CVUA-OWL
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt
Ostwestfalen-Lippe

Jahresbericht

2006




Herausgeber
Chemisches und Veterindruntersuchungs-

amt Ostwestfalen-Lippe, CVUA-OWL

i

(Arbeitsgemeinschaft des Chemischen Untersuchungs-
amtes der Stadt Bielefeld, des Chemischen Unter-
suchungsamtes des Kreises Paderborn und des

Staatlichen Veterindruntersuchungsamtes Detmold)

Gestaltung
Koenig Grafik-Design, Hilden

Druck
Druckerei JVA Geldern

Chemisches und Veteriniruntersuchungs-
amt Ostwestfalen-Lippe, CVUA-OWL
WesterfeldstrafSe 1

32758 Detmold

Telefon: 052 31/911-9

Telefax: 05231/911-503

E-Mail: poststelle@cvua-owl.nrw.de
Internet: www.cvua-owl.nrw.de

Diese Druckschrift wird im Rahmen der Offent-
lichkeitsarbeit des Chemischen und Veterinar-
untersuchungsamtes Ostwestfalen-Lippe her-
ausgegeben. Sie ist nicht zum gewerblichen
Vertrieb bestimmt. Sie darf weder von Parteien
noch von Wahlwerbern oder Wahlhelfern wah-
rend eines Wahlkampfes zum Zwecke der
Wahlwerbung verwendet werden.

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt

Ostwestfalen-Lippe

CVUA-OWL

Jahresbericht
2006



Inhalt

Kosmetika, Bedarfsgegenstande 42
Einleitung 8 Duftstoffe - 40

aber bitte deklariert!

Riickstinde und Kontaminanten 9 Kiichenutensilien aus Polyamid - 42
20 Jahre nach Tschernobyl 9 manchmal sieht man schwarz!
Pharmakologisch wirksame

Zusatzstoffe bei Futtermitteln 11 Tiergesundheit 44
Untersuchungen auf Tierarzneimittel 12
Carbendazim in Fruchsaften 14 Tiergesundheit bei Schweinen - 44
Mykotoxine 15 Krankheitsursachen auf der Spur!
Benzol in Erfrischungsgetrianken 18 Tierschutz, Forensik - 46
was ist wie passiert?

Molekularbiologie 20 Reptiliendiagnostik — 47
Das Fischen nach Genen 20 zum Wohl von Mensch und Tier!
Tlergesur-ndhelt - 21 Salmonellen — 50
Lebensmittel, Futtermittel, Saatgut & Co. 23 . . .

nach wie vor weit verbreitet!
. TSE-Untersuchungen - 52
Sepensmte) 2 Fallsablen auf dem Tiefstand!
Lebensmittelhygiene - 27
ein unbedingtes Muss! Apotheken-, Gefahrstoffkontrolle 53
Fleisch - 28

Arzneimittelimporte - 53

wann ist Fleisch noch Fleisch? nicht ganz obne Risiko!

Separat.oreljfleisch - 30 Gefahrstoffe im Internethandel - 55

auf die Kornung kommt es an! nicht nur virtwelll
Gefliigelfleisch - 31

Convenience-Produkte iiberraschen! Autorenliste 57
Gewiirze - 33

woher kommt die Farbe? CVUA-OWL im Uberblick 2006 58
Zimt - 35 . .

Cumarin in den Sternen! Karte des Regierungsbezirks 59
Honig - 37

nicht immer eine siifSe Schleckerei!



Vorwort

~Man muss die Zukunft im Sinn haben
und die Vergangenbeit in den Akten.

Charles Maurice de Talleyrand

Seit fast zwei Jahren arbeitet das CVUA-
OWL als erste Einrichtung seiner Art in
Nordrhein-Westfalen. Der Zusammen-
schluss staatlicher und kommunaler Unter-
suchungslabore als Arbeitsgemeinschaft
lohnt sich fachlich und wirtschaftlich. Die
enge Zusammenarbeit belegt jeden Tag
aufs Neue, dass es moglich ist, durch
Biindelung der Aufgaben die Leistungsfi-
higkeit im Bereich des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes und der Tiergesund-
heit in Ostwestfalen-Lippe zu stirken.

Mit diesem Jahresbericht legt das CVUA-
OWL seine Ergebnisse fiir das Jahr 2006
vor. Zugunsten einer besseren Ubersicht
beinhaltet er ausgesuchte Beispiele unserer
Titigkeit. Detailinformationen sowie wei-
tere Arbeitsschwerpunkte einschliefllich
der umfangreichen Tabellenwerke halten
wir fiir Sie auf unserer Homepage
www.cvua-owl.nrw.de unter der Rubrik

Jahresberichte bereit.

Zwar sprechen die Ergebnisse fiir sich, aber
wir wollen noch besser werden: Weitere
Synergien kénnen wir gewinnen, wenn aus
der bestehenden Arbeitsgemeinschaft eine
integrierte Untersuchungseinrichtung in
einer einheitlichen Trigerschaft an einem
Standort in Ostwestfalen-Lippe gebildet
wird. Durch die Bildung dieses integrierten
Untersuchungsamtes in Ostwestfalen-Lippe
konnen dauerhaft Untersuchungen im
Bereich des gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes und der Tiergesundheit auf fach-
lich hohem Niveau unter wirtschaftlich
vertretbaren Kosten angeboten werden.

Dr. Manfred Stolz

Dr. Wilfried Hackmann

Dr. Ditmar Stauff

An diesem Ziel arbeiten wir kontinuierlich
und fiihlen uns bestitigt durch die Unter-
stiitzung von Seiten des Landes und der
Kommunen in OWL sowie der staatlichen

und kommunalen Schwesterimter im Land.

Hervorzuheben ist die praktizierte enge
Zusammenarbeit zwischen Uberwachung
und Untersuchung in OWL. Gemeinsam
haben wir beispielsweise ein risikoorien-
tiertes Probenahmekonzept entwickelt und
umgesetzt. Auch bei der automatisierten
IT-Dateniibertragung von Probenahme-

daten und von Untersuchungsergebnissen
wurden wegweisende Verfahren entwickelt.
Uns freut besonders, dass unsere Mitarbei-
terinnen und Mitarbeitern voll hinter dem
Projeke stehen und diesen Integrationspro-
zess aktiv mitgestalten.

Fiir das entgegengebrachte Vertrauen und

den gezeigten Riickhalt bedanken wir uns
an dieser Stelle ausdriicklich.

Detmold, Bielefeld, Paderborn im Mirz 2007

Joufod Y libjsist sy Cikons ALy

Dr. Manfred Stolz

Dr. Wilfried Hackmann

Dr. Ditmar Stauff




Das CVUA-OWL fiihre als integrierte Un-
tersuchungseinrichtung in allen Bereichen
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes
und der Tiergesundheit Laboranalysen
durch und erfiillt so den ganzheitlichen
EU-Ansatz: From stable to table — From
farm to fork. So untersuchen wir in un-
seren Laboren Tier-, Futtermittel-, Lebens-
mittel- und Umweltproben, ermitteln
Tierkrankheiten, Tierschutzsachverhalte,
Riickstinde, Strahlenbelastungen oder gen-
technisch verinderte Organismen. Unsere
Experten sind gefragte Gesprichspartner
fiir Biirger sowie fiir Uberwachungsbehor-
den und andere Dienststellen.

Aus der Fiille unserer Arbeit haben wir fiir
Sie in dieser Broschiire ausgesuchte Bei-
spiele unserer Arbeit des Jahres 2006 zu-
sammengestellt. Als fachiibergreifende
Themenschwerpunkte stellen wir Thnen in
diesem Jahresbericht unsere molekularbio-
logischen und Riickstandsuntersuchungen
vor.

Wiinschen Sie weitere Informationen? Uber
den Inhalt dieser Broschiire hinausgehende
Detailinformationen und tabellarische Zu-
sammenstellungen erhalten Sie auf unserer
Homepage: www.cvua-owl.nrw.de.

Riickstinde
und Kontaminanten

Wenn von Umweltverunreinigungen ge-
sprochen wird, sind meist Boden, Wasser
und Luft gemeint. Auch Lebens- und Futter-
mittel enthalten Belastungen in Form von
Riickstinden oder Kontaminanten. Die Her-
kunft kann dabei recht unterschiedlicher
Art sein. Sobald es sich um Reste von Stof-
fen aus Produktionsprozessen handelt,
spricht man von Riickstinden. Verunreini-
gungen durch Substanzen, die unabsichtlich
in das Produkt gelangen und aus Verarbei-
tungsprozessen oder der Umwelt stammen,
werden als Kontaminanten bezeichnet. Zu
den Riickstinden gehéren z. B. die Pflan-
zenschutzmittel und Tierarzneimittel, zu
den Kontaminanten die Mykotoxine mit
einem natiirlichen Ursprung und radioak-
tive Belastungen.

20 Jahre nach Tschernobyl

Kein anderer Storfall in einer kerntech-
nischen Anlage hatte jemals derart weltweite
Auswirkungen wie der Reaktorbrand 1986
in der Ukraine. In der Nacht vom 25. auf
den 26. April entwickelten sich im Block 4
des Kernkraftwerkes Tschernobyl im Verlauf
eines technischen Experiments nicht mehr
ausregelbare Instabilititen, die zu Explosion
und Feuer fiihrten und den Reaktor voll-
kommen zerstérten. Als Folge dieses Unfalls
wurden grof§e Mengen radioaktiver Stoffe
in die Atmosphire freigesetzt. Die Freiset-
zung aus der zerstorten Anlage zog sich noch
tiber 10 Tage hin, bis sie durch den Bau ei-
nes Einschlusses (Sarkophag) beendet wurde.
Insgesamt wurden 1,7-10'8 Bq radioaktive
Edelgase, sowie 1-10'® Bq aerosolgebundene
Radionuklide und radioaktive Jodisotope
freigesetzt. Bei den freigesetzten Nukliden
handelte es sich um @, § und y-Strahler.
Kurzlebige Strahler wie z. B. J 131 mit einer
Halbwertszeit von 8 Tagen konnten schon
bald nicht mehr nachgewiesen werden. Wei-
tere leicht fliichtige Stoffe, die im Tscher-
nobyl-Aerosol 1986 nachgewiesen werden
konnten, sind die Nuklide Cisium 134 mit
einer Halbwertszeit von 2,06 Jahren und
Cisium 137 mit einer Halbwertszeit von
30 Jahren. Trotz damaliger Befiirchtungen
in der Bevolkerung wurden in Deutschland
bislang keine gesundheitlichen Beeintrich-
tigungen durch die in Tschernobyl ausge-
tretene Radioaktivitit beobachtet.

20 Jahre nach dem Reaktorunfall gibt es
aufgrund des im Jahre 1986 umgesetzten
Strahlenschutzvorsorgegesetzes eine Fiille
von Radioaktivitdtsmessergebnissen in ver-
schiedensten Umweltmedien. Die zu Anfang




in Luft und Niederschligen gemessene
Radioaktivitit konnte langfristig auch im
Boden, in Pflanzen, Gewissersediment und
in der menschlichen Nahrung nachgewiesen
werden, wobei heute nur noch die linger-
lebigen Radionuklide von Bedeutung sind.
Nachdem im Jahr 2002 in der Muskulatur
eines in der Senne erlegten Wildschweins
eine Uberschreitung des von der EU festge-
legten Grenzwertes von 600 Bq/kg fiir
Ciisium 137 festgestellt worden war, wurde
veranlasst, erlegte Wildschweine in der kri-
tischen Zeit zwischen Januar und Mai in
der Senne und aus angrenzenden Gebieten
auf ihre Belastung an kiinstlicher Radio-
aktivitdt zu untersuchen. Tierkdrper, in de-
nen Cisium-137-Werte iiber 600 Bq/kg
Fleisch festgestellt werden, sind gemifd den
Bestimmungen der Fleischhygieneverord-
nung als untauglich fiir den menschlichen
Verzehr zu beurteilen und zu beseitigen.

&

Entsprechend wissenschaftlicher Erkennt-
nisse ist davon auszugehen, dass es sich bei
den erhéhten Strahlenwerten um Spitfolgen
der Reaktorkatastrophe von Tschernobyl
handelt. Die Nadeln der Biume hatten das
Cisium zunichst gespeichert und die abge-
fallenen Nadeln wurden in Humus umge-
wandelt. Ein Vergleich der Untersuchungs-
ergebnisse {iber mehrere Jahre hinweg deutet
darauf hin, dass die Witterungsbedingun-

gen und damit das Nahrungsmittelangebot
fir die Wildschweine und ihre Fressgewohn-
heiten eine entscheidende Rolle fiir die Be-
lastung des Fleisches spielen. In milden
Wintern und in so genannten Mastjahren
(grofles Angebot an Bucheckern und Eicheln)
verzichtet das Schwarzwild weitgehend auf
seine Wiihltitigkeit und liest nur die Friichte
vom Boden auf. Diese Friichte sind wenig
belastet, dementsprechend sind die Wild-
schweine gering kontaminiert. Liegt dieses
Futterangebot nicht vor und herrscht ein
strenger Winter, so durchwiihlen sie die
Humusschicht und finden unter anderem
unterirdisch wachsenden, aufergewohnlich
hoch kontaminierten Hirschtriiffel, ein fiir
den Menschen ungenief8barer Pilz.

Im Jahre 2006 ist es einem erfahrenen Pilz-
sammler gelungen, diese besagten Hirsch-
triiffel in der Paderborner Senne ausfindig
zu machen. Die radiologische Untersuchung
ergab eine Belastung an Ciésium 137 von
tiber 7000 Bq/kg Pilz. Die hchste Cisium-
belastung findet man in Frischlingen, da
diese im Verhiltnis zur Kérpermasse eine
héhere Nahrungsaufnahme haben und dem-
entsprechend etwas héhere Radiocisium-
gehalte im Muskelgewebe aufweisen.

Spekulationen, dass die iiberhéhten Ciisium-
137-Werte bei Wildschweinen, die auf dem
Truppeniibungsplatz Senne erlegt wurden,
auf Uranmunition zuriickzufiihren sind, ist
wissenschaftlich zu verneinen, da Cisium
137 kein Bestandteil uranhaltiger Munition
ist. Im Jahr 2006 wurden 63 Wildschweine
untersucht. Bei 8 Proben war der zulissige
Hochstwert {iberschritten. Der hochste
nachgewiesene Cisium-Wert betrug 1.110

Bq/kg Fleisch.

Pharmakologisch wirksame
Zusatzstoffe bei Futtermitteln

Wihrend bei den Wildschweinen die
Belastungen unbewusst mit der Nahrung
aufgenommen werden, kommen im Bereich
der Tierernihrung Zusatzstoffe zum Ein-
satz, die zu Riickstinden in den Tieren
fithren. Gemif§ europiischem Recht wer-
den Futtermittelzusatzstoffe nach ihren
Funktionen bzw. Eigenschaften in techno-
logische, sensorische, ernihrungsphysiolo-
gische und zootechnische Stoffe sowie in
Kokzidiostatika und Histomonostatika un-
terteilt. Die aus der Sicht des Verbraucher-
schutzes wohl wichtigste Zusatzstoftkate-
gorie sind die Kokzidiostatika. Bei ihnen
handelt es sich um pharmakologisch wirk-
same Stoffe, die hauptsichlich im Bereich
der Gefliigelmast zugelassen sind. Sie wer-
den gegen Parasiten (,Kokzidien®) einge-
setzt, die schwere Magen-Darm-Erkran-
kungen der Tiere hervorrufen kénnen und
dadurch zu hohen wirtschaftlichen Verlusten
fithren. Obwohl es sich um pharmakolo-
gisch wirksame Stoffe handelt, unterliegt
die Verwendung der Kokzidiostatika nicht
dem Arzneimittel-, sondern dem Futter-
mittelrecht. Demzufolge diirfen entspre-
chende Futtermittel ohne tierirztliche Ver-
schreibung hergestellt, gehandelt und ver-
fiittert werden. Dieser Umstand setzt hohe
Anforderungen an den verantwortungs-
vollen und bewussten Einsatz diese Stoffe.

Wegen der besonderen Relevanz dieser Stoffe
wird ihre Verwendung im Rahmen der amt-
lichen Futtermittelkontrolle verstirke iiber-
wacht. Dabei wird auch auf relativ geringe
Mengen gepriift, die sich in Mischfutterbe-
trieben durch Verschleppungen und in Mast-

betrieben durch weitere Kontaminationen
ergeben. Insbesondere diese vermeintlich
kleinen Konzentrationen kénnen Resisten-
zen ausldsen und auf diese Weise die Tier-
gesundheit gefihrden. Je nach ihren stoff-
lichen Eigenschaften kénnen geringe Men-
gen im Futter aber auch die Ursache fiir
Riickstandsgehalte im tierischen Lebens-
mittel sein und so eine Verbrauchergefihr-
dung darstellen.

Das CVUA-OWL ist in Nordrhein-Westfa-
len amtliches Schwerpunkdlabor fiir die
Kokzidiostatika-Untersuchung. Mit den
etablierten Untersuchungsmethoden kénnen
die einzelnen Stoffe sehr empfindlich und
spezifisch nachgewiesen werden. Diese so
genannten LC/MSMS-Verfahren sind die
Ursache dafiir, dass auch niedrige Konzen-
trationen nun erkannt und bewertet wer-
den kénnen.

Im Jahr 2006 wurden 198 Futtermittel-
proben auf zugelassene Kokzidiostatika un-
tersucht. Dabei konnten die Stoffe insge-
samt 144 mal nachgewiesen werden, in
vielen Fillen auch mehrfach in einer Probe.
Von den neun untersuchten Analyten wur-
den insbesondere Monensin (33 %), Lasal-
ocid (22 %) und Salinomycin (11 %) gefun-
den. Dabei liegen die ermittelten Gehalte
hiufig in Konzentrationsbereichen, in de-
nen der Ubergang in tierische Lebensmittel
nicht ausgeschlossen werden kann bzw. als
wahrscheinlich angesehen werden muss.

So lagen 42 % aller positiven Monensin-
Proben im Bereich > 100 pg/kg, bei Lasal-
ocid lagen 49 % und bei Salinomycin sogar
74 % in diesem Bereich. Das Untersu-
chungsergebnis der Proben bestitigt den
Trend der Vorjahresuntersuchungen und



zeigt, dass Monensin, Lasalocid und Salino-
mycin sehr hiufig eingesetzt werden bzw.
einen hohen Verschleppungsgrad aufweisen.

Inwieweit Zusatzstoff-Verschleppungen im
Rahmen der industriellen Mischung tech-
nisch zu vermeiden sind, muss in Frage ge-
stellt werden. In erster Linie miissen Misch-
futterhersteller dafiir sensibilisiert werden,
dass z. B. nur wenige Mikrogramm Lasal-
ocid im Legehennenfutter ausreichen, um
unter Verwendung von Eiern hergestellte
Sduglingsnahrung zu kontaminieren. Hier
ist allerdings auch der Gesetzgeber gefragt;
neben dem allgemeinen Verbot erscheint es
aus praktischer Sicht sinnvoll, konkrete
Héchstgehalte fiir unzulissige Kokzidiosta-
tika in Futtermitteln vorzugeben, die toxi-
kologisch unbedenkliche Lebensmittel
garantieren. Dafiir sind unter anderem um-
fangreiche Carry over-Studien notwendig,
zu denen das CVUA-OWL auch im Futter-
mitteljahr 2007 einen Beitrag leisten wird.

Untersuchungen auf Tierarzneimittel

Riickstinde aus dem Einsatz von Tierarz-
neimitteln werden im Rahmen des Riick-
standskontrollplanes untersucht. Grund-
lagen fiir die Erstellung des Nationalen
Riickstandskontrollplanes sind die Richt-
linie 96/23/EG sowie die Entscheidung
97/747/EG. Bei den untersuchten Tierarz-
neimitteln handelt es sich im Wesentlichen
um Antibiotika, Hormone und Antiparasi-
tika. Hierzu werden unterschiedliche Me-
dien wie Rotfleisch, Gefliigel, Eier, Milch,
Fische, Kaninchen, Wild und Honig be-
probt. Die Beprobung erfolgt ausschlief-
lich in Schlachthéfen bzw. Erzeugerbetrie-

ben. Verarbeitete Lebensmittel werden im
Rahmen des Riickstandskontrollplanes
nicht beprobt. Die Probenzahlen sind von
den Schlacht- und Produktionszahlen ab-
hingig, das heif3t, in Gebieten mit hohen
Schlachtzahlen werden vergleichsweise
viele Proben gezogen.

Im Rahmen des Riickstandskontrollplanes
wurden im Berichtszeitraum 3086 Stich-
proben auf Tierarzneimittelriickstinde hin
untersucht. Hiervon wurden sieben Proben
beanstandet. Das ist fiir Stichproben eine
recht hohe Beanstandungsquote. In den
vergangenen Jahren konnten bei dhnlichen
Probenanzahlen jeweils nur ein oder héch-
stens zwei Proben beanstandet werden. Bei
den identifizierten Wirkstoffen handelte es
sich um Azaperon, Metronidazol, Rondida-
zol, verschiedene Tetracycline und Lasalocid.
Azaperon darf in bestimmten Situationen als
Beruhigungsmittel fiir Schweine verwendet
werden. Nach der Verabreichung ist eine
Wartezeit zu beachten, innerhalb derer ein
Tier nicht zur Schlachtung abgegeben wer-
den darf. Metronidazol und Rondidazol sind
Wirkstoffe, die bei Lebensmittel liefernden
Tieren nicht eingesetzt werden diirfen. Vor
dem Verbot dieser Wirkstoffe stellte Metroni-
dazol ein probates Mittel gegen Dysenterie
(Durchfallerkrankung) bei Schweinen dar.
Ronidazol wurde bei Puten zur Bekimpfung
der Schwarzkopfkrankheit eingesetzt.

Tetracycline sind preiswerte Antibiotika, die
in grofitem Umfang bei den verschiedens-
ten Tierarten zum Einsatz kommen. Nicht
immer scheint der Einsatz tierirztlich be-
griindbar zu sein (sieche Jahresbericht 2005
des CVUA-OWNL). Lasalocid ist ein Mittel
gegen die bereits oben genannten Kokzi-
dien. Der gefundene recht hohe Gehalt von
278 pg/ kg Hithnerei ldsst vermuten, dass
Legehennen unzulissigerweise mit lasal-
ocidhaltigem Futter gefiittert wurden.

Untersuchungen mittels ,,Drei Platten
Test“ auf Hemmstoffe

Weitere 38.492 Proben wurden im Rahmen
des Riickstandskontrollplanes mit dem
Hemmstofftest untersucht. Der Hemm-
stofftest (,,Drei-Platten-Test") ist ein biolo-
gisches Screening-Verfahren mit hoher Sen-
sitivitdt und geringerer Spezifitit. Das mit
einer Sporensuspension von Bacillus subtilis
BGA versetzte Nihrmedium wird auf drei
unterschiedliche pH-Werte (pH 6,0; 7,2
und 8,0) eingestellt und auf drei Agarplatten
ausgegossen. Von jeder zu untersuchenden
Probe (z. B. von Organen von Schlacht-
schweinen) wird nach Erstarren des Medi-
ums jeweils ein ca. 1 cm? grofies Stiick der
Niere und der Muskulatur auf jede der drei
Platten aufgelegt und 18-24 Stunden bei
30°C bebriitet. Durch die Inkubation kei-
men die enthaltenen Sporen im Medium
aus und werden in Form von weifSen
Piinktchen sichtbar. Sind jedoch Riick-
stinde antibiotisch wirksamer Substanzen
in den tierischen Organen vorhanden, so
diffundieren diese wihrend der Bebriitung
in das Medium und verhindern das Aus-
keimen der Sporen. Um die Organstiicke
herum ist eine Wachstumshemmung als

kreisrunde durchsichtige Zone zu erken-
nen. Die GrofSe des Hemmbhofes ist ein
Maf} fiir den Hemmeffekt.

Der Hemmstofftest dient dazu, aus einer
groflen Anzahl von jihrlich zu untersu-
chenden Proben (knapp 40.000) die posi-
tiven und verdichtigen Proben mit einer
einfach und schnell durchzufithrenden
Methode herauszufiltern, um diese auffil-
ligen Befunde dann mit einem spezifischen
Verfahren nachzupriifen.

Positiver Hemmstofftest

Nachuntersuchte, im Hemmstofftest
positive Proben

Ein positiver Hemmstofftest besagt, dass
die betreffende Probe antibiotisch wirksame
Stoffe beinhaltet. Eine Nachuntersuchung
mit riickstandsanalytischen Methoden dient
der Identifizierung und Quantifizierung
dieser Stoffe. 53 im Hemmstofftest positive
Proben wurden riickstandsanalytisch wei-
tergehend untersucht. In 52 dieser Proben
(= 98 %) konnte ein Arzneimittelriickstand
identifiziert werden. Bei 41 Proben (= 77 %)
waren die Gehalte so hoch, dass die Proben
beanstandet werden mussten. Hierbei sind
Penicilline und Tetracycline derzeit die wich-
tigsten Stoffgruppen. Die Chinolone, beson-
ders Enrofloxacin, nehmen an Bedeutung zu.



Carbendazim in Fruchtsaften

Zum Schutz von Kulturpflanzen wird eine
Vielzahl unterschiedlicher Pflanzenschutz-
mittel eingesetzt. Sie sollen vor Krankhei-
ten, Schidlingen und ,,Unkriutern schiit-
zen. Riickstinde kénnen auf und im Ernte-
gut verbleiben. Zu den systemisch wirken-
den Blatt- und Bodenfungiziden gehort
Carbendazim, das gegen Pilzkrankheiten
im Wein-, Obst-, Gemiise-, Zierpflanzen-
und Getreideanbau eingesetzt wird. Dariiber
hinaus findet es als Nacherntebehandlungs-
mittel unter anderem bei Zitrusfriichten,
Steinobst und Bananen Anwendung. Bei
der Bestimmung von Carbendazim muss
berticksichtigt werden, dass der Wirkstoff
auch Hauptmetabolit der Wirkstoffe Beno-
mylund Thiophanatmethyl ist. In der Riick-
stands-Hochstmengenverordnung wird da-
her die Summe dieser drei Wirkstoffe
(Gesamtriickstand berechnet als Carben-
dazim) zur Uberwachung der Rechtsvor-
schriften herangezogen. Im Jahr 2005 war
in Deutschland nur ein Thiophanatmethyl
haltiges Pflanzenschutzmittel (Cercobin
FL) zur Vorerntebehandlung gegen pilz-
liche Lagerfiulen an Kernobst zugelassen.

Im Rahmen des bundesweiten Monitorings
2002 ergaben sich bei der Untersuchung
von roten Traubensiften auf Riickstinde an
Pflanzenschutzmitteln Hinweise auf einen
hiufigen Einsatz des Fungizids Carbenda-
zim.

Aufgrund dieser Hinweise wurden in den
Jahren 2005/2006 Riickstandsuntersuchun-
gen durchgefiihre, deren Ziel es war, die
durch das Monitoring erhaltenen Angaben
zur Belastungssituation von Traubensiften

zu verifizieren und dariiber hinaus Hinweise
zur Belastungssituation von Kern- und
Steinfruchtsiften zu erhalten. Die Unter-
suchungen waren Bestandteil eines Moni-
toring-Projektes, das vom CVUA-OWL
federfithrend bearbeitet und in Zusammen-
arbeit mit dem LUA Sachsen, ILAT Berlin,
LGL Erlangen, SUA Kassel durchgefiihrt

wurde.

In Abhingigkeit von der angewandten
Analysenmethode wurden bei Einsatz der
HPLC mit UV- oder Fluoreszenz-Detektion
fiir Carbendazim Nachweisgrenzen zwischen
0,01 und 0,005 mg/kg und bei Anwendung
der massenspektroskopischen Detektion
zwischen 0,001 und 0,0005 mg/kg erreicht.

Insgesamt wurden 228 Fruchtsifte auf
Carbendazim untersucht. Bei roten Trau-
bensiften wurde in rund 60 % der Proben
Carbendazim nachgewiesen, bei weifSem
Traubensaft dagegen nur in 17 %. Der
Maximalwert fiir Carbendazim lag bei
0,049 mg/kg fiir roten Traubensaft und
bei 0,005 mg/kg fiir weiflen Traubensaft.

Auch beim Apfelsaft war in rund 40 % der
Proben ein positiver Befund an Carbenda-
zim zu verzeichnen, mit einem Maximal-
wert von 0,043 mg/kg. Nur in einer von
25 Proben Birnensaft konnte der Wirkstoff
nachgewiesen werden. Die untersuchten
Orangensaftproben waren frei von Carben-
dazimgehalten. Des weiteren wurden zwei
Kirschsifte, zwei Johannisbeer-Nektare, ein
Zwetschgen-Nektar sowie 5 Mischsifte mit
Apfelsaftanteil untersucht. Nur in den
Mischsiften mit Apfelsaftanteil war der
Wirkstoff in drei Proben enthalten.

Da in Trauben und Kernobst die nationale
Héchstmenge von Thiophanatmethyl, aus-
gedriicke als dessen Hauptmetabolit Car-
bendazim, bei 2 mg/kg liegt und fiir den
Wirkstoff im Rahmen der EU-Wirkstoff-
priifung nach Richtlinie 91/414/EWG
Transferfaktoren fiir Trauben- und Apfelsaft
von 1 bzw. 0,8 vorgeschlagen werden, deuten
die Befunde bei den frischen Friichten nicht
auf eine Hochstmengeniiberschreitung hin.

Ein hoher Anteil an Tafeltraubensiften und
Apfelsiften enthielt Carbendazim, wobei
die nachgewiesenen Konzentrationen als
niedrig zu beurteilen sind. In Orangen- und
Birnensiften wurde der Wirkstoff nicht
oder nur vereinzelt nachgewiesen. Da es sich
bei der untersuchten Ware hauptsichlich
um Sifte aus Supermirkten oder von Dis-
countern handelte, war eine Bestimmung
der Herkunft der Sifte nicht méglich. Trotz
der insgesamt geringen Belastung mit Car-
bendazim sind weiterfithrende Untersuchun-
gen von Interesse, die sowohl die Herkunft
als auch die Differenzierung zwischen Siften
aus Konzentraten oder Direktsaft beriick-
sichtigen.

Mykotoxine -
verborgene Gifte begleiten uns!

Carbendazim soll Erntegut vor Pilzkrank-
heiten schiitzen. Aber oftmals verbietet sich
eine Behandlung von Lebensmitteln mit
Fungiziden. In solchen Fillen kénnen Myko-
toxine entstehen. Mykotoxine als Stoffwech-
selprodukte verschiedener Pilzgattungen be-
gleiten den Menschen und gefihrden seine
Gesundheit, seitdem er Nahrungsmittel
anbaut und zur Vorratshaltung lagert. Nach

dem Verzehr von Mutterkorn (Claviceps
purpurea) starben im Mittelalter Hundert-
tausende von Menschen. Das so genannte
LAntoniusfeuer” soll bereits in der Bibel er-
wihnt worden sein (leider wird jedoch von
keinem Autor eine konkrete Bibelstelle an-
gegeben). Die Giftwirkung der Mutterkorn-
alkaloide besteht darin, dass es zu einer
starken Verengung der Blutgefifie in den
dufleren Extremititen kommt, die dadurch
unter starken Schmerzen absterben.

Erste Kenntnisse iiber Vorkommen und
Gefihrdungspotential der unterschiedlichen
»Schimmelpilz-Gifte® sind dagegen kaum
mehr als ein halbes Jahrhundert alt, als die
Gruppe der Aflatoxine in den 60er Jahren
entdeckt und niher untersucht wurde. Seit-
dem hat die Mykotoxinforschung einen
starken Aufschwung genommen: nach un-
terschiedlichen Angaben sind zur Zeit an
die 400 Mykotoxine aus mehr als 250
Schimmelpilzarten bekannt.

Generell bieten Nahrungsmittel sehr giin-
stige Voraussetzungen zum Wachstum von
Schimmelpilzen: Kohlenhydrate, tierische
und pflanzliche Fette und Ole, Stickstoff-
verbindungen in Kombination mit geeig-
neten pH-Werten und Temperaturen, sowie
ausreichendem Wassergehalt, stellen die
Zutaten fir hervorragende Nihrboden dar.
Gesetzliche Regelungen (national bzw. EU-
weit) {iber zuldssige Hochstmengen in be-
stimmten Lebensmitteln betrafen zunichst
Aflatoxine. Diese Liste wurde in den letzten
Jahren auf die Mykotoxine Ochratoxin A,
Patulin, Deoxynivalenol, Zearalenon und
Fumonisine erweitert.



Aflatoxine werden von bestimmten Stim-
men von Aspergillus flavus und Aspergillus
parasiticus bei Temperaturen zwischen 25
und 40° C gebildet. Von besonderer Be-
deutung sind hier die Aflatoxine B1, B2,
G1 und G2, bei denen es sich um blau
(,B“) bzw. griingelb (,G") fluoreszierende,
heterocyclische Cumarinabkémmlinge han-
delt. Aflatoxin M entsteht als Metabolit
nach der Verfiitterung aflatoxinhaltiger
Futtermittel an laktierende Tiere und wird
mit der Milch ausgeschieden.

In Europa sind Aflatoxine ,,importierte”
Pilzgifte, weil besonders subtropische und
tropische Anbaugebiete betroffen sind. Be-
fallene Produkte sind vor allem 6lhaltige
Samen, Niisse, Mandeln, Pistazien, Mohn,
Sesam, aber auch Mais, Reis, Hirse oder
Ackerbohnen, wobei Pistazien zu den am
stirksten kontaminierten Produkten zihlen.

Auch in diesem Jahr wurde eine Vielzahl
von Aflatoxin-Untersuchungen durchge-
fihre, ein Schwerpunke bildete erneut die
Analyse von geschilten Haselniissen aus der
Tiirkei, wobei von 31 beprobten Importen
9 (=29 %) zu beanstanden waren. Ange-
sichts dieser hohen Quote scheint die Her-
absetzung der Kontrollfrequenz von 10 %
auf 5%, wie sie nach EU-Recht ab Oktober
2006 gilt, tiberdenkenswert. (Zur Import-
kontrolle von Haselniissen siche auch den

Jahresbericht 2005, S. 25 f.)

Im Rahmen des bundesweiten Monitoring-
Programms wurden 15 Proben Weichkise
auslindischer Herkunft auf Aflatoxin M1
untersucht: bei allen Produkten konnte
dieses Toxin nicht nachgewiesen werden

(< 0,1 pglkg).

In 10 Maronen-Proben waren Aflatoxine
ebenfalls nicht nachweisbar, obwohl fast alle
Chargen Friichte mit optisch erkennbarem
Schimmelbefall enthielten.

Bei 31 Proben von Olsaaten (21 Proben
Sonnenblumenkerne, dazu Kiirbiskerne,
Leinsamen und Sesam) waren 30 praktisch
frei von Aflatoxinen, lediglich eine Charge
Sonnenblumenkerne enthielt grenzwertig
Aflatoxin B1, was jedoch noch zu keiner
Beanstandung fiihrte. Von 6 eingelieferten
Dattel- bzw. Feigenproben war ein tiir-
kisches Produkt (getrocknete Feigen) mit
einer Uberschreitung des Hochstwertes fiir
die Summe der Aflatoxine zu beanstanden.

Ochratoxin A (zusammengesetzt aus Phenyl-
alanin und einem chlorhaltigen Dihydroiso-
cumarin) als Hauptvertreter der Ochratoxine
wird von typischen ,Lagerpilzen® wie
Aspergillus ochraceus (wirmere Regionen)
oder Penicillium verrucosum (gemifigtere
Breiten) gebildet. Befallen werden Ernte-
produkte wie Mais, Getreide, Buchweizen,
Hirse, Sojabohnen, Erdniisse, Paraniisse
oder Pfeffer. In Kaffee, Bier und Wein sowie
auch in tierischen Produkten wurde ,OTA®
ebenfalls nachgewiesen. Das Toxin wirkt le-
ber- und nierenschidigend und hat sich im
Tierversuch als krebserzeugend erwiesen.
Die endemische ,,Balkan-Nephropathie®
konnte auf OTA zuriick gefiihrt werden.
Schweine und Gefliigel reagieren sehr emp-
findlich auf OTA mit schweren Nierener-
krankungen.

Im Berichtsjahr wurden spanischer Rotwein
(19 Proben), Tee (11 Proben), Kaffee (6
Proben) und Instant-Kaffee (2 Proben) un-
tersucht. Der Hochstwert von 2 pg /1 fiir

Wein war bei allen Rotweinen eingehalten,
wobei die Gehalte tiberwiegend zwischen
< 0,1 und 0,5 pg/! lagen; lediglich eine
Probe fiel durch einen mit 1,9 pg/1 iiber-
durchschnittlich hohen Wert auf.

Fiir Tee existieren gegenwirtig keine
Hochstwerte; orientierende Untersuchun-
gen an 8 Proben ,,Griiner Tee® fithrten we-
gen unspezifischer Storpeaks bei der HPLC-
Analytik zu nicht auswertbaren Chromato-
grammen. Bei 3 Kriutertees ergaben sich
unauffillige Gehalte zwischen < 0,1 und
0,9 pg/kg.

Der Hochstwert fiir gerdsteten Kaffee

(5 pg/kg) wurde bei 7 Proben mit Werten
zwischen 0,1 und 1,9 pg/kg durchweg ein-
gehalten. Dagegen enthielt eine Probe
Instant-Kaffee tschechischer Herkunft ei-
nen mit 108 pg/kg duflerst hohen OTA-
Gehalt, der den in einer EU-Schnellwar-
nung fiir diese Charge mitgeteilten Wert
bestitigte.

Die Gruppe der in chemischer Hinsicht
sehr unterschiedlich strukturierten Fusarien-
toxine wird weltweit von den wenig spezia-
lisierten Fusarien produziert, die besonders
auf Getreide und Mais vorkommen und als
typische , Feldpilze“ iiberwiegend die leben-
den Pflanzen befallen. Allerdings kénnen
sie sich unter bestimmten Bedingungen
auch bei der Lagerhaltung verbreiten.

Typische Vertreter sind das Deoxynivalenol
(DON) als wichtigste Spezies der so ge-
nannten Trichothecene (cyclische Sesquiter-
pene mit einem Epoxidring), das Zearalenon
(14-gliedriges Keto-Lacton mit annelier-
tem Resorcinring), und die Fumonisine

(primire Amine mit verzweigtem, langket-
tigem Rest und stark polaren Gruppen).
Deoxynivalenol wirkt ebenso wie die anderen
Trichothecene zellschidigend. Beim Men-
schen stehen bei Aufnahme dieser Substan-
zen {iber die Nahrung Erbrechen, Durch-
fall und Hautreaktionen im Vordergrund.

2006 wurden 23 Proben maishaltiger Baby-
nahrung untersucht: Bei allen Produkten
war DON erfreulicherweise nicht nach-

weisbar (Bestimmungsgrenze: 0,04 bzw
0,09 mg/kg, EU-Héchstwert: 0,2 mg/kg).

Zearalenon (ZEA) weist aufgrund seiner
riumlichen Struktur erhebliche éstrogene
Wirksamkeit auf und wird dariiber hinaus
als ,moglicherweise krebserzeugend einge-
stuft. Im Organismus (auch beim Men-
schen) kann Zearalenon in Zearalenol meta-
bolisiert werden, das iiber eine noch hohere
ostrogene Wirkung bei Tieren (Schweine,
Kiihe, Pferde, Schafe) unter anderem zu
Fertilitdtsstorungen fithren kann.

Es wurden 13 Keiméle auf ZEA analysiert:
In 9 Maiskeimélen war ZEA mit Werten
von 28 -163 pg/kg (Mittelwert: 109 pg/kg)
durchweg nachweisbar, der voraussichtlich
ab 1. Juli 2007 geltende Hochstwert von
200 pg/kg war jedoch in allen Fillen einge-
halten. Bei 2 von 3 untersuchten Weizen-
keimolen war ZEA nicht nachweisbar

(< 10 pg/kg), ein Ol enthielt 41 pg/kg. Ein
Muster Sesamol fithrte zu einem nicht aus-
wertbaren Befund.

Die Fumonisine wurden erstmals 1988 als
Metaboliten von Fusarium moniliforme be-
schrieben. Sie greifen in den Regulations-

mechanismus der Zelle ein, speziell bei der



Biosynthese von Sphingosin, einem Baustein
von Lipoiden spielen sie eine Rolle. Fumo-
nisine kommen bevorzugt in Mais und Mais-
produkten vor und werden als Ausléser von
Leber- und Speiserdhrenkrebs angesehen.

In 23 Proben maishaltiger Babynahrung
waren die Fumonisine B1 und B2 nicht
nachweisbar (Bestimmungsgrenze fiir die
Summe der Fumonisine: 41 pg/kg; bei
zwei Proben mit ungiinstigem Quellverhal-
ten bei der Aufarbeitung: 103 pg/kg; EU-
Hochstwert ab 1. Oktober 2007: 200 pg/kg).
Sechs untersuchte Cornflakes-Proben ent-
hielten Fumonisine in Mengen von 117 -
541 pg/kg und erreichten (2 Proben) bzw.
tiberschritten den noch geltenden nationa-
len Hochstwert gemif§ Mykotoxin-Hochst-
mengenverordnung von 100 pg/kg. Ein
Popcorn-Mais war mit 173 pg/kg nicht zu
beanstanden, eine Charge Maisgrits wies
mit 1525 pg/kg einen sehr hohen Fumo-
nisin-Gehalt auf und wurde beanstandet.
Generell ist abzusehen, dass ab 1. Oktober
2007 europaweite Hochstwerte in Kraft
treten, die gegeniiber den nationalen Re-
gelungen deutlich entschirft sind, wie der
dann auch fiir Cornflakes geltende Hochst-
wert von 400 pg/kg beispielhaft zeigt.

Benzol in Erfrischungsgetranken

Dass Kontaminanten auch durch chemische
Umsetzungen in den Lebensmitteln selbst
entstehen konnen, zeigt die Untersuchung
von Erfrischungsgetrinken auf Benzol. Im
Jahr 2005 wurde das Bundesministerium
fur Verbraucherschutz, Ernihrung und
Landwirtschaft durch eine Anfrage aus den
USA darauf aufmerksam gemacht, dass in

bestimmten Erfrischungsgetrinken giftiges
Benzol aus dem Zusatzstoff Benzoesiure
entstehen konne. Das mogliche gesund-
heitliche Risiko beschiftigt zur Zeit das
Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR).
Zunichst sollen weitere Untersuchungen
vorgenommen werden, um Aufschluss iiber
die tatsichliche Benzolaufnahme durch die
betroffenen Lebensmittel zu erhalten und
Einflussméglichkeiten zu erkennen.

Die Benzolbildung wird nach ersten Messun-
gen aus den 90er Jahren offensichtlich
durch mehrere Faktoren beeinflusst. Neben
der Konzentration des Konservierungsstoffs
Benzoesiure spielt die Konzentration an
Ascorbinsiure (Vitamin C) und die Anwe-
senheit katalytisch wirkender Metallionen
wie Cu(I)- und Fe(III)-Ionen eine Rolle.
Weiterhin sind auch Sduregrad, Tempera-
tur, Alter des Getrinks, Licht und Zucker-
gehalt zu beriicksichtigen.

Benzol ist der Prototyp aromatischer Ver-
bindungen und wurde frither durch De-
stillation aus Steinkohle gewonnen. Heute
erhilt man es vorwiegend aus Erdél bei der
Benzinveredelung und verwendet es nur
noch als Rohstoff zur Herstellung einiger
Industriechemikalien. Benzol wirke als Blut-
gift auf den menschlichen Organismus und
ist krebserzeugend und keimzellschidigend,
wobei die Aufnahme durch Inhalation der
wichtigste Expositionspfad ist. Da Benzol
aus Brennstoffen und bei Verbrennungspro-
zessen (Autoabgase, Zigarettenrauch) freige-
setzt wird, kommt es in der Luft ubiquitir
vor. Die inhalative Zufuhr betrigt in Bal-
lungsgebieten 10 -20 pg/Tag, in lindlichen
Gebieten <2 pg/Tag. Raucher nehmen bei
20 Zigaretten pro Tag ca. 400 pg Benzol auf.

In sehr geringen Spuren wird Benzol auch
in Lebensmitteln gefunden. Untersuchun-
gen an verschiedenen Verkaufsstitten zeig-
ten, dass nicht ausreichend verpackte fett-
haltige Lebensmittel dazu neigen, fliichtige
aromatische Verbindungen wie z. B. Benzol
aufzunehmen. Die perorale Aufnahme von
Benzol wurde bisher als unbedeutend ein-
gestuft. Trotzdem hat die WHO versucht,
das Risiko einer peroralen Aufnahme abzu-
schitzen und empfiehlt fiir Trinkwasser ei-
nen Guideline-Wert von 10 pg/1. In vielen
Lindern existieren gesetzliche Regelungen
fiir Benzol in Trinkwasser, z. B. in der EU
und der deutschen Trinkwasserverordnung
lpg/l und den USA (EPA = Umweltschutz-
behorde der USA) 5 pg/l.

Fiir Erfrischungsgetrinke gibt es jedoch so-
wohl in Deutschland als auch in anderen
Lindern keine gesetzlichen Regelungen.
Einige Lander und Verbinde, die Untersu-
chungen auf Benzol in Erfrischungsgetrin-
ken durchgefiihrt haben, geben aber Hand-
lungsempfehlungen. Die Information der
Betriebe und die Forderung einer Verbesse-
rung des Produktes sind in Kanada und den
USA bei einem Gehalt an Benzol > 5 pg/1
vorgesehen. In England und der Schweiz
erfolgt die Empfehlung, das Produkt vom
Markt zu nehmen, falls der Benzol-Gehalt
10 pg/l tiberschreitet. Das Guidance
Document des ,, International Council of
Beverages Associations empfichlt den
Herstellern, ihre Produkte zu tiberpriifen
und bestimmte mutmaflliche Risikofak-
toren auszuschalten. Handlungsbedarf be-

steht ab 5 pg/1 Benzol.

In Deutschland wurden bisher noch keine
konkreten Empfehlungen durch das BfR
ausgesprochen. Es gilt jedoch generell bei
solchen gefihrlichen Stoffen das Minimie-
rungsgebot. Benzol wird wie Acrylamid
oder 3-Monochlorpropandiol (3-MCPD)
als prozessbedingter Kontaminant im Sinne
der Kontaminanten-Kontrollverordnung
(EWG) 315/93 angeschen. Es darf kein
Lebensmittel in den Verkehr gebracht wer-
den, das einen Kontaminanten in einer
gesundheitlich und insbesondere toxikolo-
gisch nicht vertretbaren Menge enthilt.
Die Hersteller werden durch die Lebens-
mitteliiberwachungsbehérden auf ihre
Sorgfaltspflicht hingewiesen, wobei der
WHO-Wert von 10 pg/1 als Eingriffswert
herangezogen werden kénnte.

Nach Ansicht des BfR muss nach Auswer-
tung aller Daten auch eine Einschrinkung
der Zulassung von Benzoesdure gepriift
werden. Der Verbraucher kann jetzt schon
handeln und Erfrischungsgetrinke meiden,
die Benzoesiure oder ihre Salze (E 210 -
213) enthalten. Im CVUA-OWL wurden
bisher 15 Erfrischungsgetrinke mittels GC-
MS (Gaschromatographie mit Massen-
detektor) untersucht, wobei sich der Zu-
sammenhang zwischen Benzoesiure- und
Ascorbinsiuregehalt bestitigte. In Getrin-
ken, die nur Benzoesiure und keine Ascor-
binsiure enthielten, wurde kein Benzol

(< 0,5 pg/1) nachgewiesen. Ein Zusammen-
hang zwischen Zucker- und Benzolgehalt
konnte nicht eindeutig festgestellt werden.
Alle Produkte, die Benzoesiure und Vita-
min C enthielten, zeigten auch Benzol-
belastungen. Der WHO-Richtwert von

10 pg/1 wurde nur in einem Fall tangiert.
Weitere Untersuchungen sind geplant.



Molekularbiologie

Das Fischen nach Genen

Seit 10 Jahren fiithren wir im CVUA-OWL
molekularbiologische Untersuchungen, das
heifft Untersuchungen auf Ebene der Erb-
substanz (Nucleinsiure bzw. DNA oder
RNA), zu verschiedensten Fragestellungen
durch. Dieses betrifft sowohl den Bereich
der Tiergesundheit als auch Aufgaben im
Rahmen des Lebensmittel- bzw. Futter-
mittelrechts und der experimentellen Uber-
wachung nach dem Gentechnikgesetz.
Wihrend in den ersten Jahren vor allem die
konventionelle Polymerase-Kettenreaktion
(PCR) zum Nachweis eingesetzt wurde,
wird seit einigen Jahren auch zunehmend
das Real-time PCR-Verfahren verwendet.

In der PCR wird die vorhandene Nuklein-
siure, z. B. das Genom eines Virus oder
Bakteriums, gezielt aus der Probe herausge-
fischt. Ein spezifischer Bereich der Erbsub-
stanz wird {iber eine Enzymreaktion mit
Hilfe einer Polymerase vervielfiltigt und
das Produkt schliefSlich dargestellt. Im kon-
ventionellen Verfahren wird das Endpro-
dukt der Reaktion durch eine Elektropho-
rese in einem horizontalen Agarosegel auf-
getrennt, mit einem speziellen Farbstoff
angefirbt und im Vergleich mit einer posi-
tiven Kontrolle ausgewertet. Daran kénnen
sich Bestitigungsreaktionen wie die Durch-
fihrung einer zweiten PCR vom PCR-Pro-
dukt (nested-PCR) oder das Zerschneiden
des gesuchten Produkees mit Hilfe von
Enzymen (Restriktionsenzymanalyse) an-
schlieflen.

Positive Reaktionen zeigen sich in der Real-time PCR in einem ansteigenden Kurvenverlauf

des Fluoreszenzfarbstoffes.

In der Real-time PCR wird nicht nur ein
Bereich des Genoms gezielt vervielfiltigt,
sondern der gesuchte Bereich gleichzeitig
zusitzlich durch den Einsatz einer fluores-
zenzmarkierten Sonde tiberpriift. Wenn die
Sonde an den zu vervielfiltigenden Bereich
bindet, wird die Fluoreszenz freigesetzt und
in einem speziellen Geridt gemessen. Der
gesamte Reaktionsablauf kann in ,Echtzeit®
(real-time) mit einem Computerprogramm
verfolgt werden. Eine positive Reaktion
zeigt sich in einem typischen ansteigenden
Kurvenverlauf des Fluoreszenzfarbstoffes.
Da der Agarose-Gellauf, die Firbung und
gegebenenfalls notwendige Bestitigungs-
reaktionen, die bei der konventionellen
PCR zur Ergebnisermittlung notwendig
sind, hier wegfallen, ist die Untersuchung
mittels Real-time PCR schneller und wird
deshalb bevorzugt. Dariiber hinaus ermég-
licht die Real-time PCR neben rein quali-
tativen Aussagen auch quantitative Bestim-
mungen.

Tiergesundheit

Die molekularbiologische Diagnostik ver-
dringt zunehmend die althergebrachten
Techniken zur Erregeranzucht. Der grofite
Vorteil der PCR ist ihre Schnelligkeit. Er-
gebnisse sind innerhalb von ein bis zwei
Tagen méglich, wohingegen eine Erreger-
anzucht meist mehrere Tage bis eine Woche
dauert. Auch aus totem Material, das in
der Zellkultur oder auf einem Agar nicht
mehr angeziichtet werden kann, kénnen
noch Erreger nachgewiesen werden. Die
PCR kommt mit geringsten Materialmen-
gen aus. Allerdings weist die PCR auch
Nachteile auf. Storfaktoren im Probenmate-

rial kénnen den Ablauf der enzymatischen
Reaktion behindern und zu falsch negati-
ven Ergebnissen fithren. Da nur ein kleines
Stiick des Genoms vervielfdltigt wird, ist
eine vollstindige Erregercharakterisierung
nur mit PCR-Produkten nicht méglich.
Die Erregeranzucht ist also nach wie vor
zur Darstellung und Vermehrung eines neu
aufgetretenen Tierseuchenerregers wichtig.

Im CVUA-OWL sind molekularbiologische
Untersuchungen in der Tierseuchendia-
gnostik etabliert fiir Erreger anzeigepflich-
tiger Tierseuchen wie Klassische Schweine-
pest, Bovine Virusdiarrhoe und Aviire
Influenza (Klassische Gefliigelpest) sowie
fiir verschiedene weitere wichtige Tierkrank-
heiten, z.B. Rotavirusinfektion der Jung-
tiere, Equines Herpesvirus, Circovirus-II-
Infektion beim Schwein, Porcines Respi-
ratorisches und Reproduktives Syndrom-
Virus (PRRSV, Unterscheidung in Feld-
und Impfstamm), Chlamydien-Infektionen
der Vigel und Siugetiere, Porcine Intesti-
nale Adenomatose (PIA, Erreger Lawsonia
intracellularis), Herpesvirus allgemein (z.B.
bei Bésartigem Katharralfieber des Rindes)
und diverse virale und bakterielle Erreger
von Reptilienerkrankungen. Vor allem die
Tierseuchenerregerdiagnostik wurde in
2006 stark nachgefragt. Daneben wurden
aber auch in der Routine hiufig Schweine-
krankheiten abgeklirt, die als Differenzial-
diagnose z.B. zur Klassischen Schweinepest
auftreten konnen, wie z.B. die Circovirus-
infektion. Hier wurden 216 Proben unter-
sucht, wobei 124 positiv waren (57 %).
Das zeigt, dass die Schweinebestinde in
OWL einen hohen Durchseuchungsgrad
mit diesem Virus aufweisen.




Vogelgrippe

Im vergangenen Jahr wurden unvorherseh-
bar viele Untersuchungen auf aviire Influ-
enza (Vogelgrippe) im Nachgang zu den
Funden H5N1-positiver Wildvogel auf
Riigen notwendig. Dabei lag der Schwer-
punke im ersten halben Jahr auf den Unter-
suchungen der Wildvogel, meist Fundtiere.
Insgesamt wurden 1612 Wildvégel unter-
sucht, dabei konnte in 3 Tieren Influenza-
virus nachgewiesen werden, allerdings we-
der H5 noch H7. In der Folge wurden
durch die gednderte Gesetzgebung auch
Verkaufsuntersuchungen fiir Wassergefliigel-
bestinde vorgeschrieben. Da in OWL sehr
viele Gefliigelziichter beheimatet sind, nah-
men diese Untersuchungen rasch extrem
hohe Zahlen an und belasteten die Mitar-
beiterinnen in der diagnostischen Moleku-
larbiologie stark. Im ganzen Jahr wurden
12.211 Proben untersucht! In 3 Bestinden
konnte Influenzavirus gefunden werden.
Es handelte sich jedoch nicht um H5 oder
H7. In einem klinisch unauffilligen Enten-
bestand, in dem jedoch schr viele Vogel
viruspositiv waren, wurde das Virus als H3
charakterisiert. Parallel wurden im ganzen
Jahr auch Hausgefliigelbestinde auf Influ-
enzavirus tiberpriift. 647 Proben wurden
mit negativem Ergebnis untersucht.

Die Untersuchung erfolgt, wie im EU-Dia-
gnoschandbuch fiir die Erstuntersuchung
von Vogelproben auf Influenzavirus vorge-
schrieben, zunichst allgemein auf das Vor-
handensein eines Influenzavirus. Dazu wird
eine Real-time PCR eingesetzt, die das Ma-
trixprotein von Influenzaviren nachweist.
Falls diese Untersuchung positiv ist, wird

das gefundene Influenzavirus im nationalen
Referenzlabor, dem Friedrich-Loffler-In-

stitut, weiter charakterisiert. Dabei werden
zunichst die gesuchten Himagglutinin-
typen H5 und H7, die bekanntermafien zu
Ausbriichen von Gefliigelpest in Hausge-
fliigel fithren konnen, ausgeschlossen.
Weitere Untersuchungen werden teils mit
PCR, teils iiber die Anzucht des Virus in
embryonierten Hithnereiern durchgefiihrt.

Klassische Schweinepest

Im Friihjahr brach tiberraschend im Miin-
sterland die Klassische Schweinepest aus.
In diesem Zusammenhang wurden vor
allem die Schwesterimter in Miinster und
Krefeld mit Tausenden von Schweineblut-
proben belastet. Um den Kollegen eine
Verschnaufpause zu gonnen, iibernahm das
CVUA-OWL iiber Ostern die Blutproben-
untersuchungen. Von Karfreitag bis Oster-
montag wurden ca. 3.000 Blutproben im
Antigen- und Antikérper-ELISA sowie ca.
220 Blutproben zusitzlich in der Real-time
PCR untersucht. Ein Fazit dieses Seuchen-
zuges ist, dass zukiinftig weniger Antigen-
ELISAs zum Nachweis des Virus eingesetzt
werden. Vielmehr soll die Real-time PCR
aufgrund ihrer deutlich hdheren Sensitivitit
bevorzugt werden, obwohl die Untersu-
chung in der Real-time PCR arbeitsinten-
siver als im ELISA ist.

Lebensmittel, Futtermittel,
Saatgut & Co.

Auch im Bereich des Lebensmittel- und
Futtermittelrechts (LFGB) und der experi-
mentellen Uberwachung nach dem Gen-
technikgesetz (GenTG) zeigten sich in den
vergangenen Jahren zunechmende Anwen-
dungsméglichkeiten der auf der PCR ba-
sierenden molekularbiologischen Unter-
suchungen. Im Rahmen des Verbraucher-
schutzes leisten sie ihren Beitrag sowohl zu
Fragen des Tauschungsschutzes als auch des
Gesundheitsschutzes. Die molekularbiolo-
gischen Analysen dienen einerseits einer
Absicherung und Bestitigung auffilliger
Ergebnisse althergebrachter Untersuchungs-
verfahren und erméglichen andererseits die
Ausweitung und Erfiillung komplett neuer
Untersuchungsaufgaben. Angewendet wer-
den molekularbiologische Untersuchungen
im CVUA-OWL insbesondere fiir den
Nachweis des Einsatzes der Gentechnik in
Lebensmitteln, Futtermitteln und Saatgut,
fiir den Tierarten- und Allergennachweis in
Lebensmitteln sowie fiir die Detektion oder
Charakterisierung Lebensmittel assozierter
Erreger.

Gentechnik

Weltweit nimmt der Anbau von herbizid-
toleranten und insektenresistenten gen-
technisch verinderten (gv) Pflanzen Jahr
fir Jahr zu, insbesondere Sojabohne, Mais,
Raps und Baumwolle. Die Anbauflichen
stiegen im Jahr 2006 auf mehr als 100 Mil-
lionen Hektar in 22 Lindern an. Mittler-
weile stammen beispielsweise mehr als 60 %
der Sojabohnen aus gv-Sorten. Demgegen-
tiber wurde in der EU (Spanien, Frankreich,

Portugal, Tschechien und Deutschland) auf
weniger als 68.000 Hektar gv-Mais geern-
tet, der fast ausschlieSlich als Futtermittel
verwertet wird.

Durch molekularbiologische Untersuchun-
gen wird die Einhaltung der Kennzeich-
nungsvorschriften fiir Erzeugnisse, die aus
transgenen Materialien bestehen oder her-
gestellt wurden, tiberpriift. Diese Vorschrif-
ten dienen der Information und damit auch
der Wahlfreiheit der Verbraucher in der EU.
Von der Kennzeichnungspflicht kann bei
in der EU zugelassenen gv-Organismen bis
zu einem Schwellenwert von maximal 0,9 %
pro Lebensmittelzutat bzw. Futtermittelbe-
standteil abgesehen werden, wenn dargelegt
werden kann, dass das Material zufillig
oder technisch unvermeidbar in das Produkt
gelangt ist. Bundesweit {ibereinstimmend
werden Gehalte von weniger als 0,1 % als
zufillig angesehen. Demgegentiber besteht
bei dem Eintrag von unbeabsichtigten gen-
technischen Verinderungen in konventio-
nellem Saatgut bislang keine rechtsverbind-
liche Einigung auf entsprechende Kenn-
zeichnungsschwellenwerte. Bei der Kontrolle
der Gentechnik stehen im CVUA-OWL
soja- und maishaltige Lebensmittel bzw.
soja-, mais- und rapshaltige Futtermittel
sowie Rapssaatgut im Fokus. Vermehrt wird
jedoch auch auf in der EU bislang nicht
zugelassene gv-Sorten wie z. B. transgenen
Reis getestet.

Im Jahr 2006 wurden insgesamt 110 Lebens-
mittel, 114 Futtermittel und 32 Rapssaat-

gutproben iiberpriift. Sowohl die Ergebnisse
der nicht gekennzeichneten Mais- als auch

die der Rapserzeugnisse waren unauffillig.
Da die EU bei Mais und Raps weitgehend




Selbstversorger ist, besteht hier auch nur
ein geringes Verunreinigungsrisiko. Wih-
rend der iiberwiegende Teil der Lebens-
mittelhersteller kennzeichnungspflichtige
Zutaten und Produkte aus Sojabohnen ver-
meidet, enthalten Futtermittel transgene
Sojarohstoffe in mehr oder weniger groflen
Anteilen. Dieses bestitigen auch die Unter-
suchungen in OWL. Im Vergleich waren in
9% der sojahaltigen Lebensmittel und 61 %
der entsprechenden Futtermittel quantifi-
zierbare gv-Anteile nachweisbar. Wihrend
die Anteile der auffilligen Lebensmittel aus-
nahmslos unter 0,9 % lagen, enthielten mehr
als die Hilfte der nicht gekennzeichneten
sojahaltigen Futtermittel Anteile zwischen
3 % und mehr als 90 % gv-Soja und wur-
den beanstandet. Spuren von in der EU
nicht zugelassenen transgenen Pflanzen wie
z.B. die gv-Maissorte Bt10 oder die gv-
Reislinien LL62, LL601 und Bt-Reis wur-
den im Jahr 2006 nicht festgestellt.

Tierarten

Der Tierartennachweis basiert iberwiegend
auf den bei allen Tieren in den Zellen vor-
handenen mitochondrialen Cytochrom-b
Genen. Dieses PCR-Verfahren dient dem
Nachweis von Falschdeklarationen und Ver-
filschungen vornehmlich bei Fleisch- und
Wursterzeugnissen. Es gelangt vor allem
zur Bestitigung auffilliger Ergebnisse der
proteinanalytischen Verfahren bei den Tier-
arten Schwein, Rind, Schaf und Gefliigel
zum Einsatz. Die Identifizierung von Wild-
und Fischarten ist ein weiteres Einsatzge-
biet. Dariiber hinaus erméglichen die mo-
lekularbiologischen Methoden auch eine
Ausweitung des bisherigen Untersuchungs-
spektrums. Hier stellt die PCR-Analyse

beispielsweise das einzige Verfahren dar,
das bei stirker erhitzten Fleischerzeugnissen
eine Differenzierung von Huhn und Pute
ermoglicht. Die mengenmiflige Erfassung
einer Tierart in einem Fleischprodukt mit-
tels Real-time PCR gestaltet sich bislang aber
noch problematisch, da die Erbsubstanz in
unterschiedlichen Geweben in unterschied-
lichen Mengen vorhanden ist und nur der
Anteil im tierischen Gewebe und nicht der
deklarationspflichtige Fleischanteil im
Gesamterzeugnis ermittelt werden kann.

Im Jahr 2006 wurden bei insgesamt 115
Lebensmittelerzeugnissen molekularbiolo-
gische Untersuchungen zur Tierarteniden-
tifizierung und -differenzierung angewendet.
Auffilligkeiten zeigten sich bei etwa 7 % der
untersuchten Proben. Uberwiegend han-
delte es sich um nicht deklarierte Anteile
von Rind und Gefliigel (z.B. in Mettbill-
chen, Grillbratwurst oder Fleischwurst) und
Falschdeklarationen der Tierart Huhn, die
in letzteren Fillen trotz Deklaration nicht
nachweisbar war (z.B. in Gefltugelleber-
wurst, Gefliigel-Mortadella oder Déner).

Allergene

Seit dem 25. November 2005 ist die Kenn-
zeichnung der bedeutendsten Lebensmittel-
allergene im Rahmen der Zutatenliste bei
verpackten Erzeugnissen erforderlich, hier-
zu gehdren: Weizen, Erdnuss, Soja, Hasel-
nuss, Mandel, Sellerie, Senf, Sesam sowie
Milch, Ei, Fisch und Krebstiere. Kenn-
zeichnungspflichtig sind auch geringste
Gebhalte an Allergenen in Zutaten (z.B. Ge-
wiirzen) sowie in Hilfs- oder Trigerstoffen.
Eine Spurenkennzeichnung fiir Kreuzkon-
taminationen, die durch Verunreinigungen

Lutaten fiir 100 g Fertigerzeugnis: Truthahnfleisch (95 g),
Schweinefleisch (10 g), Speck, jodiertes Speisesalz, Lactose, Glucosesirup, Dextrose,

Gewiirze (mit Sellerie, Senf), Speisewiirze (aus Milch), Antioxidationsmittel:
Ascorhinsiiure, Natriumascorbat; Konservierungsstoff: Natriumnitrit, Rauch.
Unter Schutzatmosphiire verpackt.

Niihrwerte durchschnittlich je 100 g:

Brennwert kJ / keal
EiweiB
Kohlenhydrate

Fett

Unter +7°C mindestens haltbar bis:

1299 / 313
AN/
lg
25g

Beispiel fiir ein korrekt etikettiertes Produkt mit entsprechender
Kennzeichnung der Allergen enthaltenden Zutaten

im Produktionsprozess vorhanden sein
kéonnen, besteht nicht. Diese freiwilligen
Angaben sind aus Produkthaftungsgriinden
jedoch hiufig vorzufinden. Die DNA-ba-
sierenden PCR-Allergennachweise erginzen
dabei die proteinanalytischen Methoden
zum Allergennachweis. Im Fall des Soja-
nachweises werden sie aufgrund hsherer
Empfindlichkeit bevorzugt eingesetzt. Bei
einigen Produktgruppen stoflen sie aber
auch auf Grenzen. So kénnen beispielsweise
Anteile von Hithner- oder Rindermuskula-
tur falsch positive Ergebnisse bei der Ana-
lyse auf Ei oder Milch ergeben.

Im Jahr 2006 standen in OWL molekular-
biologische Untersuchungen auf Sojabohne
und die Etablierung weiterer PCR Allergen-

nachweise (z.B. Haselnuss, Erdnuss und
Sellerie) im Vordergrund. Bei letzterem
wurde insbesondere die Anwendbarkeit fiir
verschiedenste relevante Warengruppen an-
hand von deklarierten (auch Spurenkenn-
zeichnung ,kann ... enthalten®) und nicht
deklarierten Erzeugnissen sowie selbst her-
gestellten Mischungen iiberpriift.

Bei den insgesamt 157 Untersuchungen an
nicht deklarierten Fleisch- und Wurstwaren,
Getreideprodukten wie Mehle und Back-
mischungen, Siuglings-, Kleinkindernah-
rung und didtetischen Lebensmitteln, Wiirz-
mitteln und Gewiirzen wurden bei 13 %
der Proben Soja-DNA nachgewiesen. Diese
Auffilligkeiten betrafen mit Ausnahme der
Mehle, Gewiirze und diitetischen Lebens-



mittel alle analysierten Warengruppen. Ins-
besondere in den Wiirzmitteln wurde auch
nicht deklarierte Sellerie-DNA gefunden.
Ob es sich um kennzeichnungspflichtige
Allergenanteile oder unvermeidbare
Kreuzkontaminationen handelt, muss bei
den jeweiligen Herstellern vor Ort geklirt
werden. Ebenso sollten die Maf$nahmen zur
Reduktion von herstellungsbedingten
Verunreinigungen {iberpriift werden.

Lebensmittel assoziierte Erreger

Auch in Fragen des Gesundheitsschutzes
leisten molekularbiologische Untersuchun-
gen wichtige Beitrige zur Uberpriifung auf
Lebensmittel assoziierte Erreger. Dazu ge-
héren beispielsweise die das himorrhagische
Syndrom (blutiger Durchfall, Nierenver-
sagen) hervorrufenden EHEC Keime
(darmpathogene E. coli Keime) oder die in
der Presse hiufig erwihnten Noroviren.
Diese gelten neben Mikroorganismen als
eine der hiufigsten Ursachen von Magen-
und Darmerkrankungen des Menschen.
Neben der direkten Ubertragung von
Mensch zu Mensch bilden auch Schmier-
infektionen tiber Lebensmittel, Bedarfsge-
genstinde und Kiicheneinrichtungen einen
méglichen Ubertragungsweg. Hier galt es
vornehmlich, entsprechende molekularbio-
logische Verfahren im CVUA-OWL auf ihre
Eignung zu tiberpriifen und in die Routine-
analytik zu iiberfiihren.

Mittlerweile konnen Umgebungsproben
(Tupferproben) und auch ausgewihlte Le-
bensmittel, insbesondere solche mit glatter
fester Oberfliche, hinsichtlich Rota- und
Noroviren getestet werden. Der Nachweis
erfolgt mit konventioneller PCR oder bei

der Unterscheidung von Noroviren der
Genogruppen (GG) I und I mit Real-time
PCR. Mit diesen Verfahren konnten in
Umgebungsuntersuchungen im Rahmen
eines Ausbruchsgeschehens in einer Reha-
Klinik Noroviren der GGII detektiert wer-
den, deren Sequenz mit der aus klinischen
Stuhlproben nachgewiesenen tiberein-
stimmte. Die Analyse von Riickstellproben
einiger verzehrter Lebensmittel verlief un-
auffillig. Die Untersuchungen konnten so-
mit in diesem Fall keinen Zusammenhang
mit dem Lebensmittel als moglichen Uber-
tragungsweg feststellen, aber die Eignung
der molekularbiologischen Untersuchun-
gen mittels PCR in der Routineanalytik
bestitigen.

Lebensmittel

Lebensmittel: bereits der Begriff macht
deutlich, dass von Lebensmitteln keine
Gefahren fiir die menschliche Gesundheit
ausgehen diirfen, sind sie doch Mittel zum
Leben. Fiir den Verbraucher auch wichtig
zu wissen ist, was er verzehrt und ob dieses
seiner Erwartung entspricht. Eine strenge,
nahezu ginzlich europiische Gesetzgebung
schafft die Rahmenbedingungen fiir eine
effektive amtliche Uberwachung.

Im CVUA-OWL werden simtliche Lebens-
mittel, von A wie Aal bis Z wie Zucker un-
tersucht und durch Fachleute begutachtet.
Die Untersuchung erstrecke sich auf das
breite Spektrum der Inhaltsstoffe, die Viel-
zahl von unerwiinschten Beimengungen,
die mikrobiologische Beschaffenheit und
sonstige, nicht gewollte Verinderungen.
Die Proben selbst werden in Ostwestfalen
von Lebensmittelkontrolleuren der Lebens-
mitteliiberwachungsimter in Herstellerbe-
trieben, bei Importeuren, im Grof3- und
Einzelhandel im Rahmen der amtlichen
Kontrolle stichprobenartig entnommen.

Durch unsere Untersuchungen tragen wir
dazu bei, dass sichere und fiir den Verbrau-
cher ausreichend informierend gekenn-
zeichnete Lebensmittel am Markt sind.

Lebensmittelhygiene -
ein unbedingtes Muss!

Die Lebensmittelhygiene umfasst alle Vor-
kehrungen und Mafinahmen, die bei der
Herstellung, Behandlung, Lagerung und
dem Vertrieb von Lebensmitteln notwendig
sind, um ein einwandfreies, gesundes und
bekémmliches Erzeugnis zu gewihrleisten,
das fiir den menschlichen Genuss tauglich
ist. Dass diese auch fiir im eigenen Haus-
halt hergestellte Lebensmittel einzuhalten
ist, zeigte die Untersuchung einer Ver-
braucherbeschwerde mit Erkrankung meh-
rerer Personen. Im Verdacht standen die
kalt-warmen Speisen eines Konfirmations-
buffets. Zum Teil im eigenen Haushalt
hergestellt, zum Teil von einem Partyservice
bezogen, betraf dies insgesamt dreizehn
verschiedene Essenskomponenten. Drei
Stunden nach der Mittagsmahlzeit traten
bei vier von 20 Personen Kreislaufkollaps,

Ubelkeit und Durchfall auf.

Isoliert aus den selbst hergestellten Kasseler-
und Nackenbraten wurden 108 k.b.E./g
Staphylococcus aureus sowie 109 k.b.E./g
Bacillus cereus, zwei klassische Erreger le-
bensmittelbedingter Intoxikationen, die mit
gastrointestinalen Symptomen einhergehen.
Staphylococcus aureus ist ein typischer Erre-
ger allgemeiner und lokaler Infektionen,
kommt aber auch auf gesunder Haut und
Schleimhaut vor. Bacillus cereus ist ein Erd-
bodenkeim, der sich auf mit Erdbodenteil-
chen behaftetem Fleisch, in Milch, Eiern
und pflanzlichen Lebensmitteln befinden
kann.

Die Untersuchung auf Staphylokokken-

enterotoxine verlief bei beiden Produkten




positiv. Ermittlungen im Haushalt der Be-
troffenen ergaben, dass der Braten hochst-
wahrscheinlich nicht rasch genug herunter-
gekiihlt sowie durch infizierte Wunden an
der Hand beim Aufschneiden kontaminiert
worden war.

Der Fall verdeutlichte um so mehr die
Notwendigkeit vorbeugender Mafinahmen
im Bereich von Kiichen- und Personalhy-
giene: Regelmiflige griindliche Reinigung
und Desinfektion aller Geritschaften, aus-
reichende Erhitzung der Speisen, Vermei-
dung von Warmbhalteperioden bei weniger
als 65°C, Kiihlung risikoreicher Produkte
und Fernhaltung aller Personen mit Wun-
den, Hautausschligen, Halsentziindungen
und sonstigen Infektionen der oberen
Luftwege. Ebenso ist griindliches und re-
gelmifliges Hindewaschen eine wichtige
Mafnahme zur Vermeidung unerwiinsch-
ter lebensmittelbedingter Erkrankungen.

Fleisch -
wann ist Fleisch noch Fleisch?

Der ,,Gammelfleischskandal mit Ursprung
in Bayern hatte im letzten Jahr grof3e Be-
achtung in der Offentlichkeit und in den
Medien gefunden. Deutlich machte sich
dies hier in der Region durch eine erheb-
lich gestiegene Anzahl an Verbraucherbe-
schwerden. So gelangten allein im Frisch-
fleischbereich 20 Proben zur Untersuchung,
von denen bei 75 % die Beschwerdegriinde
(Abweichungen in Geruch, Geschmack
etc.) bestitigt werden konnten. Im Zuge
der Intensivierung der Uberwachung wur-
den zudem eine Vielzahl an Wildprodukten
sowie abgelaufene Waren, die im Rahmen
der Betriebskontrollen entdeckt wurden,
untersucht. Bei einem Teil der Proben war
das Mindesthaltbarkeitsdatum um mehr
als zwei Jahre tiberschritten. Abweichungen
reichten von ,nicht unerheblich im Genuss-
wert gemindert” bis hin zu ,,verdorben®,
das heifSt ,,nicht mehr zum Verzehr geeig-
net”. Dies zeigte sich durch deutliche sen-
sorische Verinderungen wie Ranzigkeit,
Frostbrand, Fiulnis oder starke Siuerung.
Eine Gesundheitsschidlichkeit ging von
diesen Produkten nicht aus. Der Verbrau-
cher kann somit in der Regel auch selbst
bereits durch Riechen oder Schmecken be-
urteilen, ob ein von ihm gekauftes Lebens-
mittel verdorben ist oder nicht.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
gibt den Zeitpunkt wieder, bis zu dem ein
Lebensmittel unter angemessenen und,
wenn erforderlich, anzugebenden Aufbe-
wahrungsbedingungen seine spezifischen
Eigenschaften behilt. Nach Ablauf des
MHD ist die Ware nicht zwangsldufig ver-

dorben. Einwandfreie Ware darf noch ver-
kauft, also grundsitzlich auch umgepacke
oder umetikettiert werden, wenn dies mit
dem notwendigen Sachverstand und nicht
in betriigerischer Absicht passiert. Selbst-
verstindlich muss das Lebensmittel zuvor
auf seine einwandfreie Beschaffenheit hin
gepriift worden sein. Bei in mikrobiolo-
gischer Hinsicht sehr leicht verderblichen
Lebensmitteln, die nach kurzer Zeit eine
unmittelbare Gefahr fiir die menschliche
Gesundheit darstellen kénnen, ist anstelle
des MHD ein Verbrauchsdatum anzuge-
ben (,,Verbrauchen bis...). Dem Lebens-
mittel ist eine Beschreibung der einzuhal-
tenden Aufbewahrungsbedingungen hin-
zuzufiigen. Derartige Produkte wie z. B.
Hackfleisch diirfen nach Ablauf des Ver-

brauchsdatum nicht mehr verkauft werden.

Das Mindesthaltbarkeits- und auch das
Verbrauchsdatum werden vom Lebens-
mittelhersteller in eigener Verantwortung
festgelegt. Die Angaben sind so zu wihlen,
dass das Lebensmittel mit Ablauf der ange-
gebenen Frist die vom Verbraucher erwar-
teten Eigenschaften besitzt und nicht ge-
sundheitsschidlich ist. Die rechtlichen Vor-
gaben des Lebensmittel- und Futtermittel-
gesetzbuches verbieten es, gesundheits-
schidliche und nicht sichere Lebensmittel
in den Verkehr zu bringen. Daneben fithrt
ein falsches Haltbarkeitsdatum zu einer
Verbrauchertiuschung und ist als Irrefiih-
rung zu ahnden.

Die Kontrolle der angegebenen Haltbar-
keitsdaten steht hier im Hause bei der
Untersuchung insbesondere leicht verderb-
licher Lebensmittel neben der mikrobiolo-
gischen Analyse im Vordergrund. Diese

Proben sind entweder direkt im Hersteller-
betrieb oder aber im Handel entnommen.
Bei letzteren kann die Nichteinhaltung ei-

ner Haltbarkeitsfrist auch darauf hinwei-
sen, dass die Kiihlkette im Handel unter-
brochen wurde, was bekanntlich zu einem
frithzeitigen Verderb fiihren kann.

»Gammelfleisch*













In Abhingigkeit von den Zimtgehalten sind
die Cumaringehalte in den Lebensmitteln
sehr unterschiedlich. Am héchsten sind sie
in stark zimthaltigen Mischungen (Lebku-
chengewtirz, Printengewiirz). In Zimtster-
nen, die einen rezepturmifligen Zimtanteil
von bis zu 3 % haben kénnen, wurden Cu-
maringehalte von 10 - 80 mg/kg festgestellt.

%

Bei den bisher untersuchten Zimtsternen
fiel auf, dass nur die industriell hergestellten
Erzeugnisse an das Durchschnittsgewicht
von ca. 5,6 g pro Stiick herankommen, wel-
ches in der Berechnungsgrundlage (siche
Eckpunkte der Vereinbarung zwischen Lin-
dern und Bund) zugrunde gelegt wurde.
Die handwerklich hergestellten Zimtsterne
sind im Durchschnitt deutlich schwerer
(das hochste festgestellte Einzelstiickgewicht
lag bei 20,4 g), so dass teilweise der TDI-
Wert von 1,5 mg Cumarin (berechnet auf
ein 15 kg schweres Kleinkind) schon beim
Verzehr von 2 - 3 Stiick iiberschritten wird.

Wihrend industriell fertigende Hersteller
geeignete Moglichkeiten haben, den Cuma-
ringehalt nachhaltig zu minimieren, beste-
hen bei handwerklich arbeitenden Betrieben
groflere Unsicherheiten. Dies wurde in ei-
nem Gesprich am 16. November 2006 mit
den Verbinden des Bickerhandwerks deut-
lich. Im Rahmen dieses Gespriches wurde
von Seiten des Ministeriums dargelegt, dass
die handwerklichen Bicker einen ersten

Schritt zur Minimierung tun, wenn sie dem
Gebick nicht mehr als 1% Zimt zusetzen
und sich gleichzeitig von ihrem Zulieferer
bestitigen lassen, dass der angebotene Zimt
nicht mehr als 3500 mg/kg Cumarin ent-
hilt. Der bei dem erwihnten Gesprich
ebenfalls anwesende Vertreter der BAKO
Nord hat erkennen lassen, dass eine solche
Zusage nach den bisherigen Erkenntnissen
durchaus méglich wire. Mit der beschrie-
benen Vorgehensweise wiirden die derzei-
tigen Eingriffswerte fiir Cumarin in zimt-
haltigem Gebick mit Sicherheit unter-
schritten, so dass die Bicker keine recht-
lichen Sanktionen zu befiirchten hitten.

Bei den Untersuchungen ebenfalls auffillig
war eine Probe gemahlener Zimt aus dem
Supermarke, der als ,,Cylon Canehl® ge-
kennzeichnet war. Die Probe wies mit iiber
3.000 mg/kg einen derart hohen Cumarin-
gehalt auf, dass es sich offensichtlich nicht
um Ceylon-Zimt (Echten Kaneel), handelte,
denn dieser enthilt lediglich Spuren von
Cumarin.

Hier wird der Verbraucher, der durch die
Diskussionen in den letzten Monaten nach
cumarinarmen Alternativen sucht, grob ge-
tduscht. Anscheinend gibt es bei den Ge-
wiirzen in Fertigpackungen noch Hand-
lungsbedarf. Im hiuslichen Bereich wird
deshalb empfohlen, den teureren Ceylon-
Zimt zu verwenden, der in Apotheken oder
Drogeriemirkten bezogen werden kann und
aufgrund des geringen Cumarin-Gehalts

als unbedenklich gilt.

Honig -

nicht immer eine siifSe Schleckerei!

Honig gehort zu den iltesten Nahrungs-
mitteln der Menschheit und ist heute wie
damals reinste Natur. Nach deutschen Be-
stimmungen sind keinerlei Zusitze erlaubrt,
daran wird auch die Importware gemessen,
die einen 80 %igen Anteil am Honigkon-
sum der Bundesbiirger hat. In dieser Dis-
ziplin sind die Deutschen mit Abstand
Weltmeister: der Pro-Kopf Verbrauch liegt
jahrlich bei 1,4 kg. Auch die heimischen
Immen zeigen zwar den sprichwortlichen
Bienenfleifs, aber Klima und schrumpfende
Naturlandschaften setzen ihnen Grenzen.
Flichenlinder wie Kanada und Russland,
sonnige Gefilde wie Mexiko, Australien
und die Mittelmeeranrainer erleben zwei
und mehr Ernten im Jahr.

Honig ist fliissig, cremig, siiff und aroma-
tisch. Naschkatzen schitzen ihn auf dem
Friihstiicksbrétchen und auch aus der Weih-
nachtsbickerei ist er nicht wegzudenken.
Die Biene gibt ihr Bestes, damit der Verzehr
zu einem wahren Genuss wird, wenn da
nicht der Mensch wire, der das reinste Na-
turprodukt nachteilig verdndert. So kom-
men im Honig Antibiotika vor, wenn Im-
ker ihre Bienenvélker aus Angst vor der
amerikanischen Faulbrut, einer tédlichen
Bienenkrankheit, mit solchen Medikamen-
ten behandeln. Antibiotika sind nach deut-
schem Recht fiir die Anwendung bei Bienen
nicht zugelassen, das heif3t, es diirfen keine
Antibiotika-Riickstinde im Honig vorhan-
den sein. Eine Ausnahme bildet hierbei
Streptomycin. Es wird als Pflanzenschutz-
mittel wihrend der Baumbliite in Obst-
plantagen zur Eindimmung des Feuer-

brandes eingesetzt. Somit kann Strepto-
mycin auch tiber die Bliite in den Honig
gelangen. In der Riickstands-Héchstmen-
gen-Verordnung ist aus diesem Grund ein
Grenzwert von 20 pg/kg Honig festgelegt.

Im vergangenen Jahr wurden viele Honig-
proben auf Antibiotika-Riickstinde unter-
sucht. 144 Honige wurden auf Sulfonamide
und 135 auf Streptomycin gepriift. Bei 11
Honigproben konnten Antibiotika gefun-
den werden. Dabei waren 10 Honige mit
Sulfonamiden belastet, und bei einem Honig
war die Streptomycin-Héchstgrenze iiber-
schritten. Bei dem tiberwiegenden Teil dieser
Proben handelte es sich um Wabenhonige.
Dieser Honig befindet sich noch in den
von Bienen frisch gebauten und verdeckel-
ten Waben und wird nicht aus der Wabe
geschleudert, sondern zusammen mit der
Wabe gegessen. Die Waben kommen por-
tionsweise oder als kleinere Wabenstiicke
in einem mit Honig gefiilltem Glas in den
Handel. Allerdings waren nicht nur Anti-
biotika in den Wabenhonigen nachweisbar.

Das Ergebnis der Untersuchung war er-
schreckend. Von 60 untersuchten Waben-
honigen waren 38 (63 %) nicht verkehrs-
fihig. Als Hauptgriinde sind vor allem das
Vorhandensein einer Brutwabe und der
Nachweis von Zuckersirup zu nennen. Im
Gegensatz zur Honigwabe, die eine hellgelbe
bis gelbe Farbe aufweist und beim Schmelz-
test in Wasser einen 6ligen Film auf der
Oberfliche bildet, sind Brutwaben meist
dunkelbraun bis schwarz gefirbt. Beim
Schmelztest werden auf der Wasseroberfliche
Puppenhdutchen sichtbar.



Nach der Honigverordnung diirfen nur ge-
deckelte, brutfreie Zellen der von Bienen
selbst frisch gebauten, ganzen oder geteilten
Waben verwendet werden. Insgesamt wur-
den im vergangenen Jahr 15 Waben als Brut-

waben ,entlarvt®.

Brutwabe

Honigwabe

Der Nachweis von Zuckersirup konnte bei
26 Proben, die als Honige deklariert waren,
erbracht werden. Erste Auffilligkeiten zeig-
ten sich bei der sensorischen Priifung der
Honige bzw. des aus der Wabe auslaufenden
Sirups. Hier war keine typische Honignote
erkennbar. Sie schmeckten sehr siif$ und
erinnerten an Bonbongeschmack. Daneben
lieflen sich bei diesen Proben keine bzw. nur
wenig Pollen mikroskopisch nachweisen.
Auch das Zuckerspektrum entsprach nicht

dem eines Honigs. Die Summe aller Ab-
weichungen lieff nur den Schluss zu, dass
ein mit Zuckersirup verfilschter Honig
oder sogar nur reiner Zuckersirup vorlag.
Ein Honig, wie ihn die Honigverordnung
definiert, war in keiner Weise vorhanden.

Bei den ,normalen® Honigen fiel die Bean-
standungsquote mit 14 % wesentlich nied-
riger aus. Hier spielten vorrangig die Anga-
ben der Sorte und der Herkunft eine Rolle.
Viele Honiganbieter beschrinken sich dar-
auf, die Herkunft mit der Angabe Honig
aus EG und/oder Nicht-EG-Lindern zu
nennen. Im letzteren Fall wire es z. B. mog-
lich, dass das Produkt auch mit Honigen
aus China verschnitten worden ist. Mit
diesen Honigen gab es vor Jahren, unter
anderem wegen der Antibiotika-Belastung
erhebliche Probleme. Damals wurde sogar
ein Importverbot fiir chinesische Honige
ausgesprochen. Der Verbraucher kann bei
derartig ungenauen Angaben die Herkunft
des Honigs nicht einmal erahnen. Bei finf
Honigproben wurde erst gar keine Angabe
tiber die Herkunft gemacht. Drei Honige
mit der Angabe ,,Echt deutscher Honig"
wiesen ,,Auslandspollen auf. Erfreulicher-
weise wurde zum Ende des Jahres erkenn-
bar, dass die Zahl der Honiganbieter, die
eine genauere Herkunftsangabe auf dem
Honigetikett angeben, steigt.

Bei der Untersuchung auf die angegebene
Sorte waren vier Honige auffillig. Sowohl
die Herkunfts- als auch die Sortenbestim-
mung werden unter anderem mit Hilfe der
Pollenanalyse bestimmt, wobei das Pollen-
spektrum eine wesentliche Rolle spielt.
Schwierig wird die Analyse dadurch, dass

in der Regel eine Mischung von Honigen

unterschiedlicher Lander vorliegt. Hier ist
eine langjihrige Erfahrung gefragt.

Honig aus Australien

Honig aus China

Honig aus Spanien

Der Honig gehérte zu den Lebensmitteln,
die noch als naturbelassen anzusehen wa-
ren. Mit der Umsetzung der EG-Honig-
richtlinie in nationales Recht wurden vor
wenigen Jahren unter anderem Filtrations-
verfahren (z. B. Herausnahme von Pollen)
zugelassen. Fiir den Honiganalytiker bedeu-
tet dies eine zusitzliche Fiille von Erschwer-
nissen. Nicht nur, dass bei einem filtrierten
Honig die Herkunft nicht mehr iiber die
mikroskopische Pollenanalyse zu bestimmen
ist; auch andere Auffilligkeiten wie z.B.
Girungshefen, Verunreinigungen, Stirke-
eintrag tiber Arzneimittel oder aber Kristalle
(Oxalate), die iiber ein unerlaubtes Behand-
lungsmittel in den Honig gelangen, kon-
nen auf so einfache Weise ,,mit nur einem
Blick® nicht mehr festgestellt werden. Hier
miissen zum Teil duflerst aufwindige Ana-
lyseverfahren entwickelt werden. Im un-
giinstigen Fall ist ein Verstof§ nicht nachzu-
weisen.




Kosmetika und Bedarfsgegenstande

Duftstoffe —
aber bitte deklariert!

Duftstoffe konnen Allergien auslsen. So
mancher Verbraucher wird entsprechende
Erfahrungen gemacht haben, z.B. wenn
nach Benutzung eines Shampoos die Kopf-
haut juckt oder wenn nach Auftragen einer
wohl duftenden Hautcreme rote Stellen im
Gesicht auftreten. Duftstoffe miissen nicht
unbedingt die Ursache fiir Unvertriglich-
keitsreaktionen sein, sind aber in einigen
Fillen dafiir mitverantwortlich zu machen.

Auswahl ,,duftiger“ Kosmetikprodukte

Bis Oktober 2004 bestand fiir Hersteller
kosmetischer Mittel keine rechtliche Vor-
gabe, die Zusammensetzung der zugesetz-
ten Duftbestandteile kenntlich zu machen.
Es reichte aus, wenn die Liste der Bestand-
teile (oder , Ingredients®), die auf jedem
kosmetischen Mittel enthalten sein muss,
die Angabe ,,Parfum® (Parfiim) oder , Aro-
ma“ enthielt. Der Verwender parfiimierter
Mittel konnte daraus nicht erkennen, wel-
che Einzelkomponenten enthalten waren.
Seit der Anderung der Kosmetikverord-
nung im Oktober 2004 miissen bestimmte
Duftstoffe, von denen allergische Reaktio-

nen ausgehen kénnen, einzeln aufgefiihre
werden, damit empfindlich reagierende Per-
sonen {iber mogliche Allergene informiert
werden. Den Verantwortlichen wurde eine
Ubergangsfrist eingeriumt, ihre Kennzeich-
nung umzustellen: seit Mirz 2005 diirfen
keine kosmetischen Produkte von Herstel-
lerseite in den Verkehr gebracht werden,
bei denen die Angaben — bei Anwesenheit
entsprechender Stoffkonzentrationen —

fehlen.

Derzeit besteht fiir die folgenden 26 Duft-
stoffe, die hiufiger als alle anderen Duft-
stoffe im Zusammenhang mit allergischen
Reaktionen stehen, eine Deklarationspflicht:

Amyl Cinnamal, Benzyl Alcohol, Cinnamyl
Alcohol, Citral, Eugenol, Hydroxycitronellal, Iso-
eugenol, Amylcinnamyl Alcohol, Benzyl Sali-
cylate, Cinnamal, Coumarin, Geraniol,
Hydroxyisohexyl 3-Cyclohexene Carbox-
aldehyde, Anise Alcohol, Benzyl Cinnamate,
Farnesol, Butylphenyl Methylpropional, Linalool,
Benzyl Benzoate, Citronellol, Hexyl Cinnamal,
Limonene, Methyl 2-Octynoate, Alpha-lsomethyl
lonone, Evernia Prunastri Extract (= Eichen-
moos- und Baummoosextrakt), Evernia
Furfuracea Extract (= Baummoosextrakt)

Diese Stoffe miissen — um eine Erkennbar-
keit in ganz Europa zu gewihrleisten — mit
den hier angegebenen festgelegten Namen
nach INCI (International Normenclature
of Cosmetic Ingredients) aufgefithrt wer-
den. Dabei ist es egal, ob die Duftstoffe
synthetisch hergestellt, als isolierte Reinsub-
stanzen zugesetzt wurden oder aus natiir-
lichen Pflanzenextrakten, z. B. Lavendelsl
oder Zitrusol, stammen.

Diese Dulftstoffe miissen einzeln aufgelistet
sein, sofern sie in bestimmten Konzentratio-
nen in einem kosmetischen Mittel enthal-
ten sind. Die festgelegten Konzentrationen
sind abhingig davon, ob das Mittel auf der
Haut verbleiben soll oder zum Abspiilen
bestimmt ist. So miissen in Mitteln, die
zum Verbleib auf der Haut bestimmt sind
(leave-on-Produkte), schon alle Duftstoffe
deklariert werden, die mit mehr als 10 mg
des betreffenden Stoffes pro kg kosmeti-
sches Mittel enthalten sind.

Da Mittel, die zum Abspiilen nach der Be-
nutzung (rinse-off-Produkte) vorgesehen
sind, weniger kurz mit der Haut in Wech-
selwirkung treten, miissen in derartigen
Produkten (z. B. Duschgele, Shampoos etc.)
erst Konzentrationen tiber 100 mg der aller-
genen Einzelstoffe pro kg Mittel gekenn-

zeichnet werden.

Im CVUA-OWL wurden Untersuchungs-
methoden entwickelt, Duftstoffe in kosme-
tischen Mitteln nachzuweisen und quanti-
tativ zu bestimmen. Bei den meisten Pro-
ben miissen die Duftstoffe mit Hilfe einer
Wasserdampfdestillation isoliert werden.
Der Nachweis erfolgt anschliefSend mit
Hilfe der Gaschromatographie-Massen-
spektrometrie.

Abhingig von der Matrix gelang der Nach-
weis der verschiedenen Duftstoffe unter-
schiedlich gut. In einigen Matrices — z. B.
in fettigen Cremes — waren die Wiederfin-
dungen fiir bestimmte Duftstoffe noch
nicht sehr gut, so dass unter Umstinden zu
niedrige Gehalte gefunden wurden. Die
Methoden konnten inzwischen deutlich
verbessert werden.

In 80 Proben wurden im Berichtsjahr Duft-
stoff-Screenings durchgefiihrt. 15 Proben
wurden wegen fehlender Kennzeichnung
der allergenen Duftstoffe beanstandet. In
diesen Fillen waren Duftstoffe nachzuwei-
sen, die tiber den deklarationspflichtigen
Gehalten von 10 bzw. 100 mg/kg lagen.

Die am hiufigsten nachzuweisenden Duft-
stoffe waren Limonen, Linalool, Hexyl
Cinnamal und Alpha-Isomethyl Ionone —
fast immer waren aber mehrere der dekla-
rationspflichtigen Stoffe enthalten. Es muss
allerdings ausdriicklich darauf hingewiesen
werden, dass die Anwesenheit der deklara-
tionspflichtigen Duftstoffe keinen Quali-
titsmangel darstellt. Diese Stoffe haben in
den meisten Fillen einen natiirlichen Ur-
sprung, kommen in vielen Pflanzen und
Pflanzenextrakten vor und stellen lediglich
fiir empfindliche Personen unter Umstin-
den eine Gesundheitsgefahr dar. Fiir diese
Personengruppe ist die Auflistung der im
Produkt vorkommenden Duftstoffe sehr
wichtig, damit sie kosmetische Mittel aus-
wihlen konnen, die fiir sie keine gesund-
heitlichen Konsequenzen haben.



Kiichenutensilien aus Polyamid -
machmal sieht man schwarz!

In den Jahren 2003 und 2004 zeigten Un-
tersuchungen aus Deutschland und der
Schweiz, dass Kiichenutensilien aus dem
meist schwarz eingefirbten Kunststoff Poly-
amid nicht den rechtlichen Bestimmungen
entsprachen. Diese Gegenstinde, die fir
den Kontakt mit Lebensmitteln Verwen-
dung finden sollten, wurden aus dem Ver-
kehr gezogen. Entsprechende Schnellwar-
nungen wurden iiber das Europiische
Schnellwarnsystem (RASFF) im Internet
verbreitet.

Kiichenutensilien wie Pfannenwender,
Schépfkellen, Suppenkellen, Gemiiseloffel
koénnen aus den unterschiedlichsten Mate-
rialien hergestellt sein. Neben Edelstahl fin-
det vielfach auch Kunststoff Verwendung.
Fiir Kunststoffe im Kontakt mit Lebens-
mitteln gelten auf Europiischer Ebene be-
sondere rechtliche Anforderungen. Es diir-
fen nur bestimmte Ausgangsstoffe (Mono-
mere) und Verarbeitungsstoffe (Additive)
von entsprechender Reinheit fiir die Kunst-
stoffherstellung verwendet werden. Die
Verarbeitung muss nach guter Herstellungs-
praxis erfolgen und gewihrleisten, dass die
fertigen Kunststoffe bei der Behandlung
von Lebensmitteln keine gesundheitlich
bedenklichen Stoffe an diese abgeben oder
Lebensmittel in sonst einer Weise, im Hin-
blick auf die Zusammensetzung oder die
sensorischen Eigenschaften, nachteilig be-
eintrichtigen. Fiir maximale Restgehalte
von Monomeren und Additiven in den
Kunststoffen, sowie deren Stoffiiberginge
ins Lebensmittel sind unter toxikologischen
Gesichtspunkten entsprechende Hochst-

mengen festgelegt worden, die nicht tiber-
schritten werden diirfen.

Wenn Pfannenwender oder Schépfkellen
im Haushalt verwendet werden, dann
kommen sie bei entsprechend hohen Tem-
peraturen und iiber unterschiedliche Zeit-
riume mit den Lebensmitteln in Kontakt.
Sofern bei der Herstellung dieser Kochuten-
silien aus Kunststoff die oben genannten
rechtlichen Vorgaben nicht ausreichend be-
riicksichtigt wurden, kénnen im Extremfall
Stoffe in gesundheitlich bedenklichen Kon-
zentrationen in das betroffene Lebensmittel
(z.B. Suppe, Gemiisepfanne) tibergehen.

Wie die zuriickliegenden Untersuchungen
gezeigt haben, befanden sich Geritschaften
aus verschiedenen Polyamidtypen auf dem
Markt. Darunter auch solche, die, wie fiir
einen technischen Einsatz {iblich, vorran-
gig unter dem Gesichtspunkt der Hitzebe-
standigkeit und nicht unter dem Gesichts-
punkt des Lebensmittelkontaktes herge-
stellt worden sind. Es wurde ein bestimm-
ter Ausgangsstoff, das Amin 4,4"-Diamino-
diphenylmethan (MDA) nachgewiesen und
zwar in einer Groflenordnung, die deutlich
tiber der Hochstmenge, das heifit dem zu-
lassigen spezifischen Migrationsgrenzwert
von 20 pg/l lag. MDA ist ein Stoff, der als
gefihrlicher Stoff eingestuft ist und sich im
Tierversuch als eindeutig krebserregend
(Kategorie 2) erwiesen hat. Aufgrund die-
ser toxikologischen Eigenschaften darf er
bei der Herstellung von Lebensmittelkon-
taktgegenstinden nicht verwendet werden.

In der Schweiz wurden 2004 ca. 100 Proben
untersucht. Wihrend im Friihjahr noch
18 % der Proben sehr auffillige Gehalte

dieses Amins zeigten (zum Teil tiber 1000
pg/l), waren es im Herbst nur noch 8 %.
Ob diese abnehmende Tendenz weiterhin
beobachtet werden kann, sollte die im
Berichtsjahr durchgefiihrte Schwerpunkt-
untersuchung zeigen.

Kiichengerate aus Polyamid

Wir haben im Berichtsjahr insgesamt 46
Proben untersucht. Fiir die Untersuchung
wurden die Kiichenutensilien zunichst wie
im Haushalt iiblich vorgereinigt und dann
mit einer 3 %igen Essigsdure in Kontakt
gebracht. Als Bedingungen fiir diese Migra-
tion wurden zwei Stunden und 70° C als
worst-case-Situation ausgewihlt (z. B. Heif3-
halten einer Suppe oder eines sauren Ge-
miisegerichtes). Entsprechende Versuchsbe-
dingungen fiir solche Migrationen sind auf
EU-Ebene zusammengestellt worden. Da
Kiichenutensilien keine Einmalartikel, son-
dern fiir den Mehrfachgebrauch bestimmt
sind, wurden die Migrationen auch mehr-
fach durchgefiihre. Fiir eine Beurteilung
wurden die Messergebnisse des 3. Migrates
herangezogen.

Von den eingelieferten Kiichenutensilien
waren drei Produkee auffillig, ein Kartoffel-

stampfer, ein Gemiiseloffel und ein Pfan-
nenwender. Die nachgewiesen Gehalte von
MDA lagen in der gleichen Gréflenordnung
wie in der Schweiz (zwischen 1000 und
2000 pg/l). Eine Anderung der Marktsitua-
tion lisst sich daraus noch nicht ableiten,
aber vielleicht ergeben sich aus weiteren
Untersuchungen, die in den anderen Bun-
deslindern durchgefiihrt wurden, noch
neue Erkenntnisse. Mit diesem Schwerpunkt
hat das CVUA-OWL an einem bundeswei-
ten Uberwachungsprogramm teilgenommen,
das vom Bundesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) durch-
gefithre wurde.

Bei den drei auffilligen Produkten handelte
es sich um ,,Schnippchen®-Angebote, bzw.
um ein nicht ordnungsgemifd gekennzeich-
netes Produkt aus Fernost. Markenprodukee
waren nicht betroffen.

Verbraucher sollten beim Kauf von Kiichen-
utensilien auf Herstellerangaben achten wie
z.B. Temperaturbeschrinkungen. Grund-
sitzlich ist anzumerken, dass Kunststoffar-
tikel nicht in der Pfanne oder im heiflen
Lebensmittel lingere Zeit verbleiben sollten.
Der Kunststoff Polyamid ist hiufig durch
eine Einprigung ,PA“ erkennbar. Neben
einer kiichentechnischen Reinigung kann
der Gegenstand auch in einem halben Liter
Wasser ausgekocht werden. Weist das Wasser
anschlieffend einen auffilligen Geruch auf,
der irgendwie chemisch riecht oder an ab-
gestandenes Blumenwasser erinnert, mog-
licherweise noch leicht gelblich verfirbr ist,
dann ist von einem Gebrauch abzuraten.
Derartig auffillige Kiichenutensilien sollten
als Verbraucherbeschwerden der Lebens-
mitteliiberwachung gemeldet werden.



Tiergesundheit

Eine unserer Kernaufgaben besteht darin,
durch Untersuchungen von Tierproben ei-
nen Uberblick iiber das Krankheitsgesche-
hen in landwirtschaftlichen und privaten
Tierhaltungen sowie bei Wildtieren zu er-
halten. Eine ausgefeilte Differenzialdia-
gnostik liefert aktuelle Informationen, um
beispielsweise frithzeitig Hinweise auf an-
steckende Krankheiten oder tierschutzwid-
rige Haltungsbedingungen zu erlangen.

Mit Ausnahme der Vogelgrippe und der
Salmonellen war das Berichtsjahr hinsicht-
lich des Seuchengeschehens relativ ruhig.
Private Einsendungen fiihrten in vielen
Fillen zu Erkenntnissen, die amtliche Unter-
suchungen nach sich zogen, und so letzt-
endlich dem Gesundheitsschutz von Mensch
und Tier dienen. Dies bedeutet, dass gerade
in einem Flichenland wie NRW die amt-
lichen Untersuchungsmaglichkeiten fiir die
Tierhalter in erreichbarer Nihe sein miissen.

Tiergesundheit bei Schweinen -
Krankheiten auf der Spur!

Zu den méglichen Zielen der tiergesund-
heitlichen Untersuchungen bei uns gehért
es, einen Uberblick iiber Krankheitsgesche-
hen in der Region zu erhalten. Das Pro-
blem ist dabei, dass wir nur einen kleinen
Bruchteil der verendeten Tiere zur Obduk-
tion erhalten. Im Regelfall werden die Ka-
daver unbegutachtet in Tierkorperbeseiti-
gungsanlagen entsorgt. Um die Situation
zu verbessern, wurde Ende 2006 in NRW
ein Frithwarnsystem zur Aufdeckung akuter
Erkrankungen und Seuchen bei Schweinen
etabliert. Wenn der Bestand einen Grenz-
wert, den so genanten Falltierindexes tiber-
schreitet, muss der Tierhalter seinen Be-
stand tierirztlich untersuchen lassen. An-
hand von Blutproben und auch durch
Tiersektionen erfolgt dann eine Diagnostik
zum Ausschluss von Seuchen wie z. B.

Schweinepest und Aujeszkyscher Krankheit.

Die in der Regel kostenpflichtigen Unter-
suchungen, die wir unabhingig von diesem
Frithwarnsystem durchfiihren, gehen iiber
den Ausschluss von Seuchen hinaus. Auch
Tierverluste anderer Ursache sind zu dia-
gnostizieren, denn in vielen Fillen ist ohne
gesicherte Labordiagnose die Behandlung
eines Tieres/Bestandes nicht méglich. Aus
diesem Grund halten wir Untersuchungs-
verfahren vor, um iiblicherweise fiir alle
hier auftretenden Krankheiten Aussagen
treffen zu konnen. Nur wenn wir umfas-
sende Untersuchungsergebnisse vorlegen
konnen, besteht die Bereitschaft, uns Tier-
proben zuzuleiten.

In der Tiermedizin hat man es naturgemifS
mit vielen unterschiedlichen Spezies zu tun.
Allein die Stellung im zoologischen System
mit unterschiedlich ausgeprigter duflerer
Gestalt, inneren Organfunktionen sowie
unterschiedlichste Haltungs- und Ernih-
rungsbediirfnisse bringen mit sich, dass die
unterschiedlichsten Tiere auch die unter-
schiedlichsten Krankheiten haben kénnen.
Dies bedingt einen besonderen Reiz am tier-
drztlichen Beruf. Im Nachfolgenden be-
leuchten wir etwas genauer die Spezies
Schwein, da innerhalb dieser Spezies alters-
bedingt unterschiedliche Krankheitsauf-
kommen festzustellen sind.

Wir differenzieren bei den Einsendungen
zur Pathologie zunichst zwischen Zucht-
schweinen, Mastschweinen, Ferkeln und
ungeborenen Schweinen (Feten). Bei Zucht-
schweinen stehen Fertilititsstrungen im
Vordergrund, Bestandserkrankungen treten
relativ selten auf. Der Gesundheitszustand
bei Zuchtschweinen ist in der Regel gut,
weil diese Tiere individuell betreut werden
und Auslauf haben. Bei Mastschweinen ist
das anders. Sie werden in Stallgruppen eng
gehalten und sollen méglichst hohe Tages-
zunahmen erzielen. Auch aus Griinden der
Stallraumausnutzung sind hier tiber die
Jahre arbeitsteilige Systeme entstanden, die
unterschiedlichen Einfluss auf den Gesund-
heitsstatus der Tiere haben kénnen. Die
Zahl der Einsendungen ist aus verschiede-
nen Griinden héher als bei den Zucht-
schweinen:

® Es gibt mehr Mast- als Zuchtschweine.

e Die Ubertragungsméglichkeiten von
Krankheitserregern sind aufstallungs-
bedingt grofier.

® Die Stallsysteme sind gréfler und kom-
plexer; ein Havariefall hat weitreichende
negative Auswirkungen.

Bei den 138 Mastschweinen, die hier im
Berichtsjahr untersucht wurden, konnten
235 Krankheitsdiagnosen gestellt werden.
Wir setzen einen Schwerpunke auf die
Diagnose iibertragbarer Krankheiten und
Technopathien. In 121 Fillen wurden
Infektionskrankheiten in unterschiedlich-
ster Organmanifestation festgestellt. Der
Magen-Darm- und der Respirationstrake
waren etwa gleich hiufig betroffen. Beson-
ders in der Lunge sind Viren oft als Weg-
bereiter fiir Bakterien zu finden. Sie treten
vor allem dann als Ursache fiir Krankheiten
in Erscheinung, wenn das Stallklima sub-
optimal ist. Auch wenn wir das Stallklima
nicht kennen, kénnen wir im Lungenge-
webe Anhaltspunkte finden, dass das Klima
nicht stimmt und weisen dann in den
Befundberichten auf diese Faktoren hin.

Andere Organsysteme mit deutlicher Krank-
heitshiufigkeit sind der Bewegungsapparat,
das Kreislauf- sowie das zentrale Nerven-
system. Oft treten auch Allgemeininfektio-
nen auf, die andere Infektionen begiinstigen.
Ein Beispiel dafiir ist eine Infektion mit
dem Circovirus I1I.

Bei den 110 Ferkeln im Berichtsjahr dhnelt
das Krankheitsbild dem der Mastschweine.
Die Haltung kann hier dhnlich intensiv
sein. Das gilt besonders fiir die so genann-
ten Systemferkel nach dem Friihabsetzen.
Das Ziel der Ferkelerzeuger ist dabei, mog-
lichst grofle homogene Partien an Ferkeln
zu bilden, die mit dhnlicher Immunkom-
petenz im Bezug auf Infektionserreger fiir



die weitere Mast vorgeschen sind. Unter
den diagnostizierten Krankheiten ragt die
so genannte Coli-Enterotoxdmie im
Absatzalter als klassische Ferkelkrankheit

heraus.

Tierschutz, Forensik -
was ist wie passiert?

Das Fachgebiet Pathologie bietet die Mog-
lichkeit, im Falle gerichtlicher Beweisfiih-
rung, Gewebe- und Organbefunde an Tie-
ren fiir gutachterliche Stellungnahmen zu
verwenden. Dazu ist eine exakte Befunder-
hebung und -dokumentation vorzunehmen.
Eine Rolle spiclen dabei oft Fragestellun-
gen wie

® Seit wann bestand die Verinderung?

® Wie ist die Leidenssituation zu
beurteilen?

® Ergeben sich Hinweise zu dem Ablauf
des moglichen Tatgeschehens?

® Ist der Tod eventuell durch eine Ver-
nachlissigung der Haltung und Pflege
eingetreten?

Bei lebenden Tieren werden zunichst klini-
sche Befunde erhoben, bei denen auch das
Verhalten und die Motorik beurteilt werden
konnen. Ist das Tier aber bereits tot oder
liegt nur ein Schlachtbefund vor, muss die
gutachterliche Stellungnahme allein aus der
Pathologie entwickelt werden. Nachstehend
werden einige Beispiele aus dem Berichts-

jahr aufgefiihre:

Von Schlachtschweinen wurden in sieben
Fillen von den Schlachthofen Gliedmaflen-
teile bzw. Teile der Schwanzregion zur Un-

tersuchung eingesandt. In allen Fillen han-
delte es sich um umfangreiche Verletzungen
mit tief greifender Gewebeentziindung,.
Die histologischen Charakteristika der ver-
dnderten Gewebe ermoglichten eine unge-
fihre Altersbestimmung und liefen das
Ausmafd des Leidens ermessen. Die regel-
miflige Schutzbehauptung des Transpor-
teurs/ Tierhalters, es handele sich um akute
Verletzungen, konnte durch solche Unter-

suchungen widerlegt werden.
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Nicht gehféhige Schweine erleiden auf
hartem Boden schnell einen so genannten
Dekubitus

In einem besonders schwerwiegenden Fall
handelte es sich um Teile eines Rinderhin-
terbeines. Auch hier sei, so die Behauptung,
die Fraktur wohl auf dem Transportfahr-
zeug passiert und den Halter treffe keine
Schuld. Bewiesen werden konnte eine
schon linger vorliegende Knochenfraktur
des Unterschenkels. Die Fraktur war offen,
das heif3t, die spitzen Knochenenden hatten
die Haut perforiert. Dadurch, dass sich die
Knochen aneinander abgeschliffen hatten
und dadurch gerundet waren, konnte ein-
deutig eine linger bestehende Beinfraktur
belegt werden. Der Gewebebefund der
Histologie wies auf ein Alter der Fraktur
von 5 bis 7 Tagen hin. So etwas ist mit ex-
tremen Leiden verbunden.

Bei plotzlich gestorbenen Hunden und Kat-
zen werden von den Besitzern 6fters Ver-
dachtsmomente gegen Nachbarn gedufSert,
sie hitten das Tier vergiftet bzw. sonst wie
zu Tode gebracht. In den meisten Fillen
werden allerdings natiirliche Todesursachen
gefunden, die Nachbarn sind daher meis-
tens unschuldig.

Im Zusammenhang mit zuweilen gefunde-
nen Resten von Schafen, die offenbar von
einer Schlachtung herriihren, stellt sich die
Frage nach der Art des Totens und ob eine
Betiubung vorgenommen wurde. Neben
Verletzungen des Schidels wird in den Fell-
resten nach maoglichen Strommarken, wie
sie von einer Elektrobetdubung herriihren
konnen, gesucht.

Reptilien-Diagnostik -
zum Wohl von Mensch und Tier!

Im CVUA-OWL haben wir uns in den ver-
gangenen Jahren schwerpunkimifig auf die
Diagnose von Reptilienkrankheiten spezia-
lisiert. Reptilien werden immer hiufiger als
Heimtiere gehalten, und dementsprechend
nimmt die Zahl der Untersuchungsproben
und Sektionstiere stetig zu. Einsendungen
kommen dabei aus ganz Deutschland und
einigen europdischen Lindern, da es in
Europa keine Labore mit unserem umfas-

senden Untersuchungsspektrum gibt.

Lungenentziindung bei einem
Jemen-Chamadleon

Bei Reptilien finden sich besonders viele
streng artengeschiitzte Tiere, so sind zum
Beispiel alle Arten der Europiischen Land-
schildkréten in freier Wildbahn vom Aus-
sterben bedroht und stehen deshalb auf
Anhang I des Washingtoner Artenschutz-
abkommens. Eine rechtzeitige und fachlich
kompetente Krankheitsdiagnostik ermég-
licht die gezielte Behandlung und das Uber-
leben der seltenen Tiere. Dazu gehéren auch
Untersuchungen auf Viren bei Reptilien.
Sie verursachen seuchenhafte Krankheits-
verliufe mit hoher Mortalititsrate (Beispiel:
Herpesvirusinfektion der Landschildkréten,
Paramyxovirusinfektion der Schlangen, Ein-
schlufkérperchenkrankheit der Riesen-
schlangen (Inclusion body disease, IBD)).



Vor allem die Herpesvirusinfektion fordert
jedes Jahr wieder neue Todesopfer. Die
Schildkréten zeigen verstirkten Speichel-
fluss sowie gelbe Eiterbelige im Maul und
haben Atemschwierigkeiten. Empfindliche
Schildkrétenarten wie z. B. die Griechische
Landschildkréte sterben innerhalb weniger
Tage. Ein schneller Virusnachweis per PCR
ist im Falle eines Ausbruches Voraussetzung
dafiir, dass die Krankheit im Bestand ein-
gedimmt werden kann. Andere Schildkrs-
tenarten konnen die Seuche iiberleben und
bilden Antikérper gegen das Virus aus. Da
Herpesviren nach einmaliger Infektion je-
doch lebenslang im Kérper persistieren und
immer wieder fiir neue Krankheitsausbriiche
sorgen konnen, sind diese Uberlebenden
als Virustriger zu betrachten. Vorsorgeun-
tersuchungen auf Antikérper konnen kli-
nisch unauffillige Virustriger identifizieren,
bevor sie beispielsweise in einen anderen
Bestand weitergegeben werden. Diese Unter-
suchung wird in den letzten Jahren immer
hiufiger bei Fundtieren oder Ankaufstieren
nachgefragt und hat schon oft verhindert,
dass latent infizierte Schildkréten in einen

freien Bestand eingesetzt wurden.

Herpesvirusinfektion bei einer
Landschildkrote

Gerade bei exotischen Tieren werden auch
Haltungs- und Fiitterungsfehler gemacht.
Zu den wichtigsten Erkrankungen bei die-

sen Tieren gehoren Knochenstoffwechsel-
stérungen, bedingt durch ein falsches Kal-
zium-Phosphor-Verhiltnis im Futter und
fehlende UV-B-Bestrahlung oder auch eine
zu reichhaltige Fiitterung bei wenig Bewe-
gung (z.B. Fettleber). Bei der Sektion ver-
storbener Tiere lassen sich wertvolle Hin-
weise fiir eine Haltungskorrekeur finden,
die rechtzeitige Hilfe fiir die anderen Rep-
tilien im Bestand ermdglicht.

Die Dokumentation von Tierschutzfillen
fiir die Kollegen im Veteriniramt durch
pathologische, histologische und weiter-
fiihrende Untersuchungen bei Reptilien ist
ebenfalls méglich, da das spezielle Fach-
wissen und die notwendige Erfahrung hier
im Institut vorhanden sind.
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Tierschutzfall:
Abmagerung und Hautverédnderungen
bei einem jungen Griinen Leguan

Reptilien kénnen auch auf den Menschen
tibertragbare Krankheitserreger beherbergen.
An erster Stelle sind hier Salmonellen zu
nennen. In Reptilien werden zahlreiche Sal-
monellenserovare gefunden, einige davon
sind zuvor noch nicht beschrieben worden.
So wurden bereits zwei neue Serovare, iso-
liert in Detmold aus Reptilien, vom inter-

nationalen Referenzlabor bestitigt. Die
Nachweisraten liegen im Durchschnitt bei
ca. 42 % (vgl. Jahresbericht 2005), wobei
Schlangen iiberproportional viele Salmo-
nellen aufweisen. Salmonellen sind fiir die
Reptilien meistens nicht pathogen; es wird
vielmehr diskutiert, ob sie nicht normale
Darmbewohner bei dieser Tiergruppe sind.
Deshalb ist eine prophylaktische antibio-
tische Behandlung der Reptilien auch nicht
angezeigt. Die vollstindige Elimination von
Salmonellen ist schwierig, da sie zur Latenz
neigen. Jeder nicht unbedingt notwendige
Antibiotikaeinsatz kann zur Ausbildung
von Resistenzen bei Bakterien fiihren und
ist deshalb abzulehnen. Reptilienhalter
sollten sich allerdings des Ubertragungsri-
sikos bewuf3t sein und grundsitzliche hygi-
enische Verhaltensweisen im Umgang mit
Reptilien beachten. Kleinkinder und im-
mungeschwichte Personen sollten auf den
Umgang mit Reptilien verzichten. Salmo-
nelleninfektionen kénnen beim Menschen
zu schwerwiegenden Durchfallerkrankun-
gen fithren.

Weitere Krankheitserreger, die aus Reptilien
isoliert wurden, sind Mykobakterien, meist
saprophytir lebende Arten (M. fortuitum,
M. phlei, M. chelonei, M. marinum), die
beim Menschen in erster Linie Hautinfek-
tionen verursachen — es wurde aber auch
schon M. tuberculosis nachgewiesen. Andere
Bakterien wie Campylobacter fetus, Chlamy-
dophila psittaci, Dermatophilus congolensis,
Yersinia enterocolitica, Borrelia burgdorferi,
Leptospira spp., Listeria monocytogenes,
Flavobacterium meningosepticum, Erysipelo-
thrix rhusiopathiae und Coxiella burnetti
wurden seltener bei Reptilien beschrieben.

Tierschutzfall:

Hochgradige Abmagerung und
nicht abgestreifte alte Haut bei einem
Konigspython

Zu den auf den Menschen tibertragbaren
Parasiten gehoren vor allem einzellige Para-
siten wie Kryptosporidien oder Amében,
aber auch Zungenwiirmer wie Pentasto-
miden werden hiufiger gefunden. Einzeller
konnen Durchfallerkrankungen verursachen.
Pentastomiden kénnen sich beim Menschen
in verschiedenen Organen festsetzen und
dementsprechend unterschiedliche Krank-
heitsbilder hervorrufen.

Auf dem amerikanischen Kontinent und in
asiatischen Lindern wurden Reptilien als
Reservoir auch fiir den Menschen patho-
gener Viren wie West-Nil-Virus, Japanese
Encephalitis Virus, Western und Eastern
Equine Encephalitis Virus festgestellt.
Diese Viren kénnen auch beim Menschen
zu Gehirnentziindungen und Todesfillen
fithren.



Salmonellen -
nach wie vor weit verbreitet!

Die meisten bakteriologischen und myko-
logischen Untersuchungen im CVUA-OWL
im Jahr 2006 wurden mit einem Anteil von
jeweils ca. 20 % an Rindern, Schweinen
und Reptilien vorgenommen. Bezogen auf
die unterschiedlichen Untersuchungsma-
terialien wie Organe, Kot, Sekrete, Futter-
mittel etc. nahmen die Organproben den
grofSten Anteil ein, was dadurch bedingt
ist, dass von Sektionstieren jeweils mehrere
Organe zur Untersuchung gelangen (in der
Regel Leber, Herz, Lunge, Niere und Darm).

Beziiglich der Untersuchungsschwerpunkee
lisst sich feststellen, dass die Zahl der Unter-
suchungen auf Rindersalmonellose im Ver-
gleich zu 2005 deutlich gesunken ist. Dies

begriindet sich zum einen darin, dass es im

Salmonellenagglutination

Jahr 2006 nur zwei Fille von Neuausbriichen
in Betrieben gab und dass die Sanierung
der Betriebe, die Ende 2005 noch nicht
abgeschlossen war, bis zum April 2006 er-
folgreich beendet werden konnte. Trotzdem
nehmen die Nachweise von Salmonellen
aus tierischem Untersuchungsmaterial nach
wie vor einen sehr groffen Stellenwert ein
(insgesamt 2.642 Untersuchungen, davon
239 mit positivem Ergebnis) und unter-
streichen aufs neue die Bedeutung und Ver-
breitung dieses Zoonoseerregers. Alleine von
Reptilien konnten aus 283 Proben 134 Sal-
monellen-Serovare isoliert werden. Darunter
war auch ein Isolat von S. Typhimurium
und vier Isolate von S. Enteritidis, die rest-
lichen Isolate konnten den zahlreichen
selteneren Serovaren zugeordnet werden.

Besonders spannend wird die Salmonellen-
differenzierung dann, wenn eine Zuordnung
zu einem der iiber 2.300 bereits bekannten
Serovare nicht gelingt. In solchen Fillen
(geschehen bei zwei Isolaten von zwei Ech-
sen) erfolgt eine Einsendung der Isolate an
das Salmonellen-Referenzlabor in Berlin
am BfR. Doch auch dort waren die Isolate
bisher unbekannt und wurden wiederum
an das WHO-Referenzlabor am Institut
Pasteur in Paris weitergeleitet, wo die Isolate
als neue Serovare anerkannt wurden. Leider
blieb die Suche nach einem Namen (meis-
tens der Isolationsort, wie z. B. bei der be-
reits im Jahr 2000 hier neu entdeckten Sa/-
monella Detmold der Fall) diesmal aus, da
beide Serovare der Subspezies I1Ib zugeord-
net wurden, in der keine Eigennamen ver-
geben werden. So heiflen die neuen Salmo-
nellen mit vollem Namen nun Subspezies
IIIb, Gruppe O:50: i: z53 und Subspezies
IIIb, Gruppe O:65: i: z, wobei die endgiil-

tige Bestitigung bei dem erstgenannten
Isolat noch aussteht.

Auch die Untersuchungen auf Salmonellen
im Rahmen des EU-weiten Salmonellen-
monitorings wurden in 2006 fortgefiihrt.
Die Studie zur Privalenzerhebung von Sal-
monellen in Legehennen, die 2004/ 2005
durchgefiihrt wurde, hat eine Privalenz
von bundesweit ca. 30 % ergeben. Daraus
wurde gemifd der Verordnung Nr. 1168/
2006 hinsichtlich eines Gemeinschafts-
zieles zur Einddimmung der Privalenz be-
stimmter Sa/monella-Serotypen bei Lege-
hennen der Spezies Gallus Gallus als Ziel
fiir 2008 festgelegt, dass eine jihrliche pro-
zentuale Verringerung positiver Herden er-
wachsener Legehennen um mindestens 30 %
erfolgen muss.

Am 30. September 2006 konnte die analog
durchgefiihrte Studie bei Broilern abge-
schlossen werden. In Detmold wurden im
Rahmen dieses Monitorings 45 Proben aus
9 Betrieben untersucht, davon waren 5 Pro-
ben aus 2 Betrieben positiv (1 x S. Agama
und 4 x S. Mbandaka). Bundesweit wurde
eine Privalenz von 11,7 % bei Broilerbe-
stinden ermittelt.

Aktuell laufen zurzeit noch die Studien zur
Privalenzerhebung in Putenbestinden und
Mastschweinen. Im Rahmen dieser beiden
Studien wurden im Jahr 2006 bereits 45
Proben aus 9 Putenbestinden untersucht.
Darunter waren 2 positive Betriebe mit ins-
gesamt 8 Salmonella-Isolaten (5 x S. Tphi-
murium und 3 x S. Newport). Bei den
Mastschweinen erfolgt die Probenahme an-
ders als bei den vorherigen Studien nicht
im Herkunftsbetrieb, sondern es werden

zur Untersuchung die Darmbeinlymph-
knoten der Schweine am Schlachthof ent-
nommen und in die Untersuchungsimter
geschicke. Parallel dazu werden Fleischsaft-
proben derselben Schweine zur serologischen
Untersuchung auf Salmonellen-Antikorper
(wird am BfR in Berlin durchgefiihrt) ent-
nommen. In Detmold wurden im Jahr
2006 Lymphknoten von 119 Schweinen
untersucht, davon waren 9 positiv (7 x S.

Typhimurium, 1 x S. Derby, 1 x S. Anatum).

Praparation der Lymphknoten vom Mast-
schwein fiir die Untersuchung auf Salmonellen

Fiir das vom BVL in Berlin durchgefiihrte
Resistenzmonitoring-Programm zur Doku-
mentation der Entwicklung von Resisten-
zen einiger Bakterien gegen bestimmte
Antibiotika bei Tieren, das bereits seit eini-
gen Jahren mit jeweils unterschiedlichen
Schwerpunkten lduft, wurden 2006 insge-
samt 42 Bakterienisolate eingesand.



TSE-Untersuchungen -
Fallzahlen auf Tiefstand!

Im Berichtsjahr wurden 131.457 Schlacht-
rinder, 233 Schlachtschafe, 3 Schlachtziegen
und 1.130 verendete Rinder auf TSE unter-
sucht. Im Juni 2006 wurde das Untersu-
chunggsalter von Schlachtrindern von 24 auf
30 Monate heraufgesetzt. Deshalb sank die
Zahl der untersuchten Schlachtrinder im
Jahr 2006 gegeniiber dem Vorjahr um ca.
10.000 Tiere ab. Wiederum konnte bei den
Schlachtrindern kein Tier mit BSE-Infektion
gefunden werden. Das entspricht dem all-
gemeinen Bundestrend, nach dem im Jahr
2006 die Zahl der BSE-positiven Rinder

weiter auf 16 gesunken war.

Ab August 2006 wurde in den Untersu-
chungsimtern in NRW ein neuer, schnel-
lerer ELISA-Test zum Nachweis von BSE
bei Rindern eingefiihrt (PriostripR). Damit
konnen die BSE-Ergebnisse jetzt noch frither
den Schlachthéfen mitgeteilt werden und
die Arbeitszeiten fiir die Mitarbeiterinnen
haben sich verkiirzt. Allerdings miissen sie
nach wie vor bis tief in die Nacht hinein
arbeiten. Der neue Test ist nur fiir Rinder
zugelassen, deshalb werden seit dieser Zeit
alle Schlachtschafe und -ziegen zentral im
SVUA Arnsberg mit einem anderen Test
untersucht, dhnlich wie das auch schon fiir
die Untersuchung verendeter Schafe und
Ziegen 2005 eingefithrt worden war.

Apotheken- und Gefahrstoffkontrolle

Arzneimittelimporte -
nicht ganz ohne Risiko!

Obwohl in Deutschland ein umfangreiches
Angebot an Arzneimitteln fiir viele Krank-
heiten und fast alle Therapierichtungen zur
Verfiigung steht (im Januar 2007 waren
beim Bundesinstitut fiir Arzneimittel und
Medizinprodukte insgesamt 53.787 Arznei-
mittel zugelassen bzw. registriert), nutzen
immer mehr Verbraucher und Verbraucher-
innen die Moglichkeit — meist unter Aus-
nutzung von Online-Diensten im Wege des
Versandhandels oder aber im Rahmen der
Einreise nach einem Auslandsaufenthalt —
sich Arzneimittel aus dem Ausland zu be-
schaffen. Dabei handelt es sich teilweise um
Mittel, die Wirkstoffe enthalten, die in
Deutschland bzw. innerhalb der EU nicht
bzw. noch nicht klinisch erprobt wurden
und daher noch keine Zulassung besitzen.
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Importierte Arzneimittel

Die Verbraucher erhoffen sich von diesen
Priiparaten eine positive Beeinflussung krank-
hafter Beschwerden. Aber auch Lifestyle-
Medikamente (Schlankheitsmittel, die
Potenz steigernde Mittel) sind sehr beliebt.

In Einzelfillen wird dariiber hinaus ver-
sucht, aus dem Ausland Priparate fir uner-
laubte Dopingzwecke einzufithren. Importe
von Arzneimitteln werden aber auch aus
finanziellen Griinden vorgenommen, da
gleichartige Priparate innerhalb der EU oft-
mals erhebliche Preisunterschiede aufwei-
sen. Aussiedler aus den ehemaligen Gebie-
ten der UdSSR versuchen Arzneimittel nach
Deutschland zu verbringen, die sie von zu
Hause her kennen. Hierbei handelt es sich
um Naturprodukte mit meist pflanzlichen
Inhaltsstoffen, aber auch um hoch wirk-
same Priparate wie Antibiotika, Diuretika
oder Mittel gegen hohen Blutdruck, die
nicht ohne irztliche Kontrolle angewendet
werden sollen.

Risiken

Wihrend Produkte, die innerhalb der EU
zugelassen bzw. registriert sind, fiir den
Verbraucher ein hohes Mafd an Sicherheit
bedeuten, da im Rahmen der Zulassung
bzw. Registrierung der Hersteller umfang-
reiches Material vorlegen muss, aus dem
sich die Wirksamkeit und Unbedenklich-
keit der Produkte ergibt, ist bei Produkten
aus Drittlindern diese Sicherheit oftmals
nicht gegeben, zumal viele der importierten
Produkte im Herkunftsland einen anderen
Status besitzen als bei uns. So werden z.B.
in den USA viele Priparate als so genannte
dietary supplements” vermarktet, die aber
nach hiesigen Beurteilungskriterien als Arz-
neimittel eingestuft werden miissen. Nach
der nationalen Gesetzgebung sowie nach
Vorgaben der EU kénnen Produkte nicht
gleichzeitig Lebensmittel bzw. Kosmetika
und Arzneimittel sein.



Arzneimittel liegen immer dann vor, wenn
nach Art der Bezeichnung (Prisentation)
oder aber nach der erwarteten Wirkung
(Funktion) davon ausgegangen werden
muss, dass die in den Priparaten enthalte-
nen Inhaltsstoffe eine pharmakologische
Wirkung im menschlichen Kérper entfal-
ten. Wihrend inlindische Produkte einer
Nachmarktkontrolle durch die zustindigen
Behorden unterliegen, die auch nach Marke-
einfithrung Nutzen und Risiken der zuge-
lassenen Produkte stindig im Auge behalten
und gegebenenfalls bei nicht mehr vertret-
baren Mingeln eine Marktriicknahme ver-
fugen, trifft das fiir importierte Produkte
nicht zu. Auch sind haftungsrechtliche
Nachteile zu bedenken, da im Falle der An-
wendung auslindischer Priparate bei dem
Auftreten von nicht vertretbaren Nebenwir-
kungen keine Produkthaftpflicht besteht und
mithin keine Versicherungsleistung einge-
klagt werden kann. Bei Arzneimittelimpor-
ten wird zudem zunehmend vor Arzneimit-
telfilschungen gewarnt. Nach Angaben der
WHO soll es sich bereits weltweit bei etwa
7 % aller gehandelten Arzneimittel um Fil-
schungen handeln. Filschungen sind vom
Verbraucher kaum als solche zu erkennen.

Importe 2006

Im Jahr 2006 wurden den Amtsapothekern
von den Zollimtern des Bezirks einschlief3-
lich der Zollimter der Flughifen Hannover
und Paderborn insgesamt 337 Produkte
vorgelegt mit der Fragestellung, ob es sich
hierbei um Arzneimittel handeln konnte.
Einstufungen mussten in vielen Fillen auch
unter Berticksichtigung méglicher pharma-
kologischer Wirkungen von Inhaltsstoffen
vorgenommen werden.

Ausblick

Die von uns als Arzneimittel eingestuften
Produkte wurden von den Zollbehérden
nicht in den freien Warenverkehr entlassen,
sondern eingezogen, zuriick geschickt bzw.
uns zur abschliefenden Entsorgung iiber-
lassen. Die Amtsapotheker leisteten durch
ihre gutachterliche Titigkeit einen Beitrag
zum Verbraucherschutz, indem sie verhin-
derten, dass Produkte bei Verbrauchern zur
Anwendung gelangten, deren Qualitit nicht
hinreichend abgesichert und fiir die kein
Versicherungsschutz des Endverbrauchers
existent war.

Gefahrstoffe im Internethandel -
nicht nur virtuell!

Das Internet bietet heutzutage Gelegenheit,
auch obskure Objekte zu veriufern. So
tauchten im Berichtsjahr unter anderem
zwei Angebote aus Bielefeld auf, in denen

Gefahrstoffe bzw. gefahrstoffhaltige Stoffe

verkauft werden sollten. o)

Diese Produkte waren
bei Internet-Recherchen
des MUNLV NRW
bzw. eines bundeswei-
ten ,BLAC“-Internet-

Brand-
projekts aufgefallen. férdernd
Der erste Fall bezog
sich auf den unzulissigen Vertrieb von
Kaliumnitrat, das — nicht falsch, aber ver-
harmlosend — als ,Salpeter/Pokelsalz —

E 252 ausgelobt wurde. Als wesentlicher
Bestandteil des Schwarzpulvers (Kohle,
Schwefel, Salpeter) ist Kaliumnitrat bei
(jugendlichen) Hobby-Pyrotechnikern sehr
begehrt, aber recht schwer erhildich, zu-

mal es auch aus den Gewtirzregalen des
Einzelhandels, in denen es vor Jahren frei
erhiltlich war, aus guten Griinden ver-
schwunden ist. (Und dass Schwarzpulver
als wirksamer Explosivstoff bekannt ist, be-
weist seine Jahrhunderte lange ,erfolgreiche®
Verwendung in vielen Kriegen.)

Kaliumnitrat ist zwar nicht nach der hier
einschligigen Richtlinie 67/548/EWG ein-
gestuft, doch ist diese Chemikalie allgemein
als ,Brandférdernd” bekannt und vom je-
weiligen ,Inverkehrbringer” entsprechend
zu kennzeichnen. Aus der Chemikalien-
Verbotsverordnung vom 13. Juni 2003
(BGBL IS. 867) ergibt sich unter anderem,
dass Stoffe und Zubereitungen, die nach

der Gefahrstoffverordnung mit dem Gefah-
rensymbol ,,O“ (brandfordernd) zu kenn-
zeichnen sind, nur von Personen abgegeben
werden diirfen, die die Sachkunde nach

§ 5 der ChemikalienVerbots-Verordnung
(ChemVerbotsV) nachweisen konnen.
Dariiber hinaus muss dem Abgebenden be-
kannt sein, oder er muss es sich durch den
Erwerber bestitigen lassen, dass dieser die-
se Stoffe und Zubereitungen in erlaubter
Weise verwenden will, und keine Anhalts-
punkte fiir eine unerlaubte Weiterverdufie-
rung oder Verwendung bestehen. Der Er-
werber muss mindestens 18 Jahre alt sein.
Der Abgebende muss den Erwerber tiber
die mit dem Verwenden des Stoffes oder
der Zubereitung verbundenen Gefahren,
die notwendigen Vorsichtsmafinahmen
beim bestimmungsgemiflen Gebrauch und
fiir den Fall des unvorhergesehenen Ver-
schiittens oder Freisetzens sowie iiber die
ordnungsgemifle Entsorgung unterrichten.

Bei der Abgabe (vorsitzlich oder fahrlissig)
von brandférdernden Substanzen ohne
den erforderlichen Sachkundenachweis
gem. § 5 ChemVerbotsV handelt es sich
um eine Ordnungswidrigkeit (§ 7 Chem
VerbotsV, Satz 3 a in Verbindung mit §
26 Abs. 1 Nr. 7 des Chemikaliengesetzes).

Unabhingig davon bleibt es zweifelhaft, ob
die fiir die Abgabe erforderlichen Voraus-
setzungen an den Erwerber (Mindestalter,
erlaubter Verwendungszweck, Verbot der
unerlaubten Weiterveriuferung usw.) im
Internethandel sicher gepriift werden kon-
nen. Nachdem der Internethindler {iber
den Sachverhalt aufgeklirt und schriftlich
verwarnt wurde, nahm er das inkriminierte
Produkt umgehend aus seinem Sortiment.



Im zweiten Fall wollte ein Bielefelder Haus-
besitzer sich iiber das Internet auf einfache
und unter Umstinden noch lukrative Weise
der bei der Sanierung anfallenden Eternit-
Fassadenplatten entledigen. Da bekannt
ist, dass praktisch alle vor 1990 hergestell-
ten Asbestzement- und Wellplattenprodukte
(hiufig , Eternit) tatsichlich asbesthaltig
sind, bestand der Verdacht, dass auch das
als ,,Fassadenplatten, Wandplatten Eternit,
braun-beige, gebr.“ angebotene Material
mit groffer Wahrscheinlichkeit Asbest ent-
hielt. Nach Abschnitt 2 ,,Asbest* des An-
hangs zu § 1 der ChemVerbotsV ist das In-
verkehrbringen asbesthaltiger Erzeugnisse
verboten. Auflerdem ist bei Arbeiten mit
derartigen Baustoffen die Gefahr der Frei-
setzung von lungengingigen und krebser-
zeugenden Fasern gegeben, so dass verschie-
dene Arbeitprozesse per se verboten sind,
und auch eine Entsorgung nur unter be-
stimmten Maf$nahmen zum Arbeitsschutz
zuliissig ist, wobei der Aspekt im Vorder-
grund steht, das Entstehen von Asbest-Fein-
staub zu vermeiden.

Nach entsprechender Aufforderung wurde
die Internet-Auktion sofort gestoppt und
die Wandplatten {iber eine Fachfirma ent-
sorgt. Generell gilt jedoch die Auffassung,
dass von intakten Oberflichen asbesthal-
tiger Baustoffe keine Gefahr ausgeht; ein
Gebot, Dach- oder Fassadenplatten abzu-
bauen, besteht nicht.
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CVUA-OWL im Uberblick 2006

3 Standorte: Bielefeld, Ca. 10.200 Untersuchungen und

Detmold, Lebensmittelkontrollen
Paderborn - Beanstandungen ca. 1.500 —
im Einzugsbereich Ostwestfalen-Lippe Beanstandungsquote = 15 %

Ca. 42.500 Untersuchungen gemiifs
® 147 Mitarbeiter Riickstandskontrollplan und
Fleischhygiene

® Untersuchungen, Kontrollen und - Beanstandungen ca. 50 —

Serviceleistungen im Wert von

Beanstandungsquote nahezu 0 %
10,7 Mio €

- davon ca. 38.000 Hemmstofftests

- 5,7 Mio € fiir Lebensmittel,

Kosmetika und Ca. 1.500 Untersuchungen von

Bedarfsgegenstinde Kosmetika und Bedarfsgegenstinden
- Beanstandungen ca. 220 —

- 1,1 Mio € fiir Futtermittel Beanstandungsquote = 15 %

- 1,7 Mio € fuir Tiergesundheit Ca. 2.100 Untersuchungen von

- 1,0 Mio € fiir Umweltanalytik Futtermitteln
- Beanstandungen ca. 110 —
- 0,3 Mio € fiir Apotheken- und

Gefahrstoffkontrolle

Beanstandungsquote = 5 %

~ 0.2 Mio € fiir Radioakdivitits- Ca. 278.500 Untersuchungen zur

Diagnose von Tierkrankheiten

d G hnik-
Hne rentecint - davon rund 133.000 BSE-Unter-
untersuchungen
suchungen
- 0,2 Mio € fiir Aus-, Weiterbildung
und Priifungen Ca. 16.000 Untersuchungen zur
Umweltanalytik

- 0,4 Mio € fiir Information und

Beratung Landesweite Untersuchungsschwerpunkte

fiir bestimmte Futtermittel-, Riickstands-
und Gentechnikuntersuchungen.
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