 2 2 S | 3% £Ez 38
=3 = @) o o o= < inE <=&
positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Infektion mit dem Mycobac-
terium- tuberculosis-Komplex .
(.B. M. bovis, M. caprae, M. Erreger Rinder 0 (4) 0(1) 0(0) 0(3) B+D+E A
tuberculosis)
kleine Wieder-
Kauer 0(0) 0(0) 0(3) 0(1)
andere Paarhufer
(2.B. Schweine) 0(0) 0(0) 0(7) 0(1) D+E A
andere Landsau-
getiere 0(1) 0(0) 0 (28) 0 (0) E A
Infektion mit dem Tollwut-Vi- Errerger Hunde.artlge, 0(7) 0 (26) 0 (136) 0(97) B+D+E A
rus davon:
Hunde 0(0) 0(14) 0 (16) 0(2)
Flchse 0(7) 0(12) 0 (120) 0(83)
Rinder 0(0) 0(0) 0(0) 0(1)
Schweine 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
Einhufer (z.B.
Prerde) 0 (1) 0(0) 0(0) 0(0)
Hirschartige 0(0) 0(1) 0(0) 0 (30)
Kamelartige
(Alpakas, Lamas, 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Kamele, etc.)
Fledertiere 1(9) 0(2) 0 (11) 0(0) E A
keine Kate-
Katzen 0(1) 0(1) 0(3) 0(4) gorie A
sonstige Wildtiere 0(2) 0 (6) 0 (10) 0 (5)
Befa]l mit Ef:hlnococcus Erreger Hunde_artlge, 0(0) 0(0) 0(0) Kat. C+D+E M
multilocularis davon:
Hunde 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
Flchse 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
sonstige Sauge- keine Kate-
tiere 0(0) 0(0) 0(0) 2(7) gorie
Infektion mit dem Virus der
Blauzungenkrankheit (Sero- : Erreger Rinder 0 (271) 0 (46) 0(65.968) : 0(5032) : Kat. C+D+E A
typen 1-24)
kleine Wieder-
Kiuer 0 (57) 0 (66) 0 (124) 0 (244)
Wildwiederkauer 0(12) 0(22) 0 (65) 0 (88)
Infe_k_tlose Bo_\_{lne Rhlnotra- Antikor- Rinder 278 850 434
cheitis/Infektiose Pustulése i per und (73.469) 1 (6295) (101.342) | (76.828) Kat. C+D+E A
Vulvovaginitis (BHV1) Erreger ’ ’ ’
Hirschartige 0(0) 0(0) 0(8) 0(3) Kat. D+E A
Kamelartige
(Alpakas, Lamas, 0(4) 0 (0) 0 (10) 0(3) Kat. D+E A
Kamele, etc.)
Bovine Virus Diarrhoe Erreger Rinder 1(99.187) 5 (57.560) (1911239) 9(79.613) i Kat. C+D+E A
Wild-/Zoowieder-
Kiuer 0(0) 0(22) 0 (16) 0(1)
Kamelartige
(Alpakas, Lamas, 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(1)
Kamele, etc.)
E?nzggr“sc'"e Leukose der - Antikgrper : Rinder 0 (6732) 0 (7570)* | 0(18.342) | 0(12.937) | Kat. C+D+E A
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: o g 2 2% <.
Nachgewiesene Erkran- 2 o s 3 o s €5 oS
kung 3 £ o A : : [} 25 o=

= © o < < < s LI TR ) o £
s 2 2 2 2 328 iz B3¢
z3 == o o @) o= =TS <=
positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Infektion mit dem Virus der | Antikor-
. . per und Hausschweine 0 (9331) 0(1178) 0 (1767) 0 (4638) Kat. C+D+E A
Aujeszkyschen Krankheit
Erreger
Wildschweine 0 (325) 0 (279) 0 (4474) 0 (722)
. ) keine Kate-
sonstige Tiere 0 (0) 0(4) 0(16) 0(0) gorie
Befall mit Varroa spp. (Var-  {eooer i Bienen 0(0) 0(0) 0(0) 0(0) Kat. C+D+E
roose)
Virale Hamorrhagische .
Septikamie Erreger Fische 0 (0) 0 (0) 0 (0) 1(182) Kat. C+D+E A
IESIEED REMEEREISEE. Tgros g 0(0) 0(0) 0(0) | 44(216) | Kat C+D+E A

Nekrose

Infektion mit dem HPR- dele-
tierten Virus der Anstecken- i Erreger Fische 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(12) Kat. C+D+E A
den Blutarmut der Lachse

Milzbrand Erreger Rinder 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (0) Kat. D+E A

kleine Wieder-

Kauer 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)

andere Paarhufer 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)

Unpaarhufer (z.B.

Pforde) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)

Risseltiere (Ele-

fanten) 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
Bovine Genitale Campylo- .
bakteriose (Vibrionenseuche) Erreger Rinder 0 (0) 0(9) 0 (43) 0 (547) Kat. D+E A
Trichomonadose Erreger Rinder 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (458) Kat. D+E A
Infektiose Epldldymltls Antikérper klfelne Wieder- 0 (75) 0 (54) 0(0) 0 Kat. D+E A
(Brucella ovis) kauer
Infektion mit dem Virus der
Equinen ViraleriAreris Erreger Pferde 0(3) 0 (0) 0 0 Kat. D+E M
Ansteckende Blutarmut der . » i sroer | Perde 0 (48) 0(0) 0 0 Kat. D+E A
Einhufer
Beschalseuche Antiképer : Pferde 0(14) 0 (0) 0 0 Kat. D+E A
pnsteckende Pferdemetriis  grroger Prerde 0(0) 0(0) 0 0 Kat. D+E M

(CEM)

Infektion mit dem Virus des
Seuchenhaften Spataborts Erreger Schweine 612 (1.077) 17 (52) 5 (44) 91 (485) Kat. D+E
der Schweine (PRRS-Virus)

Infektion mit Salmonella

Pullorum, S. Gallinarum, S.  : Erreger Nutzgeflugel 0(0) 0(0) 0 (599) 0 (278) Kat. D+E M

arizonae

Chlamydiose der Vogel Erreger Nutzgeflugel 0(1) 1(31) 0 (40) 1(16) Kat. D+E M
Zoo-/Ziervogel 1(26) 0 (48) 11 (148) 0 (36)

Wildvégel 0 (0) 0 (40) 1(32) 2 (24)
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Legende

lila: Katergorie A+D+E Seuche
gelb: Katergorie B+D+E Seuche
grin: Katergorie C+D+E Seuche
rosa: Katergorie D+E Seuche
blau: Katergorie E Seuche
farblos: keine Kategorie

Seeecsssccssssccssscccsssecssssecssssctssssessssecssssecssseeesssscsssssessssccsssennss

s ecssssssccccsssssscccssssssccssssns
seeeccsssssccccssssssccccssssscnnns
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Tierseuchen nach nationaler Gesetzeslage (anzeigepflichtig)

()
o
o
Nachgewiesene Erkrankung a O - s
(Erregernachweis) g E g g‘: 5
= [ T I ©
: : : 3%
A > > > >
= o o o o3
posititv (Gesamtzahl der Untersuchungen)
Rauschbrand Rinder 0(0) 0 (0) 0 (5) 0 (0)
Salmonellose der Rinder Rinder 7 (385) 8 (779) 0 (101) 63 (3.098)
o . Rinder 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (16.940)
Transmissible Spongioforme
; kleine Wie-
Encephalopatien TSE
p p derkauer 0(0) 0 (0) 0 (0) 0 (2.915)

Tierkrankheiten nach nationaler Gesetzeslage (meldepflichtig)

]
(=%
o
. 2 c
Nachgewiesene Erkrankung o =l §' S 9
(Erregernachweis) Ny s ) Eé ©
= [ 1 J < ‘ll-'
© < < < =1
: 2 2 s 3
- (] (@] (@] oS
positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
kleine Wiederkauer 0(0) 0(0) 0 0
Bornavirusinfektionen der Sdugetiere Pferde 0 (0) 0(1) 0 0
sonstige 0 (0) 0(1) 0 0
Rinder 61 (68) 0(9) 0(0) 27 (51)
kleine Wiederkauer 0 (0) 0 (6) 0(1) 0(1)
Campylobacteriose (thermophile Campy- i Hunde 0(0) 11 (50) 0(19) 11 (92)
lobacter) Katzen 0(0) 2 (43) 0(5) 4 (45)
Nutzgefligel 0(0) 0(0) 1(1) 1(3)
sonstige 56 (61) 0(2) 3(9) 11 (68)
Rinder 0(38) 0(11) 0(76) 0 (150)
Chlamydiose kleine Wiederkauer 0 (10) 0 (6) 0(8) 9 (36)
sonstige 5 (244) 0(9) 1(84) 21 (225)
Gumborokrankheit Nutzgefligel 0(0) 0(0) 0(0) 0 (1)
I(Tlf_cla_l;tlose Laryngotracheitis des Geflligels Hihner 0(0) 4 (75) 3 (14) 0(5)
kleine Wiederkauer 0(3) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Leptospirose Schweine 9 (243) 0 (0) 1(16) 2(2)
Sonstige 0 (41) 0(0) 2 (25) 1(349)

Seite 260
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Nachgewiesene Erkrankung
(Erregernachweis)

Tierart/-gruppe

CVUA-MEL

CVUA-OWL

CVUA-RRW

VUA
Westfalen

(©)

positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)

Rinder 1(8) 3(18) 1(8) 5 (45)
kleine Wiederkauer 2 (3) 2 (14) 1(13) 3 (86)
Schweine 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Pferde 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(1)
Hunde 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Katzen 0(0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Listeriose (Listeria monocytogenes) Wild (Saugetiere) 1(2) 2 (4) 0 (1) 3(21)
ﬁ;’r‘:;ere (Sauge-: 5 ) 0(1) 0(1) 2 (18)
Nutzgeflugel 1(1) 1(1) 0 (0) 0 (0)
Wildvogel 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Zoo-/Ziervogel 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Sonstige 0 (0) 0 (6) 0 (0) 0(0)
Maedi / Visna kleine Wiederkauer 0 (0) 0 (0) 0 (0) 15 (2014)
Mareksche Krankheit Huhner 0(0) 4 (75) 0(0) 6 (14)
Rauschbrand kleine Wiederkauer 0 (0) 0 (0) 0(1) 0 (0)
Rinder 0(0) 0(0) 0 (0) 0(1)
Schweine 0(0) 0(0) 0 (0) 0 (1)
Pferde 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (0)
Saugerpocken (Orthopoxinfektion) Katze 0(0) 0(0) 0(0) 0(2)
Wild (Saugetiere) 0(1) 0 (0) 0 (0) 2 (4)
e B 00 0(0) 0@
Sonstige 0 (0) 0(0) 0(1) 0 (0)
kleine Wiederkauer 0(73) 4 (55) 4 (87) 5(92)
Schweine 160 (2013) 15 (169) 3(62) 33 (437)
Pferde 0 (29) 0(12) 2 (29) 0 (51)
Hunde 1(52) 55 (2) 3(108) 2 (100)
Katzen 1(27) 47 (0) 4 (118) 0 (43)
Wild (Séaugetiere) 1(150) 5(71) 3(39) 19 (185)
Salmonellose (aufler Rind) tZi((a)roet;ere (Sauge- 5 (2239) 2(17) 0(132) 1(57)
Nutzgeflugel 16 (411) 5 (461) 20 (599) 2 (265)
Wildvogel 3 (67) 3 (52) 0 (27) 4 (94)
Zoo-/Ziervogel 6 (126) 0 (64) 7 (234) 0 (69)
Reptilien 5(15) 71 (179) 4(19) 0(1)
Sonstige 0 (63) 1(22) 0 (136) 0 (73)
Hunde 0(0) 0(0) 0(1) 0 (0)
Katzen 0(1) 0(4) 0(2) 0(0)
SARS-CoV-2 Marderartige 0 (0) 0(0) 0(1) 0 (0)
Hamster 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
sonstige 0 (0) 0(3) 0(2) 081)
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Nachgewiesene Erkrankung
(Erregernachweis)

Tierart/-gruppe

CVUA-MEL

CVUA-OWL

CVUA-RRW

VUA
Westfalen

(©)

positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)

Rinder 2 (94) 1(13) 5(972) 8 (721)
Schmallenberg-Virus kleine Wiederkauer 0(11) 0(12) 0 (18) 0 (63)
sonstige 0 (4) 0(0) 0 (20) 0 (4)
Rinder 0 (0) 0(0) 3(20) 0(17)
kleine Wiederkauer 0 (0) 0 (0) 0 (0) 1(15)
Schweine 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (09
Toxoplasmose Pferde 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Katzen 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (6)
Heim-/Pelztiere 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
sonstige 0 (0) 0(0) 0 (0) 4 (17)
Transmissible virale Gastroenteritis des : Schweine 0(176) 0(12) 0(0) 0(0)
Schweines sonstige 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(0)
Rinder 0(0) 0(0) 0 (0) 13 (38)
kleine Wiederkauer 0 (0) 0 (0) 0(3) 0(13)
Schweine 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Pferde 0 (0) 0(0) 1(1) 0 (0)
Hunde 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Katzen 0 (0) 0(0) 0(2) 0(0)
I/ltflpcerllzulos? /" Mykobakteriose (aufer: Wild (Saugetiere) 0 (0) 0(0) 0(7) 1(3)
-Komplex : o
omplex) ﬁgroet;ere (Sauge- 0(0) 0(0) 0(12) 0 (5)
Nutzgeflugel 0(0) 0(0) 3(17) 0(0)
Wildvogel 0 (0) 0(0) 0(7) 5(5)
Zoo-/Ziervogel 0 (0) 0(0) 17 (49) 0 (0)
Reptilien 0 (0) 0(0) 0(2) 0(0)
Sonstige 0 (0) 0 (0) 1(13) 0 (0)
o Hasen, Kaninchen 0(0) 18 (73) 31 (166) 68 (290)
Tularamie
sonstige 0 (0) 0(3) 0(3) 0 (6)
Rinder 0(0) 0(0) 0 (0) 30 (60)
kleine Wiederkauer 0 (1) 0(0) 0 (0) 3 (6)
Schweine 2(2) 0(0) 0 (0) 13 (31)
Pferde 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (0)
Verotoxin-bildende E. coli Hunde 0(0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Katzen 0(0) 0(0) 0 (0) 0 (0)
Wild (Saugetiere) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
rexh i (0 0(0) 0(0) 0(3)
sonstige 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (0)
Hausgefligel 0(1) 0(0) 1(3) 1(3)
Vogelpocken (Avipoxinfektion) Tauben 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(3)
sonstige Vogel 1(4) 0(0) 0(7) 0 (4)
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Zoonosen
?
W (=
(7] g 9
3 : 5 :
= 8 = - “
= cc (=] = S ()
o 5E ] w 3 & 3
5 @9 s = o [
g 5 & g 3 3 S S
< O 2 > > S >
w N < = 0 0 0 o
positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Brucellose (Brucella spp.) | Rinder 0(3) | 0(43) | 0@5 |  0(82)
kleine Wieder-
Ko 0(9) 0 (54) 0(7) 0 (23)
Schweine 0 (263) 0(1) 0 (16) 0 (99)
Pferde 0 (17) 0(0) 0(0) 0(0)
Hunde 0 (1) 0 (1) 0 (1) 0(3)
Hasen/Kanin-
Lo 0(0) 0 (1) 0(7) 0 (4)
Sonstige 0(7) 0(14) 1(9) 0 (15)
g"r:'tﬁ:;i?g (Bacillus Rinder 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
kleine Wieder-
Ko 0(0) 0(0) 0 (0) 0(0)
Pferde 0 (0) 0(0) 0 (0) 0(0)
sonstige 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Ea;g‘gr)‘e”ose (Salmonel- 2. der 10 (385) 8 (779) 0 (101) 63 (3098)
kleine Wieder-
_ K 0(73) 4 (55) 4 (87) 5(92)
8 Schweine 160 (2013) 15 (169) 3(62) 33 (437)
2 Pferde 0 (29) 0(12) 2 (29) 0 (51)
i Hunde 1 (52) 55 (2) 3 (108) 2 (100)
Katzen 1(27) 47 (0) 4 (118) 0 (43)
Wild (Sauge-
fire) 1 (150) 5(71) 3 (39) 19 (185)
Zootiere (Sauge-
fiore) 5 (2239) 2 (17) 0 (132) 1(57)
Nutztgefligel 16 (411) 5 (461) 20 (599) 2 (265)
Wildvégel 3 (67) 3 (52) 0(27) 4 (94)
Zoo-/Ziervogel 6 (126) 0 (64) 7 (234) 0 (69)
Reptilien 5 (15) 71 (179) 4 (19) 0(1)
Sonstige 0 (63) 1(22) 0 (136) 0 (73)
?g;“nf’g’;‘l’:;:égoss‘sp_) Rinder 61 (68) 0(9) 0(0) 27 (51)
kleine Wieder-
o 0(0) 0 (6) 0(1) 0(1)
Hunde 0 (0) 11 (50) 0(19) 11 (92)
Katzen 0 (0) 2 (43) 0 (5) 4 (45)
Nutzgefligel 0 (0) 0 (0) 1(1) 1(3)
Sonstige 56 (61) 0(2) 3(9) 11 (68)




Gemeinsamer Jahresbericht der Untersuchungsamter in NRW 2021

Seite 264

0
p c
0 9 9
a _E o Ly
Q () E ‘G;
D - 2 o =l = S ()
o 5E g w ] © =
o - £ = e E
= c 0 © < < < <
L = = =) =) ) =)
= O w 2 > > > >
w N — [ () () (8] (O]
positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Chlamydiose (Chlamydia Rind 0(38 0 (11 0(76 0 (150
o) inder (38) (11 (76) (150)
kleine Wieder-
Kauer 0 (10) 0 (6) 0(8) 9 (36)
Schweine 5 (234) 0 (0) 0(17) 18 (89)
Nutzgefligel 0(1) 1(31) 0 (40) 1(16)
Wildvogel 1(26) 0 (40) 1(32) 2 (24)
Zoo-/Ziervogel 0 (0) 0 (48) 1(148) 0 (36)
Sonstige 0 (0) 0 (0) 0 (67) 0(18)
Verotoxin-bildende E. coli ; Rinder 0 (0) 0 (0) 0 (0) 30 (60)
kleine Wieder-
K&uer 0(1) 0(0) 0(0) 3(6)
Schweine 2(2) 0 (0) 0(0) 13 (31)
Pferde 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (0)
Hunde 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
Katzen 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Wild (Sauge-
tiere) 0(0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Zootiere (Sauge-
tiore) 0(0) 0(0) 0(0) 0(3)
c sonstige 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
'% E. coli, ESBL Rinder 85 (170) 1(4) 2 (6) 27 (62)
k] kleine Wieder-
: Kiuer 0(0) 0(0) 0(0) 1(1)
Schweine 31 (61) 15 (41) 5(7) 12 (21)
Pferde 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
Hunde 0(0) 0(0) 0(0) 0 (0)
Katzen 0 (0) 0 (0) 0(0) 2(2)
Wild (Sauge-
tiere) 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
Zootiere (Sauge-
tiere) 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
sonstige 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
hﬂ'iﬁfgf;iétfg;‘a Rinder 1(8) 3 (18) 1(8) 5 (45)
kleine Wieder-
Kauer 2(3) 2 (14) 1(13) 3 (86)
Schweine 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Pferde 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(1)
Hunde 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
Katzen 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Wild (Sauge-
tiere) 1(2) 2 (4) 0(1) 3(21)
Zootiere (Sauge-
tiere) 3(8) 0(1) 0(1) 2(18)
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0
p c
0 9 9
a _E o £
Q () E ‘G;
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positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Nutzgeflugel 1(1) 1(1) 0 (0) 0 (0)
Wildvogel 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Zoo-/Ziervogel 0 (0) 0(0) 0 (0) 0 (0)
Sonstige 0 (0) 0 (6) 0(0) 0 (0)
Mykobakteriose
(MTC-Komplex und ande- i Rinder 0(4) 0 (0) 0 (0) 13 (41)
re Mykobakterien)
kleine Wieder-
Kiuer 0 (0) 0 (0) 0(3) 0(14)
Schweine 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0(1)
Pferde 0 (0) 0 (0) 1(1) 0(0)
Hunde 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Katzen 0 (0) 0 (0) 0(2) 0 (0)
Wild (Sauge-
tiere) 0 (0) 0 (0) 0(7) 1(3)
Zootiere (Sauge-
tiere) 0(1) 0 (0) 0(12) 0(5)
Nutzgeflugel 0 (0) 0 (0) 3(17) 0 (0)
Wildvogel 0 (0) 0 (0) 0(7) 5(5)
Zoo-/Ziervogel 0 (0) 0 (0) 17 (49) 0 (0)
5 Reptilien 0 (0) 0 (0) 0(2) 0 (0)
E Sonstige 0 (0) 0 (0) 1(13) 0 (0)
§ S(;tFiii)Gber (Coxiellabur-: pir der 0 (38) 1(21) 2 (90) 9 (86)
kleine Wieder-
Kiuer 0(10) 2 (28) 0(12) 3(34)
sonstige 0(2) 0 (0) 0(11) 0(7)
slt;grxlococcus aureus, Rinder 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
kleine Wieder-
K&uer 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Schweine 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Pferde 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
Hunde 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Katzen 0 (0) 0 (0) 0 (0) 1(1)
Wild (Sauge-
tiere) 0 (0) 0 (0) 0(0) 1(1)
Zootiere (Sauge-
tiere) 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Sonstige 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
Tularamie (Francisella Hase, Kanin-
tlarensis) chen 0 (0) 18 (73) 31 (166) 68 (290)
Sonstige 0 (0) 0(3) 0(3) 0 (6)
IYer.sinia pseudotubercu- Wild (Sauge- 16(16) 9(5) 21 48 (57)
osis tiere)
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positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Hausgefligel 0 (0) 0(0) 0 0 (0)
c Wildvogel 2(2) 0 (0) 0 0 (0)
'% Zoo-/Ziervogel 0 (0) 0 (0) 0 0 (0)
% sonstige 3 (3) 2(2) 5 3 (3)
o Yersinia enterocolitica Schweine 1(59) 0 (6) 0 0
Sonstige 0 (0) 6 (13) 5 4 (61)
Aspergillose Wildvogel 2(2) 2 (4) 1(6) 2 (24)
Zoo-/Ziervogel 1(1) 0 (16) 5 (14) 4 (39)
Sonstige 0 (0) 1(55) 2 (80) 6 (305)
Microsporum spp. Hunde 0 (0) 0 (0) 0(17) 0 (0)
@ Katzen 0 (0) 1(1) 0(2) 0 (0)
E Sonstige 0 (0) 0 (0) 0 (0) 1(11)
Trichophyton spp. Rinder 0 (0) 0(0) 0(7) 0 (1)
kleine Wieder-
K&uer 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (0)
Hunde, Katzen 0 (0) 0 (0) 1 (26) 0 (0)
Sonstige 0 (0) 1(1) 3(74) 0(11)
Ascaridose Nutztier 10 (10) 4 (229) 30 (478) 33 (840)
Wild (Saugetier) 0 (0) 3(73) 7 (269) 30 (327)
Grol3er Leberegel (Fas- : kleine Wieder-
ciola hepatica) kauer 2() 0(59) 1(129) 1(81)
Wild (Sauge-
tiere) 0 (0) 0 (15) 1(83) 0 (43)
Sonstige 0 (0) 0 (170) 6 (74) 0 (181)
Kleiner Leberegel (Dicro- : _.
coelium dendriticum) Rinder 0(0) 0(57) 0(28) 0(42)
kleine Wieder-
Kiuer 0 (0) 0 (59) 0 (125) 0(81)
c Wild (Sauge-
% tiere) 0 (0) 1(15) 0(83) 0 (43)
g Sonstige 0 (0) 0 (170) 0 (46) 0(181)
o Kryptosporidose Rinder 14 (49) 18 (34) 7 (11) 21 (60)
kleine Wieder-
Kiuer 0(1) 0 (6) 0 (0) 4 (10)
Wild (Sauge-
tiere) 1(3) 0 (5) 0(3) 17 (27)
Reptilien 0 (0) 34 (112) 1(7) 0 (0)
Sonstige 3(12) 2(10) 0(9) 0(1)
Giardia spp. Hunde 3(16) 29 (102) 10 (52) 15 (86)
Katzen 3(8) 1(16) 14(49) 2 (31)
Heim- u. Pelztier 2(7) 10 (28) 2(9) 1(3)
Sonstige 2 (13) 7 (14) 5(19) 4 (35)
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positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Eg‘;‘;’ﬁg;‘;“e (Toxoplas-  pinder 0(0) 0(0) 3 (20) 0(17)
Kisine Wieder-
k:&g‘? Wieder 0(0) 0(0) 0(0) 1 (15)
Schweine 0 (0) 0 (0) 0(0) 0(09
Pferde 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
Katzen 0(0) 0(0) 0(0) 0(6)
E;';" u. Pelz 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
. Sonstige 0 (0) 0(0) 0(0) 4(17)
2 Zecken Nutztiere 0 (0) 0 (295) 0 (30) 6 (283)
S Hunde 0(0) 0 (54) 0(3) 10 (75)
c Katzen 1(0) 0 (49) 0 (1) 5 (47)
z\g:g)(Sauge- 6 (6) 5 (124) 12 (18) 35 (301)
Reptil 0(0) 0 (188) 0(0) 0(0)
Sonstige 0 (0) 1(233) 0 (20) 8 (58)
Flohbefall Hunde 0(0) 0 (54) 1(3) 2 (75)
Katzen 1(1) 2 (49) 0(1) 3 (47)
:/i\g::)(Sauge- 1(1) 0 (124) 2 (18) 5 (310)
Sonstige 0(0) 0(233) 0 (50) 6 (58)
Influenzavirus Schweine 127 (752) 5(38) 0(7) 59 (464)
Pferde 0(0) 0(2) 0 (0) 11 (42)
Nutzgefligel 20 (2162) | 402 (12992) 74 (1132) 82 (1076)
Wildvogel 7 (301) 15 (580) 3 (386) 11 (159)
Zoo-/Ziervégel 1(858) 0(72) 0 (327) 0 (87)
Sonstige 0 0(0) 0(1) 0(2)
ng\'/‘ifg's';fekt'on (Ortho- - Rinder 0(0) 0(0) 0(0) 0(1)
Schweine 0(0) 0 (0) 0 (0) 0 (1)
. Pferde 0(0) 0(0) 0(0) 0(0)
é’ Katzen 0(0) 0 (0) 0 (0) 02
NS 0(1) 0(0) 0(0) 2(4)
ekt BIRIC 0(0) 0(0) 0(2)
Sonstige 0 (0) 0 (0) 0(1) 0 (0)
Rotavirus-Infektion Rind 8 (34) 9 (23) 7 (24) 20 (53)
ioine Wieder 0(0) 0(3) 0(1) 0(7)
Schwein 64 (160) 419) 1(6) 18 (66)
Hund, Katze 0(6) 0(3) 9 (16) 20 (30)
Sonstige 0 (0) 0 (3) 0(0) 0(6)
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positiv (Gesamtzahl untersuchter Tiere)
Tollwut Rinder 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (1)
Schweine 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (0)
Pferde 0(1) 0 (0) 0 (0) 0(0)
Hunde 0(0) 0 (14) 0 (16) 0(2)
Katzen 0(1) 0(1) 0(3) 0 (4)
Wild (Saugetie-
re), davon:
§ Fichse 0(7) 0(12) 0(118) 0(83)
S Fledermause 1(9) 0(2) 0(8) 0 (0)
Zootiere (Sauge-
tiere) 0(0) 0 (0) 0 (5) 0(3)
Sonstige 0(2) 0(7) 0(10) 0 (0)
West-Nil-Fieber Pferd 0 (0) 0(14) 0(3) 0 (0)
Wildvogel 0 (23) 0 (81) 0 (49) 0 (84)
Zoovogel 0 (0) 0 (0) 0 (42) 0(17)
sonstige 0 (0) 0 (37) 0 (20) 0 (6)
TSE Rind 0 (0) 0 (0) 0(0) 0 (16.940)
w kleine Wieder-
'fl_’ Kauer 0(0) 0(0) 0(0) 0 (2915)
Sonstige 0 (0) 0 (0) 0 (0) 0 (25)
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Abklrzungsverzeichnis

4:2 FTS 1H, 1H, 2H, 2H-Perfluorhexansulfonsaure
6:2 FTS 1H, 1H, 2H, 2H-Perfluoroctansulfonsaure
8:2 FTS 1H, 1H, 2H, 2H-Perfluordecansulfonsaure
ADI Acceptable Daily Intake
Arbeitsgruppe ,Fleisch- und Gefligelfleischhygiene und
AFFL fachspezifische Fragen von Lebensmittel tierischer Herkunft” der
Landerarbeitsgemeinschaft Verbraucherschutz (LAV)
Al Avidre Influenza
ALARA As Low As Reasonably Achievable
ALT Altenuen
AME Alternariol-9-monomethylether
AME-3-G Alternariol-9-monomethylether-3-glucosid
AME-3-S Alternariol-9-monomethylether
AOH Alternariol
AOH-3-G Alternariol-3-beta-glucosid
AQOH-3-S Alternariol-3-sulfat
ARfD Akute Referenzdosis
ASF African Swine Fever
ASP Afrikanische Schweinepest
ATW Artificial Tap Water, kinstliches Leitungswasser
BBP Benzylbutylphthalat
BfArMm Bundesinstitut flr Arzneimittel und Medizinprodukte
BfR Bundesinstitut flr Risikobewertung
BGH Bundesgerichtshof
Bundesinstitut flr gesundheitlichen Verbraucherschutz und
BgVV - .
Veterinarmedizin
BHV-1 Bovines Herpes Virus Typ 1
BierV Bierverordnung
BLtU (Datenbank) Betriebe Lebensmittel tierischen Ursprungs
BLV Bovines Leukosevirus
BPA Bisphenol A
BRSV Bovines Respiratorisches Syncytialvirus
BT/BTV Bluetonguevirus
BtMG Betdubungsmittelgesetz
BTV Bluetongue Virus, Virus der Blauzungenkrankheit
BUP Bundesweiter Uberwachungsplan
BVDV Bovines Virusdiarrhoe Virus
BVL Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
CA Chinolizidinalkaloide
CBD Cannabidiol
cgMLST core genome Multilocus Sequence Typing
CLP Classification, Labelling and Packaging of Substances and Mixtures
Col-E Colistin-resistente Enterobacterales
CPE Carbapenemase-produzierenden Enterobacterales
CSF Classical Swine Fever
CVUA Chemische und Veterindruntersuchungsamter
CVUA-OWL Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe
CVUA-RRW Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper

d. h. das heilSt
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DBP
DecaBDE
DEHP
DGHM
DGHM
DIBP
DIN
dl-PCB
DNA
DONA
dpi
ECHA
EFSA
EG
E-Gen
ELISA
EMA
EN

ERIC
ESBL
EU
Europol
FLI
GC-MS
GC-MS/MS
gv
HEMA
HFPO-DA]
HPAI
i.d.R.
IBP

IBR
IFRA
INTERPOL
IPV

ISO
KBE/g
kg

KmV
KOB
KSP
LANUV
LC-MS/MS
LFGB
LG

LIMS
LMBZ
LMIV
LMzZDV
LOD
LOQ

Dibutylphtahlat

Decabromdiphenylether

Diethylhexylphthalat

Deutsche Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie
Deutsche Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie
Diisobutylphthalat

Deutsches Institut fir Normung

dioxindhnliche polychlorierte Biphenyle
Desoxyribonukleinsdure
Perfluor-4,8-dioxa-3H-nonansadure

Tage nach der Infektion

European Chemicals Agency

European Food Safety Authority

Europdische Gemeinschaft

Envelope-Gen

Enzyme-linkes Immunosorbent Assay
Ethylmethylacrylat

Europdische Norm

Enterobacterial repetitive intergenic consensus
Extended-Spektrum-Beta-Laktamase Enterobacterales
Europaische Union

Europdisches Polizeiamt

Friedrich-Loeffler-Institut

Gaschromatographie mit massenselektiver Detektion
Gaschromatographie-Tandem-Massenspektrometrie
gentechnisch verandert

2-Hydroxyethylmethacrylat
2,3,3,3-Tetrafluoro-2-(1,1,2,2,3,3,3-heptafluoropropoxy)propansaure
Hochpathogene Aviare Influenza

in der Regel

Infektiose Balanoposthitis

Infektiose Bovine Rhinotracheitis

International Fragrance Association

Internationale kriminalpolizeiliche Organisation
Infektiose Pustuldse Vulvovaginitis

International Organization for Standardization
Kolonie bildende Einheiten je Gramm

Kilogramm

Kontaminantenverordnung

Kreisordnungsbehorde

Klassische Schweinepest

Landesamt fiir Natur, Umwelt und Verbraucherschutz NRW
Liquid-Chromatographie-Massenspektometrie/Massenspektometrie
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
Landgericht

Laborinformationsmanagementsystem

Lebensmittel flir besondere medizinische Zwecke
Lebensmittelinformationsverordnung
Lebensmittelzusatzstoff-Durchfiihrungsverordnung
Limit Of Detection, Nachweisgrenze

Limit Of Quantification, Bestimmungsgrenze
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LUP

MALDI-TOF-MS

mg
MKULNV

MOAH
MOSH
MRE
MRI
MULNV
NAAX
NDPA
NGS
NMR
NOAEL
NpSG
NRKP
NRL
NRW
NRZ-Authent
NVS

0. a.
OFsS
OIE

OSPSON

ovG
paA
PAK
PBDE
PBS
PCB
PCN
PCR
PFAS
PFBA
PFBS
PFDA
PFDoA
PFDoS
PFDS
PFHpA
PFHpS
PFHxA
PFHxXS
PFNA
PFOA
PFOS
PFPeA
PFTeDA

Landesweites Untersuchungsprogramm

Matrix-Assisted Laser Desorption/lonisations Time-Of-Flight Massenspekt-
rometrie

Milligramm

Ministerium fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und
Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen
aromatische Mineral6l-Kohlenwasserstoffe

gesattigte Mineral6l-Kohlenwasserstoffe

Multiresistente bakterielle Erreger

Max Rubner-Institut

Ministerium fir Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz
N-Acetoacetyl-m-xylidin

N-(2,4-Dimethylphenyl)acetamid

Next Generation Sequencing

Nuclear Magnetic Resonance, magnetische Kernspinresonanz
No-Observed-Adverse-Effect Level

Neue psychoaktive Stoffe Gesetz

Nationaler Riickstandskontrollplan

Nationales Referenzlabor

Nordrhein-Westfalen

Nationales Referenzzentrum fiir authentische Lebensmittel
Nationale Verzehrsstudie

oder ahnliches

Okologische Fliachenstichprobe

Weltorganisation fir Tiergesundheit

Lander- und behordenibergreifende Operation zur Bekampfung von
Lebensmittelbetrug

Oberverwaltungsgericht

primdre aromatische Amine

Polycyclische aromatische Kohlenwasserstoffe
Polybromierte Diphenylether

Phosphatgepufferte Salzlosung

Polychlorierte Biphenyle

Polychlorierte Naphthaline

Polymerase Chain Reaction, Polymerase-Ketten-Reaktion
Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen
Perfluorbutansaure

Perfluorbutansulfonsaure

Perfluordecansaure

Perfluordodecansaure

Perfluordodecansulfonsaure

Perfluordecansulfonsaure

Perfluorheptansaure

Perfluorheptansulfonsaure

Perfluorhexansaure

Perfluorhexansulfonsaure

Perfluornonansaure

Perfluoroctansaure

Perfluoroctansulfonsaure

Perfluorpentansaure

Perfluortetradecansdure
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PFTrDA
PFUNnA
PI3
PMMA
POP
PSMKP
PVC
R&D
RAPEX
RARP-Gen
REACH

real-time RT-PCR

RHG

RKI

RNA

RTE

saA
SARS-CoV-2
SBV

SCCP
SRL-Wert
ssp.
SVHC
TEA

TEN

THC

THC
THCA
TSN

TWI

u. a.

V. a.

VG

VO
VorlBierG
VorlBierG-DV
VRE
WOG

z. B.

z. T.

ZPE
Zusatzstoff-VO
ZZulV

Perfluortridecansaure

Perfluorundecansaure

Parainfluenza Virus Typ 3

Polymethylmethacrylat

Persistent Organic Pollutant
Pflanzenschutzmittelkontrollplan

Polyvinylchlorid

Reinigung und Desinfektion

Rapid Exchange of Information System

RNA abhangige RNA Polymerase

Registration, Evaluation, Authorisation and Restriction of Chemicals
real-time Reverse Transkription Polymerase-Ketten-Reaktion
Riickstandshochstgehalt

Robert Koch-Institut

Ribonucleic Acid, Ribonukleinsdure

Ready-To-Eat

sekundare aromatische Amide

Severe acute respiratory syndrome coronavirus type 2
Schmallenbergvirus

Scientific Committee on Consumer Products
spezifischer Abgabewert

Subspezies, Unterart

substances of very high concern

Tenuazonsaure

Tentoxin

Tetrahydrocannabinol

Tetrahydrocannabinol

Tetrahydrocannabinolsaure
TierSeuchenNachrichtensystem

Tolerable Weekly Intake, tolerierbare wochentliche Aufnahmemenge
unter anderem

vor allem

Verwaltungsgericht

Verordnung

Vorldufiges Biergesetz

Verordnung zur Durchfiihrung des Vorlaufigen Biergesetzes
Vancomycin-resistente Enterokokken
Warenobergruppe

zum Beispiel

zum Teil

Zytopathischer Effekt

Zusatzstoff-Verordnung
Zusatzstoffzulassungsverordnung



Chemisches und Veterindgruntersuchungsamt Muinsterland-Em-
scher-Lippe (CVUA-MEL) - Anstalt des 6ffentlichen Rechts -
Joseph-Koénig-StraBe 40, 48147 Minster

Telefon: 0251 9821-0

Telefax: 0251 9821-250

E-Mail: poststelle@cvua-mel.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe
(CVUA-OWL) - Anstalt des offentlichen Rechts -
WesterfeldstraBe 1, 32758 Detmold

Telefon: 05231 911-9

Telefax: 05231 911-503

E-Mail: poststelle@cvua-owl.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Rheinland
(CVUA-Rheinland) - Anstalt des 6ffentlichen Rechts -
WinterstraBe 19, 50354 Hirth

Telefon: 02233 96839-100

Telefax: 02233 96839-198

E-Mail: poststelle@cvua-rheinland.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper
(CVUA-RRW) - Anstalt des o6ffentlichen Rechts -

Deutscher Ring 100, 47798 Krefeld

Telefon: 02151 849-0

Telefax: 02151 849-4042

E-Mail: poststelle@cvua-rrw.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Westfalen
(CVUA-Westfalen) — Anstalt des 6ffentlichen Rechts -
Westhoffstr. 17, 44791 Bochum

Telefon: 0234 957194-0

Telefax: 0234 957194-290

E-Mail: poststelle@cvua-westfalen.de
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