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-Wir konnen die Richtung des Windes nicht andern.
Aber wir konnen die Segel anders setzen.”

(Aristoteles)

Die amtliche Untersuchung und Begut-
achtung im Rahmen des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes ist unverzichtbar. Sie
zeichnet sich durch die Befahigung aus,
sachgerecht, risikoorientiert und effizient
zu arbeiten, Probleme zu antizipieren und
Losungen auch fir komplexe analytische
Fragestellungen zu finden.

Um diesen Qualitatsanspriichen auch in der
Zukunft zu genligen, haben wir mit unseren
Schwesteramtern ein gemeinsames Zukunfts-
modell fir ganz Nordrhein-Westfalen (NRW)
entwickelt. Im Kern sieht dieses Konzept

vor Untersuchungsschwerpunkte zu bilden.
Diese orientieren sich einerseits an den
bestehenden regionalen Besonderheiten,
wie z. B. betriebliche Strukturen und in der

Region hergestellte Produkte. Andererseits
werden auch betriebswirtschaftliche und
arbeitsokonomische Aspekte beriicksichtigt.

Auf diese Weise haben wir Kernkompetenzen
(nach Warenobergruppen und spezieller
Analytik] fir jedes Untersuchungsamt fest-
gelegt. Derzeit wird in jedem Regierungsbe-
zirk noch das gesamte Analysenspektrum
vorratig gehalten, was eine breite aber ten-
denziell eher oberflachliche Untersuchung
injiziert. Die Spezialisierung der Untersu-
chungsanstalten und damit die Ubernahme
der Verantwortung dieser Proben fir ganz
NRW, ermdglichen die Biindelung der Ka-
pazitaten und eine angemessene, spezifisch
auf das Produkt bezogene Untersuchung-
stiefe.



Im nachsten Schritt steht nun die Umset-
zung des Konzepts an. Auch wir im CVUA-
OWL werden einige Warenobergruppen

abgeben und andere aufbauen bzw. erwei-
tern. Die damit einhergehenden tiefgreifen-
den innerbetrieblichen Strukturanderungen
werden uns vor grof3e Herausforderungen
stellen.

Dank einer engagierten und couragierten
Belegschaft sind wir davon lberzeugt, auch

Nowfool A

Dr. Manfred Stolz

diese ambitionierten Herausforderungen zu
meistern. Wir sind froh und dankbar, solche
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter zu haben.

Danken mochten wir auch unseren Tragern
sowie allen anderen Partnern und Kunden
fur Ihre Unterstiitzung und Ihr Vertrauen in
uns. Wir freuen uns auf eine weitere erfolg-
reiche Zusammenarbeit.

Detmold, im Marz 2016

MRS —

Dr. Ansgar Ferner
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Das CVUA-OWL fuhrt als integrierte Unter-
suchungseinrichtung in allen Bereichen des
gesundheitlichen Verbraucherschutzes und
der Tiergesundheit Laboranalysen durch.

So untersuchen und begutachten wirin
unseren Laboren Tier-, Futtermittel-,
Lebensmittel- und Umweltproben, ermitteln
Tierkrankheiten, Tierschutzsachverhalte,
Riickstande, Strahlenbelastungen oder gen-
technisch veranderte Organismen. Unsere
Experten sind gefragte Gesprachspartner
fir Uberwachungs- und Kontrollbehdrden
auf allen Ebenen des Verbraucherschutzes.

Aus der Fille unserer Arbeitsgebiete haben
wir fir Sie hoffentlich interessante Beispiele
des Jahres 2015 herausgesucht und in die-
ser Broschire zusammengestellt.

Fir weitere, ber den Inhalt dieser Broschire
hinausgehende Informationen, méchten wir
Sie auf unsere Homepage www.cvua-owl.de
aufmerksam machen.
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Ernahrung und Gesundheit

Lebensmittelhistologie: ein klassisches
Verfahren in modernen Zeiten?

Fir die Beurteilung der Qualitat angebotener
Lebensmittel und deren Konformitat mit

den geltenden Rechtsvorschriften bzw. der
allgemeinen Verkehrsauffassung stehen je
nach Fragestellung sensorische, chemisch-
physikalische, histologische, immunologische,
molekularbiologische und gravimetrische
Untersuchungsverfahren zur Verfiigung.

Je nach Fragestellung erganzen sich diese
gleichberechtigt. Eine besondere Position
nimmt dabei die Lebensmittelhistologie ein.
Dieses klassische mikroskopische Verfahren
ermoglicht neben einer ,einfachen” Gewebs-
diagnose eine ganze Palette spezifischer
Nachweise verschiedenster Zusatze pflanz-
licher und tierischer Herkunft.

Verkehrsauffassung, Verbrauchererwartung
und der redliche Gewerbebrauch von Fleisch
und Fleischerzeugnissen sind unter anderem
in den Leitsatzen des Deutschen Lebensmittel-
buches und der VO (EG) 853/2004 beschrie-
ben.

Die Lebensmittelhistologie findet u. a.
Anwendung bei der Uberpriifung des Aus-
gangsmaterials und weiterer verarbeiteter
Bestandteile. Wahrend chemische Unter-
suchungsverfahren an ihre Grenzen stof3en,
da sie nicht ausreichend zwischen den un-
terschiedlichen Gewebearten differenzieren
konnen, erlaubt die Histologie einen Einblick
in die gewebliche Zusammensetzung von
Fleisch und Fleischerzeugnissen. Die Unter-
suchung erfolgt in Anlehnung an die amtliche
Sammlung von Analysenvorschriften nach

§ 64 LFGB. Sie erlaubt neben der qualitativen
und halbquantitativen Zuordnung einzelner in

einem Fleischerzeugnis enthaltener Kompo-
nenten bei bestimmten Fragestellungen auch
eine quantitative Aussage mittels der Histo-
metrie. In einer Vielzahl von Fallen ist diese
feingewebliche (mikroskopische) Untersu-
chung sogar die einzige Methode, mit deren
Hilfe insbesondere bei starker zerkleinerten
Produkten wie z. B. einer Fleischwurst direkt
Veranderungen oder Verfalschungen nachge-
wiesen werden konnen. Nicht selten sind dies
Normabweichungen wie z. B. das ., Farben”
einer Salami mit Blutpulver, die ein Produkt
besser erscheinen lassen (Schering, 2015).

Eine Bewertung der Ergebnisse erfolgt zu-
sammen mit Bezeichnung und Aufmachung
des Produktes sowie dem Zutatenverzeichnis
und ggf. weiterer Informationen zur Herstel-
lungstechnologie. Zum Schutze des Verbrau-
chers vor Tauschung ist es insbesondere das
Ziel, verbotene, wertmindernde und/oder
kennzeichnungspflichtige Zusatze nachzu-
weisen.

Dinne Schnitte der zur Untersuchung ge-
langten Proben werden speziellen Farbever-
fahren unterzogen und anschliefend mikros-
kopisch untersucht. Anhand der mikroskopi-
schen Struktur konnen bestimmte Gewebe-
typen wie z. B. Herz- und Skelettmuskulatur
differenziert werden. Dies beinhaltet auch
Veranderungen, die durch technologische
Manipulationen wahrend der Produktion ent-
stehen, z. B. am Ausgangsmaterial Fleisch
durch Wolfen, Kuttern, Tumbeln oder Garen.
Aus diesem Grunde erfolgt bei jedem Pro-
dukt, was ,unter die Lupe” genommen wird,
zundchst eine sensorische Untersuchung, bei
der Aussehen, Geruch und Geschmack sowie
schon mit bloBem Auge (makroskopisch)
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feststellbare Besonderheiten kontrolliert und
eine vorhandene Kennzeichnung Uberpriift
werden.

Untersucht werden fein zerkleinerte Briih-
wirste, Frikadellen und andere Hackfleisch-
erzeugnisse, Leber- und andere Kochwiirste
sowie Kochschinken und Formfleischer-
zeugnisse. Je nach Fragestellung werden an
mehreren Stellen des Produktes Blocke mit
einer Flache von ca. 4 cm? als Probenmate-
rial entnommen, in Paraffin eingebettet und
anschlieBend hauchdiinn geschnitten. Diese
Schnitte werden dann auf Objekttrager auf-
gezogen und gefarbt. Eine Farbung erfolgt,
um Farbkontraste innerhalb des Gewebes
und zwischen verschiedenen Gewebetypen zu
erhalten.

Zur besseren Identifizierung werden aber
auch bestimmte Bestandteile wie beispiels-
weise Knochenpartikel selektiv angefarbt.
Zudem kann der Anteil aller diagnostizierten
Gewebearten und fleischfremder Zusétze
mengenmaBig abgeschatzt werden.

Neben Ubersichtsfarbungen gibt es fiir be-
stimmte Fragestellungen Spezialfarbungen.
Eine Auswahl verschiedener histologischer
Farbetechniken zur Analyse der Beschaf-
fenheit eines Fleischerzeugnisses und der
damit verbundenen Fragestellungen soll im
Folgenden vorgestellt werden.

Eine haufig verwendete Ubersichtsfarbung
stellt die Kombination der Calleja-Farbung
mit der Lugol'schen Farbung dar. Diese findet
routinemafig zur Beurteilung von Art und
Menge der in einem Fleischerzeugnis ver-
wendeten Gewebearten Anwendung. Die
tiblichen Bestandteile von Fleischerzeugnissen
lassen sich von den uniiblichen unterschei-
den und zwar lber Griin- und Blautdne sowie

(RS , \
Typischerweise in einer Rostbratwurst
vorkommende Gewebearten

anhand ihrer charakteristischen Struktur.
Wahrend Skelettmuskulatur, Bindegewebe,
lymphatisches Gewebe (sowie Leber bei
Leberwurst) tblicherweise in einem Fleisch-
erzeugnis vorhanden sind, sollten Blutgefalle,
Nerven, Knochen, Knorpel nur in geringen
Mengen anwesend sein. Innereien wie Herz,
Niere oder Lunge sollten nicht nachweisbar
sein.

Erkennbar ist auch, ob Schwarten, wie auf
der Abbildung Schwarte Haarfollikel Zwiebel-

O AL

Schwarte HaarfollikeI.>Zwiebelwurst



wurst zu sehen, Driisengewebe oder kutane
Schleimhaut verarbeitet wurden; zusammen
mit dem Nachweis von Knorpelgewebe und
Speicheldriisen spricht das flr das Verar-
beiten von Kopffleisch. Das ist Ublicherweise
nur bei Erzeugnissen mit einfacher Qualitat
erlaubt.

Eine Unterscheidung von rohem und er-
hitztem Material ist ebenfalls mdglich. So
entspricht der Nachweis erhitzter Schwarten
in einer nicht warmebehandelten Rohwurst
wie Salami nicht der Verkehrsauffassung.
Zudem lasst sich der Zerkleinerungsgrad der
Skelettmuskulatur beurteilen. Ein Bratanteil,
bestehend aus einer feinzerkleinerten Masse
wie sie beispielsweise flr die Brihwursther-
stellung bereitgestellt wird, stellt sich unter
dem Mikroskop als schaumig-wabig ver-
netztes Eiweif3gerist dar. Ein Bratzusatz zu
einer Frikadelle, welche lblicherweise aus
gewolftem Fleisch hergestellt wird, ist nicht
erlaubt. Brat darf bei diesem Produkt nur als
Abrieb im Laufe der technologischen Bear-
beitung entstanden sein. Durch das Wolfen
sowie maschinelle Mengen und Formen wird
die Oberflache von ggf. aufgetautem Fleisch
mechanisch derart beansprucht, dass dieser
Abrieb nach dem Erhitzen genauso aussieht
wie Brihwurstbrat.

Auch Zusatze von Pflanzenteilen kénnen

in der Calleja-Farbung Uberprift werden.
So werden in Triiffelleberwurst die echten
Sommertriiffel (Tuber indicum), wie auf der
Abbildung Sommertriiffel Leberwurst zu
sehen, mit ihren charakteristischen Sporen
von einem Imitat in Form eines Pilzes oder
eines Kunstproduktes unterschieden.
Durch die Kombination mit der Lugol'schen
Farbung wird Starke farblich hervorgehoben.
Ausgenommen bei Frikadellen, die starke-
haltige Lockerungsmittel enthalten, ist ein

Erndhrung und Gesundheit
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Gefliigelhaut Bratwurst

Zusatz von Starke zu nicht technologischen
Zwecken bei inlandischen Fleischprodukten
uniblich.

Wurst wird Ublicherweise aus Rind- und/oder
Schweinefleisch hergestellt. Wird histologisch
aufgrund ihrer charakteristischen Struktur
Gefligelhaut nachgewiesen, ist dies ein in-
direkter Hinweis fur die verarbeitete Tierart.
Uber die typische Struktur im histologischen
Bild kann auch die Wiederverarbeitung von
bereits fertigen Fleischerzeugnissen als so-
genanntes Rework nachgewiesen werden.
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Rework in einer Leberwurst

Rework fallt z. B. in Firmen, die Wurstwaren
als Aufschnittware in den Verkehr bringen, in
nicht unerheblichen Mengen an. Hierzu geho-
ren Endstiicke von Wurststangen, sog. ..Kap-
pen”, Platzer oder Bruchware. Bei Produkten
der Spitzenqualitat mit besonderer Auslobung
wie ,Delikatess, Ia” darf ein Verarbeiten von
Rework nur in einer Menge von maximal 3 %
erfolgen (s. LML Fleisch Ziff. 2.18.) Alternativ
steht hier die Trichromfarbung nach Charvat
zur Darstellung von wiederverarbeitetem
Brat als Spezialfarbung zur Verfligung.

Weitere ohne Kennzeichnung nicht zulassige
Parameter sind Fremdeiweifle in Form
pflanzlicher Eiweif3zubereitungen sowie
tierische Hydrolysate wie z. B. das Binde-
gewebshydrolysat Gelatine. Diese lassen

sich als Ersatz flir Muskeleiweif3 histologisch
nachweisen. Gleiches gilt fir Cellulosefasern,
die zur Wasserbindung beispielsweise in
Frikadellen oder Bratwurst verwendet werden.
Seit 2014 ist bei Fleischerzeugnissen ein
Austausch von tierischem Fett durch Pflan-
zenfett unter Kenntlichmachung mdglich. Bei
der Differenzierung liefert die histologische
Untersuchung auch hier ihren Beitrag.

kollagene
Abbauprodukte
(z.B. Gelatine] 2

Gelatine Bratwurst

Mittels Hamatoxylin Eosin (HE]-Farbung lassen
sich Innereien wie Leber und Niere sowie Herz-
muskulatur in Briih- und Kochwiirsten besser
darstellen als in der Calleja-Farbung, da hier
Zellkerne deutlicher angefarbt werden. Cha-
rakteristisch fur Herzmuskulatur ist, dass die
Zellkerne mittig und nicht randstandig liegen.

Die Alizarin-S-Farbung zur Darstellung von
mineralisch behaftetem Knochen bildet
aus dem Calcium des Knochens und dem
Farbstoff Alzarin S einen leuchtend roten
Farblack. Bei der Herstellung von Fleisch-
erzeugnissen kommen unterschiedliche
Fleischsortierungen zur Verarbeitung.

Maschinell vom Knochen entferntes Fleisch,
sogenanntes Separatorenfleisch im Sinne der
VO 853/2004, ist nach gesetzlicher Definition
kein Fleisch und muss, da es einen Ersatz

fur Fleisch darstellt, als eigenstandige Zutat
kenntlich gemacht werden.

Histologisch kann fiir den Nachweis von
Knochen eine Mengenabschatzung durch die
Angabe der Partikelzahl pro Flache vorge-
nommen werden, von der Flache wird auf
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Knochenpartikel in einer Salami-Praline

das Volumen geschlossen. Dies ist wichtig,
da nur technologisch unvermeidbare Mengen
toleriert werden. In Erzeugnissen der Spit-
zenqualitat sowie in Hackfleischerzeugnissen
wie z. B. Hamburger soll Separatorenfleisch
oder in ahnlicher Weise gewonnenes Fleisch
keinerlei Verwendung finden. Ein Nachweis
von mehr als 1,5 Knochenpartikeln pro cm?
(Bijker et al. 1985) kann auf die Verwendung
von Separatorenfleisch hinweisen.

Die Alcianblaufarbung zur Darstellung saurer
Hydrokolloide ist geeignet, z. B. in Kochpo-
kelwaren kennzeichnungspflichtige, mittels
chemischer Analyse nur sehr aufwandig

zu detektierende Verdickungsmittel wie
Carrgeenan nachzuweisen. Diese werden zur
Verbesserung der Konsistenz eingesetzt.

Die Pseudoperoxidase- oder Dianisidin-
Farbung kann auf die Verwendung von Blut-
pulver hinweisen. Blutzubereitungen werden
zur Farbgebung sowie als Eiweifllieferant in
Fleischerzeugnissen, wie z. B. einer Salami
verwendet. Ein Nachweis kann lber nicht
vollstandig aufgeldste Partikel erfolgen. In
diesen enthaltenes Hamoglobin ist in der
Lage, Wasserstoffperoxid (H,0,) unter Oxidation

|
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verschiedener Substrate wie Dianisidin zu
spalten (Horn, 1989).

Die Farbung nach Bauer & Calleja zur
Darstellung von Kohlenhydratkomponenten
in TVP (textured vegetal protein) identifiziert
kennzeichnungspflichtige Zusatze wie Soja-
isolat oder Weizenkleber.

Mittels histologischer Untersuchung lassen
sich auch manche Fremdkadrper in Lebens-
mitteln identifizieren (Grinewald, 2014). Ein
Feststellen von Haar- und Federpartikeln

ist ebenso maoglich wie das Sichtbarmachen
von Fischgraten und Fischhautpartikel in
zerkleinerten Fischerzeugnissen, die auf das
Verarbeiten von Fisch-Separatorenfleisch
hinweisen (Wichmann-Schauer et al., 1998).
Ebenso kdnnen Gewlirze histologisch anhand
ihres spezifischen Aufbaus differenziert
werden.

Auch die Quantifizierung von Gewebekompo-
nenten ist mittels histometrischer Unter-
suchung moglich. Heutzutage geschieht dies
mit Hilfe softwaregesteuerter Bildschirm-
analyse und sogenanntem Pointcounter.
Urspringlich wurde die Histometrie fur die
Bestimmung von Bindegewebe entwickelt;
denn seit 1975 geben die Leitsatze chemisch
und histometrisch bestimmte Héchstmengen
fur Bindegewebsanteile vor. Aufgrund des
enormen Zeitaufwandes wird aber hier der
chemischen Hydroxyprolin-Messung der Vor-
zug gegeben. Einsatz findet die Histometrie
bei der Bestimmung des Anteils an fein-
bratartig zerkleinerter Substanz in Frikadellen,
dem sogenannten Abrieb (s. LML Fleisch Ziff.
2.19).

Auch der Grad der Muskelfaserzerstérung
bei Kochpdkelwaren kann ermittelt werden.
Der Anteil intakter Skelettmuskelfasern ist
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Dehkatess H|nterkochsch|nken

ein Merkmal zur Qualitatsbeurteilung von
Kochschinken. Da es sich um ein Produkt
aus gewachsenem Fleisch handelt, soll der
Anteil intakter Muskelstruktur Gberwiegen,
d. h. Gber 50 % betragen. AuBBerdem diirfen
bei diesem Produkt die Anteile an bratartig
zerkleinerten Strukturen bzw. kdrnig-grieflig-
homogenen oder strukturlosem Material
maximal 3 % betragen. Diese Kriterien
gelten, um das Ausmaf einer mechanischen
Vorbehandlung dieser Produkte auf das
technologisch Notwendige zu begrenzen. Ein
Beispiel dazu ist in der Abbildung Delikatess

Vegetarisches Schnitzel
mit Mehlwiirmern
(niederléndisches Produkt)

Y

Mehlwurmpartlkel in einem vegetarlschen Schnitzel

Hinterkochschinken dargestellt, welche eine
weitgehend intakte Skelettmuskulatur neben
feinbratartig zerkleinerter Masse aufzeigt.
Die Nutzung der vielfaltigen diagnostischen
Mdglichkeiten der Lebensmittelhistologie zu
Klarung der vorgestellten Fragestellungen
setzt einen interdisziplinar arbeitenden Ex-
perten voraus. Neben umfassenden Kennt-
nissen in der histologischen Technik verfiigt
dieser lber Fachwissen hinsichtlich der Her-
stellungstechnologie der zu untersuchenden
Erzeugnisse und die dadurch verursachten
spezifischen Veranderungen im histologi-
schen Bild der Gewebe. Diese Veranderungen
konnen auf mechanische, thermische oder
chemische Einfliisse wahrend der Herstel-
lung zuriickzufiihren sein. Erganzend muss
er die lebensmittelrechtlichen Beurteilungs-
grundlagen anwenden.

Die Lebensmittelhistologie ist gerade in der
heutigen Zeit ein immer wichtiger werdendes
Instrument fir eine sachgerechte lebensmittel-
rechtliche Beurteilung der Beschaffenheit
von in den Verkehr gelangter Lebensmittel. In
manchen Fallen ist sie sogar das einzige In-
strument. Dieses klassische Untersuchungs-
verfahren birgt grof3es Potential, welches es
gilt weiterzuentwickeln. Denkbar sind zukiinftig
die Farbung chemischer Gruppen mittels
Histochemie und die selektive Darstellung
mit Antikorpern, z. B. zum Nachweis von Hirn.
Zu erwarten ist auch ein vermehrter Einsatz
von softwaregestiitzten Flachenmessungen
sowohl bei Anteilsbestimmungen von intakter
Muskulatur gegeniiber bratartig zerkleinerter
Masse als auch bei Anteilsbestimmungen von
Knochen-, Drisen- und anderen Partikeln
(Schering, 2015). Die Untersuchung veganer
Lebensmittel wie z. B. Fleischersatzprodukte
wird .neue” Fragestellungen aufzeigen, wie
exemplarisch die Abbildung Mehlwurmparti-
kel in einem vegetarischen Schnitzel aufzeigt.



Alles Kase - eine kleine Warenkunde
Geschichtliches

Schon im 7. Jahrtausend vor Christus hielten
Menschen ihre Rinder, Schafe und Ziegen
fur die Milchgewinnung. Das belegen antike
Tonkriige aus Slidosteuropa und der Tirkei.
Forscher fanden in ihnen Riickstande
milchtypischer Fette. Tontafeln, die man bei
Ausgrabungen in der Stadt Ur fand, belegen,
dass vor liber 5.000 Jahren auch die Sumerer
aus Babylonien die Milch kannten.

Erste literarische Zeugnisse der Kasege-
winnung stammen aus der griechischen und
romischen Zeit. In der Ilias von Homer wird
die Gerinnung der Milch durch ,Feigenlabe”
erwahnt, woraus hervorgeht, dass damals
schon die gerinnende Wirkung von Pflanzen-
saften genutzt wurde. Einer Legende nach
sollen Schafhirten den Labkase entdeckt
haben, als sie ihre Tagesration Schafmilch in
getrockneten Schafsméagen transportierten
und am Ende des Tages geronnene Schaf-
milch vorfanden. Die Késeherstellung wurde
von den Romern weiterentwickelt. Sie stell-
ten bereits harte und weiche Kasesorten her
und betrieben Handel mit Kase. Im Mittel-
alter wurde Kase vor allem in Klostern her-
gestellt.

Kasesorten

In Europa wird Kase hauptsachlich aus Kuh-
milch gewonnen, daneben in geringer Menge
aus Schafs-, Ziegen- oder auch Biiffelmilch
(wie z. B. Mozzarella in Norditalien). Wird
Kase aus einer anderen Milch als Kuhmilch
hergestellt, muss auf die Tierart hingewiesen
werden. Die Art der Herstellung von Kase
beruht im Prinzip darauf, dass Milch sauer
wird und gerinnt, wobei sich dann die dicke
Kdsemasse abscheidet und von der diinn-
flissigen Molke trennt. Kase ist also ein
Milchkonzentrat, dessen Hauptbestandteile

Erndhrung und Gesundheit

nach dem Wasserentzug vor allem Eiweif3
und Fett sind.

Es gibt international sehr viele Varianten.
Eine Sorteneinteilung hat die FAO/WHO vor-
genommen und unterscheidet Kase je nach
Wassergehalt und Konsistenz als extrahart,
hart, halbhart, halbweich oder weich.

Fettgehaltsstufen Fett in der Trockenmasse

Doppelrahmstufe 60 -85 %
Rahmstufe >50 %
Vollfettstufe > 45 %
Fettstufe > 40 %
Dreiviertelfettstufe >30 %
Halbfettstufe >20 %
Viertelfettstufe >10 %
Magerstufe <10 %

Die Bezeichnung Kase ist in Deutschland bzw.
in der EU gesetzlich geschiitzt: Als , Kése”
darf nur Kase bezeichnet werden, der den
Herstellungsvorschriften der deutschen
Kaseverordnung entspricht. Sie definiert Kase
als frische oder in verschiedenen Graden

der Reifung befindliche Erzeugnisse, die aus
dickgelegter Kasereimilch hergestellt sind.
Kasereimilch ist die zur Herstellung von Kase
bestimmte Milch, auch unter Mitwirkung von
Buttermilcherzeugnissen, Sahneerzeugnissen,
SiBmolke, Sauermolke und Molkensahne.

In der Kaseverordnung werden verschiedene
Kasesorten nach Herstellungsweise, Be-
schaffenheit und sensorische Eigenschaften
beschrieben und in Gruppenerzeugnisse und
Standardsorten eingeteilt. Als Kasegruppen
nennt die Verordnung Hartkédse, Schnittkése,
halbfesten Schnittkdse, Weichkase, Frisch-
kdse und Sauermilchkése, die liber den
Wassergehalt in der fettfreien Kdsemasse
charakterisiert sind.
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v SRS -
Kaseauswahl

Ein weiteres Merkmal ist die Einteilung in
sogenannte Fettgehaltsstufen, wobei der
Fettgehalt auf die Trockenmasse bezogen
wird, um lagerungs- oder reifungsbedingte
Veranderungen zu bericksichtigen:
Daneben unterscheidet man noch Molken-
kdse, der nur aus SiiBmolke oder Sauermolke
durch Entzug von Wasser hergestellt wird,
und Pasta filata Kése, der durch Behandlung
der Bruchmasse mit heilem Wasser und
durch Kneten und Ziehen der plastischen
Masse zu Bandern oder Strangen geformt
wird.

In der EU gibt es fiir Kasesorten, die nach einem
besonderen traditionellen Rezept oder in
einem begrenzten Gebiet hergestellt werden,
geschitzte Bezeichnungen, die nach Beantra-
gung durch einen Mitgliedsstaat in einem
Verzeichnis (DOOR Datenbank] aufgefiihrt
werden. Diese Kadsesorten tragen Siegel wie
z. B. .Geschutzte Ursprungsbezeichnung

(g. U.)" oder ,Geschitzte geografische Angabe
(g.g. Al

Eine g. U. ist z. B. der Feta, bei dem es sich
um einen in Salzlake gereiften Kase aus
Schaf- und/oder Ziegenmilch aus Griechen-

land handelt. Eine g. g. A. ist z. B. der aus
Nordrhein-Westfalen stammende Nieheimer
Kaése, ein fettarmer eiwei3reicher Sauer-
milchkase, der in der Gemeinde Nieheim
nach jahrhunderteralter bauerlicher Art
hergestellt wird. Die verwendete Milch muss
in diesem Fall nicht aus dem geografischen
Gebiet stammen.

Erzeugnisse aus Kase

Neben Kase werden in der Kaseverordnung
auch Erzeugnisse aus Kase definiert. Wenn
Kase, insbesondere Frischkase mit anderen
Lebensmitteln vermischt wird, handelt es
sich um eine Késezubereitung [Frisch-
kdsezubereitung). Diese Bezeichnung ist
vorgeschrieben, wenn der Anteil beigege-
bener Lebensmittel maximal 15 % betragt,
bei Friichten oder Gemiise maximal 30 %.
Beigegebene Lebensmittel miissen der
Geschmacksgebung dienen und diirfen einen
Milchbestandteil wie z. B. Milchfett nicht er-
setzen. Andernfalls liegt kein Kase bzw. keine
Kasezubereitung im Sinne der Kaseverord-
nung und der Gemeinsamen Vermarktungs-
verordnung (EU) Nr. 1308/2013 vor, so dass
eine andere Bezeichnung zu verwenden ist,
zum Beispiel ,Brotaufstrich mit Frischkase



und ......". Der Kase darf in diesem Fall nur
als Zutat genannt werden.

Ein weiteres Erzeugnis aus Kase ist der
sogenannte Schmelzkése, der zu mindestens
50 % aus Kase bestehen muss und unter
Anwendung von Warme durch Schmelzen
mit Schmelzsalzen hergestellt wird. Andere
Milcherzeugnisse diirfen ebenfalls zugesetzt
werden. Bei Verwendung von Sauermilch-
quark und Butter oder Sahne spricht die
Kaseverordnung von Kochkase.

Kasereimilch / Kesselmilch

Fur ein Kilogramm Kase werden ca. funf bis
zehn Liter Milch verarbeitet. Die Zusammen-
setzung der Milch spielt bei der Kaserei eine
grof3e Rolle. Sie wird beeinflusst durch das
Futter der Kiihe, ihre Haltungsform, jahres-
zeitliche Einflisse, die Tierart und die Rasse.
Nach Einlieferung in die Molkerei wird die
Milch h&ufig thermisiert (65 °C, 15 s), um bei
langerer Lagerung die Kasetauglichkeit zu
erhalten. Als Kesselmilch wird sie gereinigt,
entrahmt und auf einen bestimmten Fett- und
Eiwei3gehalt eingestellt. Danach erfolgt eine
Warmebehandlung in Form der Pasteurisierung
(72-75 °C, 15-30 s). Um hitzeresistente
Sporenbildner zu entfernen, werden der
Kesselmilch auch Zusatzstoffe wie Natrium-
oder Kaliumnitrat zugesetzt. Sie verhindern
das Blahen und die Bildung unerwiinschter
Aromen durch hitzetolerante Sporenbildner
wie z. B. Clostridium tyrobutyricum.

Weitere Moglichkeiten zur Entfernung von
Sporen und Sporenbildnern sind die Zentrifu-
galseparation durch sogenannte Bactofugen
oder die Mikrofiltration, so dass auf chemi-
sche Zusatze der Kesselmilch verzichtet wer-
den kann. Neben warmebehandelter Milch
wird auch Rohmilch eingesetzt, hier darf nicht
Uber 40 °C erhitzt werden.

Erndhrung und Gesundheit 15‘ |

Dicklegung

Die Dicklegung der Kasereimilch erfolgt
durch Zusatz von Lab-Enzym und oder einer
Sauerungskultur aus Milchsaurebakterien.

In der modernen Kaserei werden Lab- und
Sauregerinnung meistens kombiniert. Wei-
tere Zusatze sind Kalziumchlorid, um eine
gleichbleibende Dicklegungszeit und einen
ausreichend festen Bruch zu bekommen. Das
Enzym Lysozym kann als Ersatz fiir Natrium-
nitrat das Wachstum von Clostridien hemmen.
AuBerdem werden bestimmte erlaubte Farb-
stoffe wie z. B. Carotine, Annatto oder griines
Chlorophyll eingesetzt. Zur Gewinnung von
WeiB3- oder Blauschimmelkase wird an dieser
Stelle mit speziellen Schimmelpilzkulturen
(z. B. Penicillium roqueforti) beimpft.

Die Labgerinnung wird auch Siilgerinnung
genannt und findet vor allem bei Hart-,
Schnitt- und Weichkase Anwendung. Lab wird
aus Kalbermagen gewonnen und in 1:10.000
verdiinnter Losung vermarktet. Das enthaltene
Enzym Chymosin arbeitet optimal bei 35-40 °C,
indem es die Caseinfraktion des Milcheiweifles
zu Paracasein umsetzt und dieses durch
Einwirkung von Calciumionen ausfallt. Neben
Chymosin, das auch mikrobiologisch oder
gentechnisch gewonnen werden kann, spielen
koagulierende Pflanzenenzyme oder mikrobiell
hergestellte Proteasen als Labaustauschstoffe
eine Rolle.

Die Sduerungs- oder Starterkulturen sind

in der Regel Mischkulturen mit verschie-
denen Temperaturoptima. Sie bilden aus
dem vorhandenen Milchzucker (Laktose)
Milchsaure, das aufgrund der pH-Verschie-
bung die Eiweif}fallung einleitet. Weiterhin
entsteht Kohlendioxid, das flir die Kdselocher
verantwortlich ist. Fir die typisch grofie
Lochung bei Emmentaler sorgen Propioni-
bakterien.
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Die Kdsesorten Gouda, Manchego (Schafkase)
und Tilsiter basieren auf mesophilen Kulturen
(bevorzugen mittleren Temperaturbereich

bis ca. 45 °C), Emmentaler und Gruyere auf
thermophilen Kulturen (bevorzugen héheren
Temperaturbereich >45 °C). Wenn Laktose als
Nahrstoff verbraucht ist, kommt die Bildung
von Milchsaure zum Erliegen. Gereifte Kase
(Hart- oder Schnittkase) sind daher immer
laktosefrei.

Die Dicklegungszeit betragt ca. 30 Minuten.
Der Bruch oder die Gallerte muss anschlie-
Bend durch Schneiden und Rihren zerteilt
werden, so dass sich je nach Intensitdt unter-
schiedlich grofle Kérner bilden. Kleine Bruch-
korner fihren zu einer festeren Kdsemasse,
weil die Molke besser austreten kann. Bei
einigen Kasesorten wie z. B. Hartkase wird
der Bruch auch erwarmt oder gekocht, so
dass der Sauregrad durch Inaktivierung der
mesophilen Milchsaurebakterien gesteuert
werden kann und die Molke besser abflief3t.

Das Erhitzen iber 40 °C bezeichnet man
auch als Brennen. Parmesankéase (Parmigi-
ano Reggiano aus ltalien) oder Emmentaler
werden auf 50 bis 56 °C erhitzt, so dass nur
die hitzestabilsten, thermophilen Milchs&ure-
bakterien Gberleben und dem Kase seinen
typischen Charakter geben.

Das Abziehen der Molke erfolgt nach Erreichen
der geforderten Festigkeit und des Saure-
grades entweder durch Abdekantieren oder
durch Druck in Formen mit Siebblechen.
Industriell werden auch kontinuierliche Dra-
nagesysteme verwendet.

Das anschlielende Salzen des Bruchs bzw.
Kaselaibs dient der weiteren Verfestigung
durch Wasserentzug und damit der Haltbar-
keit und der Geschmacksgebung. In der Regel

wird der Kase je nach Sorte unterschiedlich
lang durch ein Salzbad gefihrt, weiterhin
kann die Oberflache mit Salz eingerieben
oder eine Salzlosung injiziert werden.

Die Herstellung von Sauermilchk&se (z. B.
Harzer) unterscheidet sich von der Produk-
tion der Labkase, weil Sauermilchquark als
Ausgangsmaterial verwendet wird. Er wird
durch Dicklegung von Magermilch nur mit
Hilfe von speziellen Sauerungskulturen und
Warme (Warms&uerungsverfahren) herge-
stellt. Es sind vor allem thermophile Lakto-
bazillen und Streptococcus salivarius daran
beteiligt. Nach Zusatz von Reifungssalzen und
Gewdirzen (Kimmel] wird der Quark gemah-
len und in die gewlinschte Form gepresst.

Reifung, Aromabildung

Kase muss mit Ausnahme von Frischkase
nach dem Bruchbereiten noch langere Zeit

in speziellen Reifekammern reifen. Je nach
Sorte sind die Bedingungen wie Lufttempe-
ratur, Luftfeuchtigkeit und Reifezeiten sehr
unterschiedlich und fiihren durch Enzyme
des Labs und der Mikroorganismen zu einem
weiteren EiweiBabbau (Proteolyse) und einer
teilweisen Fettspaltung (Lipolyse), so dass
sich das typische Aroma des Kases ausbildet.
Weich- und Sauermilchkase reifen von aufien
nach innen und je nach Reifezeit bleibt noch
ein weifler Kern erhalten.

Bei Camembert bildet sich die weifle Schim-
melschicht auf der Oberflache, wahrend
Blauschimmelkdse z. B. Roquefort oder
Gorgonzola mit Nadeln durchstof3en werden,
um dem Schimmelpilz durch Sauerstoffzutritt
auch im Inneren Wachstum zu ermdglichen.
Das fihrt zur Bildung der blaugriinen Adern
im Blauschimmelkdse. Sogenannter Rot-
schmierekdse wie z. B. Romadur wird mit
besonderen Bakterienkulturen, vor allem
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Kaselaiber

Brevibacterium linens, Hefen und Mikroko-
ken, behandelt. Sie werden auf die Kaseober-
flache gespriiht und eingebiirstet und geben
dem Kase ein besonders intensives Aroma.

Bei der Herstellung von Sauermilchkase
unterscheidet man je nach Reifungskulturen
den Typ ..Gelbkase” und den Typ .Edelschim-
melkase”.

Beim Typ ..Gelbk&se” z. B. Harzer kommt

der geformte Sauermilchquark zunachst fir
2-3 Tage bei ca. 25 °C in eine Schwitzkammer,
wird anschlieBend wie beim Rotschmierekase
mit einer speziellen Reifungskultur bestrichen
und reift nochmals 2-3 Tage in einem Reifungs-
raum bei ca. 18 °C.

Beim Typ ..Edelschimmelkése” z. B. Handkase
wird eine verdiinnte Kultur von Camembert-
schimmel (Penicillium camemberti) aufge-
spriht, aus der sich nach ca. 3 Tagen im
Reifungsraum der gewiinschte weifle
Schimmelrasen bildet.

In einigen Landern wird Kase in Lake, 0L,
Wein oder Essig eingelegt, um einen be-
sonderen Geschmack zu erzielen und die
Haltbarkeit zu verlangern. Sehr bekannt

sind Salzlakenkase wie z. B. Feta oder
Bulgarischer Schafskase, die bis zu 60 Tage
in einer Salzlake, die aus der abgetrennten
Molke hergestellt wird, lagern und reifen,
auch unter Einwirkung von speziellen
Sduerungskulturen.

Eine besondere Spezialitat ist Milbenkase,
dem Kasemilben zugesetzt werden, um
ein besonderes Aroma zu erreichen (z. B.
Wiirchwitzer Milbenkise).

Nach oder auch wahrend der Reifung werden
Hart- und Schnittkdse haufig mit einem Uber-
zug aus Paraffin, Wachs, Kunststoffemulsion
oder Gewebe versehen, um eine Austrock-
nung und Rekontamination mit Keimen zu
verhindern. Zusatzlich kann die Oberflache
bzw. Kaserinde auch mit Konservierungsstoffen
wie Natamycin oder Sorbinsdure behandelt
werden.

Zum nicht reifenden Kase (Frischkase) geho-
ren die Standardsorten Speisequark (Topfen)
und Schichtkase, aber auch Spezialitaten wie
Mascarpone oder Ricotta (Molkenfrischkase).
Fur die Speisequarkherstellung werden als
Sduerungskultur Laktokokken wie Lactococcus
cremoris verwendet.
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Kennzeichnung

Die deutsche Kaseverordnung und die
europaische Verordnung (EG) Nr. 853/2004
mit spezifischen Hygienevorschriften fir
Lebensmittel tierischen Ursprungs enthalten
Regelungen zur Kennzeichnung, die tber die
Anforderungen nach der Lebensmittelinfor-
mationsverordnung (LMIV) hinausgehen.
Zusatzlich zur Bezeichnung, dem Mindest-
haltbarkeitsdatum, der Fillmenge und der
Anschrift des Inverkehrbringers sind auf der
Verpackung folgende Angaben erforderlich:

e Fettgehaltsstufe oder ,,...% Fetti. Tr."
(ausgenommen bei Sauermilchkése)

e |dentitatskennzeichen (ovales Zeichen,
letzter Verarbeiter bzw. Verpacker)

e ,mit Rohmilch hergestellt” bei Rohmilchkéase

e Tierart bei Verwendung anderer Milch als
Kuhmilch

e ,Wassergehalt mehr als 82 %" bei
bestimmtem Frischkase

e Kunststoffliberzug nicht zum Verzehr
geeignet”, wenn vorhanden

Die Bezeichnungen, die in der Kasever-
ordnung benannt werden oder nach EU-
Recht geschiitzt sind, sind vorgeschriebene
Bezeichnungen (Verkehrsbezeichnungen)

im Sinne der LMIV. Wird Kase in geriebenem
Zustand in den Verkehr gebracht, muss die
Bezeichnung ..geriebener Kase hergestellt
aus....." angegeben werden. Ein Zutatenver-
zeichnis ist nur dann notwendig, wenn Zu-
satzstoffe oder andere Zutaten zugesetzt wur-
den. Im Gegensatz zu anderen Lebensmitteln
muss Kase, der nicht vorverpackt abgegeben
wird, in der Kasetheke mit einem Schild an
der Ware versehen sein, auf dem die vorge-
schriebene Bezeichnung, der Fettgehalt in
der Trockenmasse und bei Frischkase bzw.
Frischkasezubereitungen zusatzlich das
Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben wird.

Lagerung

Da Kase ein empfindliches Lebensmittel

ist, sollte er kiihl d. h. bei maximal 10 °C
aufbewahrt werden. Um eine Austrocknung
zu verhindern, eignet sich als Verpackung am
besten mit Folie beschichtetes Papier.

Der Reifungsprozess setzt sich auch nach
Kauf des Kases fort und wird durch sehr
kihle Lagerung verzogert.

Verbraucherschutz

Kase und Kasezubereitungen werden nach
einem Stichprobenplan oder bei Verdacht
aufgrund von Beschwerden sensorisch, che-
misch und mikrobiologisch untersucht. Rou-
tinemaBig wird die vorgeschriebene Kenn-
zeichnung Uberprift. Dazu werden Eigen-
schaften und Zusammensetzung Uberwacht:

e Stimmen die Angaben zur Fettgehaltsstufe
oder ggf. der Tierart?

e Liegt ein Imitat mit Pflanzenfett vor oder
sind unerlaubte Konservierungsstoffe
zugesetzt worden?

Weiterhin wird auf unerwiinschte Mikro-
organismen untersucht, die Hygienemangel
bei der Herstellung und Lagerung oder eine
magliche Gesundheitsschadlichkeit anzeigen
konnen. Rechtliche Anforderungen, die der
Hersteller einzuhalten hat, stellt die Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005 iiber mikrobiologi-
schen Kriterien fur Lebensmittel. Daneben
helfen die mikrobiologischen Richt- und
Warnwerte der Deutschen Gesellschaft fir
Hygiene und Mikrobiologie (DGHM] bei der
Beurteilung.

Andere mdgliche Kontaminationen z. B. durch
Schwermetalle, Pestizide, Tierarzneimittel
oder Mykotoxine werden ebenfalls in Betracht
gezogen und im Rahmen von Schwerpunkt-
oder Monitoring-Untersuchungen tberprift.



Unsere Ergebnisse

293 Proben Kase und Kasezubereitungen
wurden im Berichtsjahr untersucht.

Davon wurden 21 Proben beanstandet und
17 Proben aufgrund erhéhter Keimzahlen in
hygienischer Hinsicht bemangelt. Beanstan-
dungsgriinde ergaben sich vor allem durch
fehlerhafte Kennzeichnungen. 4 Kasepro-
ben fielen durch erhebliche sensorische
Abweichungen auf, auch einhergehend mit
Schimmelbefall. Ein Schafskase entpuppte
sich als Imitat, er enthielt pflanzliches Fett
und keine Schafmilch. Ein weiterer Schafska-
se enthielt neben Schafmilch auch Kuh- und
Ziegenmilch.

Quellen:
- Handbuch der Milch- und Molkereitechnik,
Verlag Th. Mann GmbH, 2003
- Milch und Milchprodukte, H. Weber, Behr's Verlag, 2006
- Lebensmittel-Warenkunde fiir Einsteiger, G. Rimbach
et al, Springer-Verlag Berlin Heidelberg 2010
- Aid Infodienst Kése 1090/ 2009
- Das grofle Buch vom Kése, Teubner Edition,
5. Auflage 1997

Lebensmittel bedingter Krankheits-
ausbruch durch Milchreis

Listerienausbruch im Kreis Paderborn

Ende Marz 2015 erhielten wir die Meldung
der Kreisordnungsbehorde Paderborn, dass
in verschiedenen Gemeinschaftseinrichtun-
gen beiinsgesamt 144 Kindern und zehn
Erwachsenen nach dem Verzehr der Mittags-
verpflegung etwa zeitgleich gesundheitliche
Beschwerden auftraten. Als Symptome
wurden Bauchschmerzen, Magenkrampfe,
Erbrechen, Fieber, teilweise Atemnot und
Durchfall beschrieben. Zur Aufklarung des
Sachverhaltes wurden beim CVUA-OWL

25 Proben zur Untersuchung eingesandt.
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Proben

Bei den eingesendeten Proben handelte

es sich um die verschiedenen Gerichte, die
am selben Tag und den Tagen davor in den
Einrichtungen angeboten wurden. Diese
konnten einerseits aus den Rickstellproben
des Caterers, der die Einrichtungen mit
Speisen belieferte und erganzend auch aus
den Rickstellproben der Gemeinschaftsein-
richtungen zur Verfiigung gestellt werden.

Untersuchungen

Die Proben wurden sensorisch und mikro-
biologisch untersucht. Auf eine Verkostung
wurde verzichtet. Die Untersuchungen
umfassten zunachst molekularbiologische
Screenings auf die bekannten Verursacher
von lebensmittelbedingten Erkrankungen
wie Salmonella spp. und Listeria monocy-
togenes sowie klassische mikrobiologische
Verfahren zur Bestimmung des Gehaltes an
den potentiell Toxin bildenden Keimen wie
Bacillus cereus (prasumtiv] und koagulase-
positiven Staphylokokken.

Ergebnisse

Listeria monocytogenes

In finf der o. g. Proben sowie bei zwei wei-
teren Proben vom selben Catering-Betrieb,
die uns nachtraglich zur Verfiigung gestellt
wurden, konnte Listeria monocytogenes
nachgewiesen werden. Proben, die auch
quantitativ untersucht werden konnten,
wiesen Gehalte bis zu <100 koloniebildende
Einheiten (KbE) pro Gramm Lebensmittel auf
(Bestimmungsgrenze 10 KbE pro Gramm).
Leider konnten aufgrund zu geringer Pro-
benmengen einzelne Proben nur qualitativ,
nicht aber quantitativ untersucht werden.

Listeria monocytogenes ist ein pathogenes
Bakterium und kann beim Menschen, ab-
hangig vom individuellen Immunstatus, zwei
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Erkrankungsformen hervorrufen:

eine nicht-invasive Gastroenteritis, welche
liberwiegend bei ansonsten gesunden
Menschen auftritt, und eine schwere, invasi-
ve Erkrankung, die Septikamie und Menin-
gitis bedingen kann. Bei nicht-invasiver
Infektion mit Listeria monocytogenes
konnen bei ansonsten gesunden Menschen
milde oder keine Symptome auftreten.
Andere Menschen entwickeln Fieber,
Muskelschmerzen, Ubelkeit und Erbrechen,
manchmal auch Durchfall. Die infektidse
Dosis ist unbestimmt, es wird aber ange-
nommen, dass sie je nach Stamm variieren
kann und vom Individuum, der Matrix und
noch weiteren Faktoren abhangt. Die Inku-
bationszeit bei der nichtinvasiven Listeriose-
Erkrankung ist relativ kurz und kann wenige
Stunden bis zu drei Tagen betragen (FDA,
2012).

Das Vorhandensein von Listeria monocy-
togenes stellt gemaB Anhang | der VO (EG)
2073/2005 ein Lebensmittelsicherheitskrite-
rium dar. GemaR Fufinote 8 der Kategorie 1.3
werden Erzeugnisse mit einer Haltbarkeits-
dauer von weniger als 5 Tagen automatisch
der Kategorie 1.3 zugeordnet. Definitions-
gemafR heift das ..andere als fiir Sauglinge
oder fir besondere medizinische Zwecke
bestimmte, verzehrfertige Lebensmittel, die
die Vermehrung von Listeria monocytogenes
nicht beglinstigen konnen”. Fir in Verkehr
gebrachte Erzeugnisse dieser Kategorie gilt
wahrend der Haltbarkeitsdauer ein Grenz-
wert von 100 KBE/g.

Listeria monocytogenes-Isolate aus den
vorliegenden Proben wurden mit sechs
Listeria monocytogenes-Isolaten aus

im Rahmen des Erkrankungsgeschehen
untersuchten Stuhlproben von betroffenen
Patienten durch das Nationale Referenz-

zentrum fir Salmonellen und andere
Enteritiserreger vom Robert Koch Institut
(RKI) und dem Nationalen Referenzlabor fur
Listeria monocytogenes, vom Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) abgeglichen und
ein identisches PFGE-Muster festgestellt.

Die Pulsfeldgelelektrophorese (PFGE] stellt
eine Genotypisierungsmethode fir Bakte-
rien dar. Insbesondere bei hoch klonalen
Erregern wie z. B. Listeria monocytogenes,
ist es mit Hilfe der PFGE mdoglich, einzelne
Stamme voneinander zu unterscheiden.
Weisen Isolate identische PFGE-Muster auf,
konnen sie identische Stamme darstellen.
Unter Bertiicksichtigung epidemiologischer
Zusammenhange kann ein derartiger
Befund auf einen ursachlichen Zusammen-
hang zwischen einer Listeriose-Erkrankung
und dem verzehrten bzw. verunreinigten
Lebensmittel hinweisen.

Bacillus cereus

In einer der Proben, einem Milchreis, wurde
prasumtive Bacillus cereus nachgewiesen.
Um auszuschlieen, dass es sich im
vorliegenden Fall um Stamme mit Toxinbil-
dungsvermogen handelt, wurden Isolate aus
der Probe zum Lehrstuhl fiir Hygiene und
Technologie der Milch der Tierarztlichen
Fakultat der Ludwig-Maximilians-Universitat
Miinchen in OberschleiBheim zur Unter-
suchung verschickt.

Die untersuchten Isolate waren nicht in

der Lage, Zytotoxine zu produzieren. Auch
praformiert vorliegende Enterotoxine bzw.
Cereulid konnten in den beiden Teilproben
nicht nachgewiesen werden. Es gibt daher
keinen Hinweis darauf, dass die nachgewie-
senen Bacillus cereusin dem ermittelten
Gehalt das Erkrankungsgeschehen bedingt
haben.



Sensorische und mikrobiologische
Ergebnisse allgemein

Die Proben waren bis auf eine Teilprobe
Milchreis sensorisch unauffallig, das heifit,
Geruch und Aussehen waren ohne erkenn-
bare Mangel.

Der Milchreis war sensorisch auffallig. Der
Geruch war leicht kasig, leicht sauerlich und
die Probe wurde als nach dem Sinnesbefund
nicht unerheblich abweichend beurteilt. Die
Ergebnisse der mikrobiologischen Unter-
suchung dieser Probe unterstitzten den
sensorischen Befund. So lagen eine erhohte
aerobe Gesamtkeimzahl und ein erhohter
Gehalt an Bacillus cereus vor. Dies deutet
auf hygienische Mangel bei der Herstellung
und oder Lagerung der Probe hin. Insbeson-
dere das Temperatur-Management ist hier
in Frage zu stellen. Da die Bedingungen

der Lagerung und bei der Ausgabe der
Lebensmittel jedoch im vorliegenden Fall
nicht im Detail bekannt waren, konnte nicht
abschlieBend beurteilt werden, in welchem
Zustand sich diese bei Auslieferung bzw.
beim Verzehr befunden haben.

Fazit

Unter Berlicksichtigung des beschriebenen
Erkrankungsgeschehens, des Ausschlusses
Toxin bildender Keime und des Nachweises
von Listeria monocytogenes-Isolaten mit
identischem PFGE-Muster sowohl in vorlie-
genden Proben als auch in Stuhlproben von
betroffenen Patienten, die diese Lebens-
mittel verzehrt haben, kann es als sehr
wahrscheinlich angesehen werden, dass der
in den Proben nachgewiesene Keim Listeria
monocytogenes die oben genannten Erkran-
kungsfalle ausgeldst hat.

Ausblick
Dervorliegende Fall hat aufgezeigt, wie
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aufwendig der analytische Nachweis von
lebensmittelbedingten Krankheiten sein
kann.

In den USA wurde neuerlich eine Methode
mit der Bezeichnung whole genome sequen-
cing (WGS) angewendet. Mit dieser konnte
ein Listeria-Ausbruch mit Todesfallen einer
eher untypischen Ausgangsquelle zugeordnet
werden. Der Erfolg dieser Ursachenaufkla-
rung war moglich, weil diese Methode in

der Lage ist, die einzelnen Basenpaare der
kompletten DNA-Sequenz unterschiedlicher
Isolate miteinander zu vergleichen. Dadurch
ist ein eindeutiger Zusammenhang zwischen
einem Ausbruch und seiner Quelle herstell-
bar (Matacic, 2015).

Analysenmethoden wie die WGS werden
dazu beitragen, dass in Zukunft die Aufkla-
rung lebensmittelbedingter Erkrankungen
wesentlich vereinfacht wird.

Quellen:
- Food and Drug Administration. Bad Bug Book, Foodborne
Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins.
Second Edition. [Listeria monocytogenes, S. 99 ff. 1.
2012 [FDA, 2012]
- Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom
15. November 2005 tiber mikrobiologische Kriterien fir
Lebensmittel (ABL. Nr. L 338 S. 1, ber. ABL. 2006 Nr. L 278
S.32) zuletzt geandert durch Art. 1 AndVO (EU) 217/2014
vom 7. 3. 2014. [VO (EG) 2073/2005]
Matacic, C.: .Sequencing finds listeria in unlikely places”
In: Science (Online)
http://news.sciencemag.org/biology/2015/05/sequencing-
finds-listeria-unlikely-places (abgerufen am 27.07.2015)
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Kuriose Verbraucherbeschwerden

Die amtliche Lebensmitteliberwachung
tbernimmt die Aufgabe, Verbraucherinnen
und Verbraucher vor gesundheitlichen
Gefahren, Tauschung und Irrefihrung zu
bewahren. Dazu werden verschiedenste
Produktgruppen (Lebensmittel, Bedarfs-
gegenstande, kosmetische Mittel und Tabak-
erzeugnisse) und Betriebe risikoorientiert
und systematisch auf die Einhaltung der
gegebenen Rechtsvorschriften Gberprift.
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Gekochtes geoffnetes Hiihnerei

In Ostwestfalen-Lippe sind die 6 Kreise
Gutersloh, Herford, Hoxter, Lippe, Minden-
Libbecke und Paderborn, sowie die Stadt
Bielefeld fiir die lokale, amtliche Lebensmit-
teliberwachung zustandig. Diese dienen als
Ansprechpartner fir Verbraucherinnen und
Verbraucher bei einer Beschwerde.

Wird den Verbraucherinnen und Verbrauchern
bei einer direkten Reklamation vor Ort oder
beim Hersteller kein ausreichender Ersatz fiir
mangelhafte Ware angeboten, haben sie die
Méglichkeit, ihre Beschwerde miindlich oder
schriftlich beim zustandigen Veterinar- und

Lebensmitteliiberwachungsamt einzureichen.
Diese ibernehmen dann die Weiterleitung und
Beauftragung zur Untersuchung der Probe an
das Chemische und Veterinar-untersuchungs-
amt Ostwestfalen-Lippe (CVUA-OWL)J.

Im Jahr 2015 wurden 93 Proben als offizielle
Beschwerdeproben eingereicht.

Anbei mdchten wir Ihnen einige kuriose
Falle aus unserem Laboralltag aufzeigen:

Praparierter Spulwurm

Ein Wurm im Hihnerei

Eine Verbraucherin fand nach dem Kochen
und Offnen des Friihstiickseis einen ca. 7 cm
langen weifllichen, an den Enden spitz zu-
laufenden, fadenformigen Wurm.

Das gekochte Ei gehorte zu einer 6er-Packung
Eier aus Bodenhaltung. Die Verbraucherin
meldete dies der zustandigen Lebensmittel-
Uberwachung, welche die Probe zu weiteren
Analysen am CVUA-OWL einreichte. Zwei
Eier der Packung wurden bereits verzehrt.
Die restlichen, rohen drei Eier der Ver-
packung konnten sensorisch Uberprift



werden. Es wurde kein weiter Wurmbefall
festgestellt.

Der Erzeugerbetrieb lag in Niedersachsen.
Daher wurde empfohlen Verfolgungssproben
zur Nachuntersuchung direkt im Betrieb zu
entnehmen. Vor Ort war zu klaren, ob es sich
um einen massiven Befall von Spulwiirmern
im gesamten Legehennen-Betrieb, oder nur
um einen Zufallsbefund handelte. Hierbei
wurde weiterhin darauf hingewiesen, sowohl
Hihnereier als auch Kotproben zu kontrol-
lieren.

Bei Bestatigung eines massiven Wurmbe-
falls des Gefligelbestandes sollte der Be-
trieb Maflnahmen zur Entwurmung treffen.
Die Begriindung dieses Befundes ist unter
anderem auf die Haltungsform der Lege-
hennen zuriickzufiihren. Bodenhaltung
beglinstigt die Anreicherung von Parasiten.
Diese Haltungsform stellt einen geschlos-
senen Kreislauf der Parasitenpopulation
dar. Infizierte Tiere scheiden Wurmeier mit
ihrem Kot aus und nehmen diese erneut
durch Picken in der Einstreu und Gefieder-
reinigung auf.

So kann es im Wirt zu einer massiven An-
reicherung an Parasiten kommen. Die Wir-
mer finden sich dann nicht nur im Dinndarm
der Tiere, sondern wandern auch in weitere
Darmabschnitte. In seltenen Fallen konnen
Wirmer tGber den Darm in die Kloake und
von dort aus in den Eileiter des Tiers gelan-
gen. Dort kénnen die Wirmer wahrend der
Eiproduktion von der Eischale umhiillt und
somit im Hihnerei eingeschlossen werden.

Eine Gesundheitsgefahr st in der Regel
nicht zu erwarten, jedoch fiihrte diese unge-
wohnliche Entdeckung bei der Verbraucherin
verstindlicherweise zu Ubelkeit.
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Ein Olivendl, das nie eine Olive sah

Eine Verbraucherin kaufte in einem Speziali-
tatensupermarkt mit vorwiegend importier-
ten Produkten einen 5-Liter-Olivendlkanister.
Die Deklaration beschrieb den Inhalt deutlich
mit der hochsten Olivenol-Qualitatsstufe
nativ extra. Bei der Verkostung des Ols
bemerkte die Verbraucherin, dass das von
ihr erworbene Produkt weder nach Olivendl
roch noch schmeckte. Als sie das Olim Ge-
schaft reklamieren wollte wurde ihr gesagt,
dass man fir so wenig Geld kein nativ extra
Olivendl erwarten kénne. Daraufhin wendete
sich die Verbraucherin an die ortliche Le-
bensmitteliberwachung.

In der sensorischen Uberpriifung der Probe
zeigte sich die hellgriine, olige Fliussigkeit
im Geruch leicht abgestanden. Geschmack-
lich erwies sich das Ol als leicht nussig und
saatig.

Griin gefarbtes Sonnenblumendl, das als Olivendl
der Qualitatsstufe nativ extra etikettiert vertrieben
wurde.

In der Analyse der Fettsaurezusammenset-
zung stellte sich heraus, dass das Spektrum
der analysierten Probe nicht dem charakte-
ristischen Spektrum eines Olivendls
entsprach. Die Zusammensetzung des Ols
zeigte die Verwendung von Sonnenblumenol.
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Dieses wurde zusatzlich mit einem chloro-
phyllhaltigen Farbstoff der natirlichen
Farbe eines Olivendls angeglichen.

Der Vorgang wurde von der zustandigen
Uberwachungsbehdrde zur Verfolgung an
die Staatsanwaltschaft weitergereicht.

Ein Zahn als ,extra” Pizza-Belag

Ein Probe ..Pizza Hawaii” wurde als Ver-
braucherbeschwerde zur Untersuchung
eingereicht.

Die Beschwer-
deflihrerin hatte
wahrend des Ver-
zehrs des letzten
Bissens der Pizza
einen Tierzahn
festgestellt. Dieser
soll laut Beschwer-
deprotokoll im

Teig eingebacken

gewesen sein.

Die Beobachtungen
des Verbrauchers
konnten bestatigt werden. Der Zahn wies
durch den Backprozess braune Stellen auf
und an anderen Stellen waren Teigreste
feststellbar. Bei dem Zahn handelt es sich
um einen Eck- oder Schneidezahn eines

Tierzahn

Tieres.

Der Zahn zeigte an der Spitze Schmelzab-
nutzungen, sowie Abbruchkanten bis in den
Dentin-Bereich. Der Wurzelbereich war
ebenfalls nicht vollstandig erhalten. Eine
Tierartbestimmung konnte auf dieser Basis
nicht erfolgen.

Durch welchen Umstand das Stiick Zahn in
die Pizza gelangt ist, kann aus unserer Sicht
nicht beurteilt werden. Weitere Kontrollen

im Herstellungsbetrieb wurden daher
angeraten.

Auch wenn die hier beschriebenen Falle
nicht alltaglich sind und als kuriose Falle
nicht der MafBstab fiir die Qualitat der bei
uns angeboten Lebensmittel herangezogen
werden kénnen, so kann dennoch festge-
halten werden, dass die Maglichkeit der
Verbraucher, eine Beschwerde abzugeben
bzw. Auffalligkeiten zu melden, ein wichtiges
Instrument im Verbraucherschutz darstellt.

Unser tagliches Brot

In Deutschland werden etwa 300 verschie-
dene Brotsorten hergestellt, hauptsachlich
aus Weizen- und Roggenmehl. Seit liber
2.000 Jahren sind die Grundzutaten gleich
geblieben - die Technologie wurde allerdings
gravierend verandert. Ob beim handwerk-
lich arbeitenden Backer oder in der Brotfa-
brik, die Herstellung vollzieht sich in beiden
Fallen nach den gleichen Grundprozessen,
wobei in vielen kleinen Backereien auch
Technologien aus den Grof3backbetrieben
Einzug gehalten haben.

Vom Korn zum Brot

Brot ist seit tiber 6.000 Jahren (seit der
Zeit, als man erstmals Getreide anbaute)
bekannt. Die altesten Zubereitungsarten
sind der Brei und der Fladen. Getreidebrei -
dabei handelt es sich um ganze oder zer-
stoBene Korner, die mit Wasser angerihrt
werden - wird noch heute von einem grofien
Teil der Erdbevdlkerung taglich gegessen.
Die Fladenbrote entstanden, als die Getrei-
debreie auf erhitzten Steinen ausgebacken
wurden. Die Agypter entdeckten vor 2.000
Jahren den Sauerteig und stellten damit
erstmals gelockertes Brot her. Erstim 12.
und 13. Jahrhundert wurde Brot in Mitteleu-



Brotgetreide der Welt

Eier.
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Trrebrert

Weizen Roggen Gerste

Reis

Getreidearten

ropa zum Grundnahrungsmittel. Bis zum

16. Jahrhundert wurde als Brotgetreide
tberwiegend Gerste verwendet, heute dage-
gen, insbesondere in Industrieldndern, vor-
wiegend Weizen und regional auch Roggen.

Rohstoffe

Brot zahlt zu den Grundnahrungsmitteln und
wird hauptsdchlich aus den Brotgetreide-
arten Roggen, Weizen (auch Durumweizen),
Dinkel, Triticale (Kreuzung aus Weizen und
Roggen), aber auch unter Verwendung von
Gerste, Hafer, Reis, Buchweizen, Hirse und
Mais hergestellt.

Die Zusammensetzung der Brotsorten rich-
tet sich in erster Linie nach dem Ausmah-
lungsgrad der verwendeten Mahlprodukte.

Erndhrung und Gesundheit

Die Anforderungen und Typenbezeichnungen
fir Mahlerzeugnisse aus Getreide sind in der
DIN 10355 geregelt. Mehle mit hohem Aus-
mahlungsgrad tragen eine hohere Typenbe-
zeichnung, sind dunkler und enthalten mehr
wertvolle Randschichten des Getreidekorns.

Die Getreidearten gehdren botanisch zu den
Grasern. Buchweizen ist keine Getreideart,
sondern ein Knéterichgewachs; es wird
rechtlich jedoch zu den Getreidearten ge-
zadhlt. Gemeinsam mit Quinoa und Amaranth
werden diese Samen haufig in Mehrkornbroten
mit verwendet und aufgrund ihrer Eigen-
schaften auch als getreidedhnliche Kérner
oder ,Pseudocerealien” bezeichnet.

Wichtigster Bestandteil des Brotteigs ist das
Mehl bzw. der Schrot. Mehl und Schrot wer-
den zumindest teilweise aus Roggen oder
Weizen gewonnen. Diese beiden Brotgetrei-
de sind sehr quellfahig und verbinden sich in
gemahlener Form mit Flissigkeit zu einem
formbaren Teig. Mehl bzw. Schrot wird zur
Teigbereitung gesiebt, mit Wasser, Koch-
salz, Hefe und/oder Sauerteig und anderen
Backhilfsmitteln vermischt und alles wird
geknetet. Dann muss der Teig noch gehen,
d. h., die in der Hefe oder dem Sauerteig
lebenden Mikroorganismen vermehren

sich und entwickeln Kohlendioxid, das den
Teig auflockert und vergroBlert. Anschlie-
Bend wird der Teig in Portionen geteilt, die
nochmals geknetet und dann in die jeweilige
Brotform gebracht werden. In der Regel
mussen sie dann nochmals gehen, bevor
sie im Backofen bei 200-250 °C gebacken
werden. So genannte Gersterbrote werden
vor dem Backen abgefldmmt (gegers-

tert), wodurch es seine charakteristische
gesprenkelte Oberflache bekommt. Unter
dem Einfluss der Ofenhitze bildet sich durch
Austrocknen an der Oberflache zunachst
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eine trockene Haut und im Verlauf des Aus-
backens eine dicke Schicht, die Kruste, die
sich immer starker verfarbt und das Innere
des Gebackes gegen die hohe Au3entempe-
ratur isoliert. AuBerdem setzt sich infolge
der Gasausdehnung und der Wasserver-
dampfung eine weitere Volumenzunahme
des Teigstiicks ein. Dabei erhalt das Geback
durch den Ofentrieb seine endgiiltige Locke-
rung unter Ausbildung der Poren. Die Kruste
nimmt Temperaturwerte bis 200 °C an, im
Innern des Gebéackes steigen sie dagegen in
Abhangigkeit von der Brotgrof3e langsam bis
100 °C an.

Acrylamid in Brot?

Backwaren gehdren ebenso wie gebackene
Kartoffelerzeugnisse (Chips, Pommes frites)
zu den Lebensmitteln, die erhohte Gehalte
an Krebs auslosendem Acrylamid aufweisen
konnen. Dieses entsteht im Zusammenhang
mit hitzebeding-
ten Braunungs-
prozessen,

bei denenin
Lebensmittel
enthaltene oder
aus Starke ab-
gespaltene Zucker mit EiweiBabbauproduk-
ten reagieren. Gefordert wird die Bildung
von Acrylamid durch hohe Temperaturen
und lange Erhitzungszeiten. Grundsatzlich
ist der Acrylamidgehalt umso hoher, je
dunkler die Oberflache ist.

Formel Acrylamid

Kleine Backwaren wie Kekse oder Lebku-
chen enthalten pro Gewichtsanteil grof3ere
Mengen Acrylamid als gro3e Backwaren wie
Brot, da sich auf das Gesamtgewicht bezogen
bei letzteren der Gehalt in der gebraunten
Brotkruste auf eine gréf3ere Menge unbelas-
teter Teile des Lebensmittels (Brotkrume)
verteilt. Industrielle Hersteller von Backwa-

ren arbeiten an Konzepten zur Minimierung
der Acrylamidbildung. Auf europaischer
Ebene wurde auflerdem das Forschungs-
programm ,Heatox" durchgefiihrt.

Im Jahr 2007 fiihrte die EU-Kommission
dann ein gemeinschaftliches System zur
freiwilligen Uberwachung der Acrylamid-
gehalte in Lebensmitteln ein. Von Anfang an
zogen Uberwachungsbehorden und Lebens-
mittelhersteller an einem Strang. Gemein-
sam konnten sie die Acrylamidgehalte sen-
ken. Von allen im CVUA-OWL untersuchten
Proben wurden die Acrylamid-Richtwerte
nach einer Empfehlung der Kommission auf
der Grundlage der EFSA-Uberwachungs-
daten von 2007-2012 eingehalten.

Backformen

Es gibt vier Hauptbackverfahren, die u. a.
dariber entscheiden, wie sich die Kruste
des Brotes entwickelt, d. h. das AuBere des
Brotes (Form, Oberflache und Farbe) ent-
scheidend mitbestimmen.

Freigeschobene Brote werden mit einem
gewissen Abstand voneinander im Backofen
gebacken. Sie erhalten so eine feste, das
ganze Brot bedeckende Kruste.

Angeschobene Brote werden so in den Back-
ofen geschoben, dass sie sich an den Seiten
berihren. Oben und unten entsteht so eine
Kruste, die Seiten bleiben weich.

Bei Kastenbroten wird der Teig in eine
Kastenform gefiillt und dann gebacken. Die
Kruste ist nur bei Broten aus Weizenmehl
rundherum ausgepragt.

Besondere Backverfahren
Bestimmte Brote wie Pumpernickel, die
keine Kruste besitzen, werden in Dampf-
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Pumpernickel Knackebrot Weizenbrot

kammern (Backdfen mit Dampfentwicklung,  Unterschieden werden in Deutschland
deren Temperatur 100 °C nicht Gbersteigt) gemanR allgemein anerkannter Verkehrs-
gebacken. auffassungin den Leitsatzen fir Brot und

Kleingeback vor allem vier Brotgrundsorten:
Trockenflachbrot stammt urspriinglich

aus Schweden und Finnland. Es ist sprode e Weizen- und Roggenbrote,

und lasst sich leicht brechen (schwedisch: mit einem Weizen- bzw. Roggenanteil

.knédcka“). Knéckebrot ist ein sehr wasser- von mindestens 90 % (der Rest besteht bei

armes und daher extrem lange haltbares Weizenbrot aus Roggen, bei Roggenbrot

Brot. Der Feuchtigkeitsgehalt betragt etwa aus Weizen)

8 %, steigt er an, verliert das Brot seine e Weizenmisch- und Roggenmischbrote,

knackige Struktur. Heute werden Knacke- mit einem Weizen- bzw. Roggenanteil

brot ahnliche Flachbrote auch durch Extru- zwischen 50 und 89 %

sion hergestellt, deren Scheibengewicht

wesentlich geringer ist als bei Knackebrot. AuBerdem gibt es noch die Sauerteigbrote,
die als Lockerungsmittel ausschlieBlich

Knackebrot kann herstellungsbedingt Sauerteig enthalten, sowie die Spezialbrote,

besonders grofle Mengen an Acrylamid zu denen alle Brote gehoren, die zusatzliche

enthalten. Inhaltsstoffe oder weitere Mehle enthalten

bzw. die auf besondere Wei-
se hergestellt wurden oder
deren Nahrstoffgehalt (z. B.
durch Anreicherung mit
Eiweil) verandert wurde.

Brotsorten

Die grof3e Zahl an Brotsor-
ten ergibt sich zum einen
aus der Verwendung und
Kombination der verschiede-
nen Mehlarten, Mehltypen,
Mehlmischungen und wei-
teren Zutaten, zum anderen
sehr oft aus geographischen
Bezeichnungen, die auf die
.Brotheimat” hindeuten. Roggenmischbrot fur Personen, die unter

Auch die Diatbrote gehdren
zu den Spezialbroten. Sie
werden im Rahmen einer
speziellen Erndhrung einge-
setzt (z. B. glutenfreie Brote
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Vollkornbrot

Zéliakie leiden). Nach der Verordnung (EG)
Nr. 41/2009 ist .Glutenfrei” ein Lebensmittel
mit einem Glutengehalt von hochstens

20 mg/kg. Lebensmittel mit einem Gluten-
gehalt von héchstens 100 mg/kg kénnen mit
der Auslobung ..sehr geringer Glutengehalt”
ausgelobt werden. Untersucht wurden
entsprechend ausgelobte Brote auf die Ein-
haltung dieser Definitionen. Auffalligkeiten
gab es hierbei nicht.

Vollkornbrote enthalten alle Bestandtei-

le des - gemahlenen, geschroteten oder
auch ganzen - Korns und somit auch seine
gesamten Nahrstoffe, wahrend bei Weif3-
broten ein grofler Teil der Vitamine, Mineral-
und Ballaststoffe des Korns nicht mehr
vorhanden ist. Vollkornbrote sind daher
stets vorzuziehen. Sie haben einen hoheren
Gehalt an EiweiB3, das zudem hochwertiger
ist. AuBerdem enthalten sie mehr Vitamine,
insbesondere B-Vitamine, sowie Mineral-
stoffe (vor allem Eisen, Kalzium und
Phosphor). Vollkornbrote haben auch einen
hoheren Fettgehalt, enthalten dabei jedoch
vorrangig gesunde ungesattigte Fettsauren.
Zudem sattigen sie langer und fordern die
Verdauung, da sie besonders ballaststoff-
reich sind.

Zur Herstellung von Brot kénnen neben den
Getreideerzeugnissen, Wasser, Lockerungs-
mittel, Speisesalz sowie Fette, Zuckerarten,
Milch, Milcherzeugnisse, Quark, Kartoffel-
erzeugnisse, Gewirze, Trockenfrichte,
Olsamen (z. B. Leinsamen, Sonnenblumen-
kerne, Sesam, Mohn), Hasel- oder Walniisse
sowie siifie Mandeln, Getreidekeime, Spei-
sekleie, Brot, Starken aus verschiedenen
Getreidearten - auch in Form von Backmit-
teln - verwendet werden.

Auch die Verwendung von hygienisch ein-
wandfreiem Restbrot ist maglich, es darfim
Enderzeugnis mit bloBem Auge jedoch nicht
erkennbar sein.

Nach den Leitsatzen fir Brot und Kleinge-
béck betrdgt der Gehalt an Fetten und/oder
Zuckerarten bei Brot maximal 10 Teile auf
90 Teile Getreidemahlerzeugnisse. Dieser
Grenzwert entspricht einer Zusatzhéhe von
ca. 11 %, berechnet auf die vorgenannten
Getreidemahlerzeugnisse und soll Brot von
den Feinen Backwaren abgrenzen.

Kleingeback
Im Unterschied zu anderen europaischen
Landern ist der Begriff Kleingeback in

Brotchen



Deutschland genau definiert: Kleingeba-
cke entsprechen lebensmittelrechtlich

den Anforderungen an Brot, das heift, sie
enthalten die gleichen Zutaten, unterschei-
den sich aber von Brot durch Grof3e, Form
und Gewicht. Das Gewicht des Einzelstiicks
betragt nach der Verkehrsauffassung bis zu
maximal 250 Gramm.

Nahrstoffe

Brotist Lieferant wichtiger Nahrstoffe. Der
Gehalt an Kohlenhydraten ist als Energie-
spender von Bedeutung. Die Starke ist mit
durchschnittlich 50 % des Gesamtgewich-
tes des frischen Brotes der mengenmafig
grofite Bestandteil. Auch die Bedeutung
als Eiweilquelle darf nicht unterschatzt
werden. Immerhin nimmt Brot hierzulande
nach Fleisch den zweiten Platz als Eiweif3-
lieferant ein.

Weiterhin spielen Brot und Kleingeback fur
die Versorgung an B-Vitaminen, insbesondere
Vitamin B1, eine besondere Rolle. Da die
Vitamine vorwiegend in den Randschichten
des Korns konzentriert sind, weisen hoch
ausgemahlene Mehle oder Schrote und

die daraus hergestellten Backwaren einen
hoheren Vitamingehalt auf.

Neben den verdaulichen Bestandteilen des
Korns enthalten Brot und Kleingebacke
ebenfalls in Abhangigkeit vom Ausmah-
lungsgrad des verwendeten Rohstoffes
unverdauliche Bestandteile - die Ballast-
stoffe. Ihre wichtigste Wirkung im Korper ist
ihr positiver Einfluss auf den Darm.

Mutterkorn

Mutterkorn ist ein hartes, schwarzviolettes
Dauermyzel des Mutterkornpilzes, der
Getreideahren befallen kann. Die darin
enthaltenen giftigen Alkaloide konnen das
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Mehlverunreinigen
und beim Verzehr von
daraus hergestelltem
Brot konnen Vergif-
tungserscheinungen
auftreten. Durch mo-
derne Mihlentech-
nologie ist das Risiko
einer Mutterkornvergiftung heute gering.

Mutterkornahre

Untersuchte Proben von Broten, Mehlen und
Schroten wiesen keine oder nur sehr geringe
Gehalte an Ergotalkaloiden auf.

Im Berichtsjahr haben wir insgesamt ca. 360
Proben Brot und Kleingeback untersucht.

19 % wurden beanstandet oder bemangelt.
Haufigster Grund waren Mangel bei der
Kennzeichnung, z. B. fehlende Mengenan-
gaben bei besonders ausgelobten Zutaten
(QUID) oder wenn allergene Stoffe wie
beispielsweise Sesam als Zutat verwendet
und gleichzeitig als Spurenhinweis bei den
Allergenen genannt wurde.

Die Umsetzung der neuen Lebensmittel-
informationsverordnung (LMIV 1169/2011)
brachte mit den Regelungen ber die Kenn-
zeichnung von Lebensmitteln eine Reihe
neuer Pflichten fir die Lebensmittelunter-
nehmer.

Ein besonders haufiger Bemangelungs-
grund war eine fehlende Allergenkennzeich-
nung bei loser Ware, die zum Jahreswechsel
2014/2015 verpflichtend wurde.

Mit den nachsten anstehenden Regelungen
(z. B. der verpflichtenden N&hrwertdekla-
ration) wird sich die amtliche Uberwachung
auch weiterhin intensiv mit der Herstellung,
Zusammensetzung und Bezeichnung von
Brot befassen.
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Deoxynivalenol - ein Mykotoxin in Getreide
und Getreideerzeugnissen

Deoxynivalenol (DON]J ist ein Schimmel-
pilzgift (Mykotoxin) aus der Gruppe der
Trichothecene, welches von Schimmelpilzen
der Gattung Fusarium gebildet wird. Die
Vertreter dieser Gattung kommen weltweit
vor und wachsen unter anderem auf Ge-
treide. Vor allem Weizen, Mais, Gerste und
Hafer werden von Fusarien befallen. Dabei
kann Getreide sowohl auf dem Feld als

auch nach der Ernte im Lager kontaminiert
werden. Fusarien gehdren in der Landwirt-
schaft zu den bedeutendsten Schadpilzen.
Aufgrund der grof3en Vielfalt der Gattung ist
die Bekampfung zum Beispiel mit Pestiziden
duBerst schwierig"?4%.

Neben DON bilden Fusarien weitere in
Lebensmitteln relevante Mykotoxine, wie
T2-Toxine, Zearalenon und Fumonisine.
Wegen des gemeinsamen Ursprungs wer-
den diese zusammen als Fusarium-Toxine
bezeichnet, obgleich sie sich in ihrer che-
mischen Struktur und ihren toxikologischen
Eigenschaft zum Teil stark voneinander
unterscheiden®?.

Der primare toxische Effekt von DON ist wie
auch bei anderen Trichotecenen die Hemmung
der Proteinbiosynthese. Akute Symptome
bei Menschen folgen einer Aufnahme gro-
Berer Mengen DON, als da sind: Erbrechen,
Appetitlosigkeit und blutige Diarrhée. Auf
Grundlage der Symptome bezeichnet man
DON im amerikanischen Sprachraum auch
als ,Vomitoxin“ von engl. to vomit - erbrechen.

Bei Tieren fiihrt mit DON belastetes Futter-
mittel zur Futterverweigerung. Bei chroni-
scher Belastung mit DON treten lberdies
Gewichtsverlust und verschlechterte
Nahrstoffaufnahme auf. Als Folge konnen

dadurch auch wirtschaftliche Schaden fiir
Nutztierhalter entstehen'24¢,

Fir DON liegt die tolerierbare tagliche Auf-
nahmemenge (TDI) laut Gemeinsamem FAOQ/
WHO Expertenausschuss fir Lebensmittel-
zusatzstoffe (JECFA) bei 1 pg/kg Korperge-
wicht; die akute Referenzdosis (ARfD] liegt
bei 8 pg/kg Korpergewicht®.

Die Auswertung von iiber 26.000 Analysen-
ergebnissen aus 21 Landern aus den
Jahren 2007 bis 2012 durch die Europaische
Lebensmittelsicherheitsbehérde (European
Food Safety Authority; EFSA) ergab, dass
fast die Halfte der Proben DON enthielt.
Untersucht wurden dabei Lebensmittel

und Futtermittel. Es zeigte sich, dass am
haufigsten und mit den hochsten Gehalten
Weizen, Mais und Hafer belastet waren. Des
Weiteren lagen die Gehalte in unverarbei-
tetem Getreide und in Futtermittel deutlich
tber den Gehalten in Lebensmitteln. Die von
der EFSA durchgefiihrten Expositionsstu-
dien zeigten, dass bei Vielverzehrern und
Kindern die Aufnahme von DON nah an oder
Uber dem TDI liegen kann. Als Hauptexpo-
sitionsquelle hat die EFSA dabei Brot und
Brétchen ermittelt, gefolgt von Pasta’.

Bei der Auswertung von Ergebnissen stark
belasteter Haferproben hat das Bundesins-
titut fir Risikobewertung (BfR) festgestellt,
dass es fiir Kleinkinder bei hohen Verzehr-
mengen auch zu einer Uberschreitung des
ARfD kommen kann, womit eine akute ge-
sundheitliche Beeintrachtigung nicht mehr
auszuschliefen ist?.

DON ist als Kontaminante in Lebensmitteln

im Rahmen der VO (EG) 1881/2006, der euro-
paischen Kontaminantenverordnung, recht-
lich geregelt. Fir verschiedene Erzeugnisse



sind zulassige Hochstgehalte an DON festge-
legt. Dabei ist in unverarbeitetem sonstigem
Getreide mit 1250 pg/kg bzw. mit 1750 pg/kg
flir unverarbeiteten Mais, Hartweizen und
Hafer eine hohere Belastung mit DON
zuldssig als in verarbeitetem Getreide und
Getreideerzeugnissen. Bei letzteren sind je
nach Erzeugniskategorie hier nur Hochstge-
halte bis zu 750 pg/kg zulassig. Dies ist auch
dadurch begriindet, dass eine sachgerechte
Verarbeitung von Getreide es ermaglicht,
erhohte Gehalte an DON zu reduzieren, z. B.
durch Aussortieren befallener Kérner”.

Im Jahr 2015 wurden dreizehn Cornflakes-
Proben, sechs Popcornmais-Proben und
eine Maisgrief3-Probe auf DON untersucht.
Bei sieben dieser insgesamt zwanzig Proben
war kein DON nachweisbar (Nachweisgrenze
30 pg/kg). Zwei Proben wiesen Gehalte unter-
halb der Bestimmungsgrenze von 100 pg/kg
auf. Bei einer Cornflake-Probe wurde mit
669 pg/kg ein auffallig hoher DON-Gehalt
ermittelt, der nur unter Berlicksichtigung
der erweiterten Messunsicherheit von 30 %
den gesetzlich festgelegten Hochstgehalt
von 500 pg/kg nicht eindeutig Uberschreitet.
Zwei weitere Cornflake-Proben waren mit
DON-Gehalten von 437 pg/kg und 485 pg/kg
in der Nahe vom Grenzwert. Die Ubrigen
acht Proben wiesen DON-Gehalte zwischen
130 pg/kg und 331 pg/kg auf.

DON in Maiserzeugnissen

500<x
400<=x<500
300<=x<400
200<=x<300
100<=x<200
n.b. (<100)

DON-Gehalt in ug/kg

n.n.

Anzahl der Proben 0 1 2 3 4 5 6 7
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Die Untersuchungsergebnisse zeigen, dass
beivergleichbaren Produkten die Belastung
mit DON sehr unterschiedlich sein kann. Die
festgelegten Hochstgehalte werden in den
meisten Fallen eingehalten. Dennoch muss
mit dem Auftreten hochbelasteter Getreide-
erzeugnisse gerechnet werden.

Daher miissen auch weiterhin von Produ-
zenten, Verarbeitern und der Uberwachung
Mafinahmen ergriffen werden, um die DON-
Gehalte in Lebens- und Futtermitteln auf
einem niedrigen Niveau zu halten und so die
Sicherheit fur Mensch und Tier zu gewahr-
leisten.

Da DON vornehmlich in Getreideerzeugnis-
sen auftritt kann jeder einzelne durch eine
abwechslungsreiche Ernahrung mit ange-
messenen Getreideanteilen dafiir sorgen,
dass die personliche Gefahr einer ibermafi-
gen DON-Exposition minimiert wird.

Quellen:

" Scientific Report of EFSA; Deoxynivalenolin food and
feed: occurrence and exposure; European Food Safety
Authority; EFSA Jornal 2013; 11(10):3379

Bewertung des Schimmelpizgiftes Deoxynivalenol
(DON) in Haferprodukten; Bundesinstitut fiir
Risikobewertung; Stellungnahme NR. 19/2012 des BfR
vom 5. Dezember 2011

Evaluation of certain contaminants in food: Seventy-
secong reprot of the Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives; World Health Organization; WHO
Technical Report Series no. 959; 2011
https://www.news.admin.ch/message/
index.html?lang=de&msg-id=28187
https://de.wikipedia.org/wiki/Fusarium;

Stand: 09.02.2016; letzte Anderung 30.01.2016
FusaProg: Mykotoxinprognose im Internet;
Forschungsanstalt Agroscope Reckenholz-T&anikon
ART; Medienmitteilung; 14.05.2007

Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission vom
19. Dezember 2006 zur Festsetzung der Héchstgehalte
fiir bestimmte Kontaminanten in Lebensmitteln (ABL. L
364 vom 20.12.2006, S. 5) zuletzt gedndert durch VO (EU)
704/2015 vom 30.04.2015 (ABL. L 113 vom 1.5.2015, S. 27)
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Hartkaramellen

Zuckerwaren - Alles Zucker oder was?
Die erste der Menschheit zugangliche
Zuckerware war wohl der Bienenhonig.
Nichts schmeckte siifer als Honig, da in
keinem anderen Naturprodukt Zucker so
hoch angereichert ist. Honig war friiher
dem Adel vorbehalten. Spater wurde Honig
in Apotheken als Mittel gegen ,,Gram und
Bitterkeit” verkauft. Seine starke Klebrig-
keit erschwerte zundchst die Herstellung
von Zuckerwaren. Man af} stattdessen auch
Rosinen und Datteln.

Erst als Zuckerfabriken aus den siilen
Saften des Zuckerrohrs und der Zuckerriibe
die Saccharose gewinnen konnten, waren
die Voraussetzungen fir die Herstellung
von Zuckerwaren geschaffen. Bis zum Ende
des 19. Jahrhunderts entstanden Zucker-
waren in Manufakturen. Erst jetzt wurden
die notwendigen Koch-, Knet-, Schneid- und
Wickelmaschinen entwickelt und zu indus-
triellen Produktionsweisen Uibergegangen.
Allmahlich verlor der Zucker seine Rolle als
Luxusartikel, bis er schlief3lich zum Volks-
nahrungsmittel wurde.

Heutzutage verzehrt der deutsche Verbrau-
cher im Durchschnitt 32 kg Sti3es pro Jahr.

Im Vergleich zu den StiBwaren, die den

Weichkaramellen

4

Gummibonbons

Oberbegriff fir Zuckerwaren, Dauerback-
waren, Kakao- und Schokoladenerzeugnisse
und Speiseeis darstellen und einen siifien
Geschmack aufweisen, handelt es sich bei
Zuckerwaren um eine Produktgruppe, die
tberwiegend den Rohstoff Zucker beinhal-
tet.

Auch andere Zuckerarten wie Glucose,
Fructose, Maltose und Lactose werden bei
den Zuckerwaren verwendet. Beispiele

fir Zuckerwaren sind Bonbons, Dragees,
Fruchtgummi, Lakritze, Eiskonfekt, Marzi-
pan, Krokant, Nugat, Schaumzuckerwaren,
Brause- und Getrankepulver, kandierte
Frichte, gebrannte Mandeln und dragierte
Nisse.

Dariber hinaus gibt es noch zuckerfreie
Zuckerwaren, bei denen der Zucker
durch Siifistoffe wie Saccharin, Cyclamat,
Acesulfam-K, Aspartam oder auch
Zuckeraustauschstoffe wie Isomalt,
Mannit, Sorbit oder Xylit ersetzt wird.

Durch das wachsende Ernahrungs- und
Fitnessbewusstsein der Verbraucher sind
zuckerfreie Produkte zu einer wohlschme-
ckenden Alternative geworden, da sie nicht
nur kalorienreduziert, sondern auch zahn-
schonend sind.
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Lakritze

Schaumzuckerware

Beispielhaft werden einige Zuckerwaren
vorgestellt:

Karamellen

Karamellen erhalten ihre feste oder weiche
Eigenart im Allgemeinen durch Einkochen
einer Losung von Zuckerarten. Zusatzlich
werden geruchs- und geschmacksgebende
und/oder farbende Stoffe zugegeben.
Karamellen gibt es mit oder ohne Fiillungen
und in verschiedenen Formen. Je nach Be-
schaffenheit wird zwischen Hartkaramellen
(Bonbons, Drops) und Weichkaramellen
(Kaubonbons, Toffees) unterschieden.

Gummibonbons und Gelee-Erzeugnisse
Durch Zusatz eines Geliermittels (Gelatine,
Starke) zu einer Zuckerlésung wird ein Pro-
dukt mit gummiartiger Konsistenz erzeugt.
Geruchs- und geschmacksgebende und
auch farbende Stoffe sorgen fur abwechs-
lungsreiche Erzeugnisse. Beispiele sind:
Fruchtgummis, Gummibarchen, Weingum-
mis und Gelee-Friichte in unterschiedlichs-
ten Ausformungen.

Schaumzuckerwaren

Schaumzuckerwaren sind aufgeschlagene
Zuckerwaren. Sie weisen daher ein geringes
spezifisches Gewicht auf. Schaumzucker-
waren werden aus Zuckerarten und

schaumbildenden eiweifhaltigen Stoffen
(HihnereiweiB, PflanzeneiweiB) und Ge-
latine hergestellt. Natlrlich diirfen auch

bei diesen Produkten die geruchs- und
geschmackgebenden, farbenden Zutaten
nicht fehlen. Als typische Vertreter sind

die Schaumkisse, Marshmallows und mit
Schaumzucker kombinierte Gummibonbons.

Lakritzwaren

Lakritzwaren sind ein Gemisch aus einge-
dicktem SiiBholzsaft (mind. 3 % i. Tr.) mit
Zucker, Mehl, Starke, Gelatine sowie Geruchs-
und Geschmacksstoffen. Meist wird noch
Ammoniumchlorid (Salmiak) beigemischt.
SiBholz ist eine mehrjahrige krautige
Pflanze (Glycyrhizza glabra). Geschmackge-
bend ist u. a. das Glykosid Glycyrrhizin, das
etwa die 50-fache SuBkraft von Rohrzucker
besitzt. Ist bei Lakritzwaren der Glycyrrhi-
zingehalt groBer als 2 g/kg spricht man von
Starklakritz.

Bei mehr als 4 g/kg muss zusétzlich der
Hinweis ,enthalt StiBholz - bei hohem Blut-
druck sollte ein UbermaBiger Verzehr dieses
Erzeugnisses vermieden werden” erfolgen.
Den Hinweis als ,extra starkes Erwachse-
nenlakritz - kein Kinderlakritz® missen
auch Produkte aufweisen, die bis zu 7,99 %
Salmiaksalz enthalten.

|
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Marzipan

Marzipan

Marzipan zahlt auch zu den Zuckerwaren. Es
wird lediglich aus zwei Zutaten, namlich aus
siifen Mandeln und Zucker, hergestellt.
Zunachst wird die Marzipanrohmasse
erzeugt. Dazu werden blanchierte, geschal-
te, gemahlene Mandeln mit Puderzucker
vermahlen, gewalzt und zum Schluss durch
Erhitzen haltbar gemacht. Als Marzipan-
rohmasse darf sich ein Produkt nur nennen,
wenn es sich wie folgt zusammensetzt:
mindestens 48 % Mandeln, maximal 35 %
Zucker und maximal 17 % Wasser. Aus der
Marzipanrohmasse kénnen dann weitere
Erzeugnisse wie Edelmarzipan (70 % Roh-
masse und 30 % Zucker) und Marzipan

(50 % Rohmasse und 50 % Zucker) herge-

stellt werden. Verwendet man statt Mandeln
geschalte, entbitterte Aprikosen- oder Pfir-
sichkerne, so spricht man von Persipan.

Kaugummi

Basis aller Kaugummis ist die Kaumasse.
Die Kaumasse besteht entweder aus Natur-
stoffen wie Kautschuk oder aus syntheti-
schen Thermoplasten. Sie enthalt je nach
Erzeugnis auch Harze, Paraffine, Wachse
und Aluminiumoxid.

Neben der wasserunloslichen und unver-
daulichen Kaumasse enthalt Kaugummi vor
allem Saccharose als siilende Zutat, wobei
die zuckerfreien Varianten mit Zuckeraus-
tauschstoffen und/oder SiiBstoffen immer
mehr zunehmen. Daneben kommen auch
Glukosesirup, Invertzucker Antioxidantien,
Fillstoffe, Farbstoffe, Trennstoffe und Aro-
mastoffe zum Einsatz.

Schleckpulver

Schleckpulver wird i. d. R. aus Zucker und/
oder Siuf3stoffen, Sduerungsmitteln und Aro-
men hergestellt. Um sie farbig zu gestalten
werden daneben auch Farbstoffe eingesetzt.
Von Schleck-Brause wird gesprochen, wenn
dem Produkt noch Carbonate zugesetzt
wurden.

Schleckpulver

Kaugummi

Komprimate



Komprimate
Und zum Schluss sollen noch die Kompri-
mate vorgestellt werden.

Grundstoff sind wie immer Zucker oder
andere SifBungsmittel. Dazu kommen noch
Farbstoffe und Aromen ggf. auch Vitamine
und Mineralstoffe.

Das gemischte Pulver wird dann unter
Pressdruck wie bei Tabletten auch in einer
Form zusammengepresst. So z. B. das zur
Untersuchung eingelieferte Kinderspielzeug
zum Lutschen und Essen.

Zuckerwaren fur Kinder

Bei der Herstellung von Zuckerwaren sind
dem Ideenreichtum der Industrie keine
Grenzen gesetzt.

Insbesondere fir Kinder miissen die Pro-
dukte stets kreativ und interessant aufge-
macht sein. Dass dies aber nicht immer zum
Wohle des Kindes geschieht, soll anhand der
folgenden Beispiele erlautert werden.

Zur Untersuchung
kam eine ca. 4,5cm
grofle Kugel
Hartkaramelle

mit einem kleinen
Kaugummikern.
Die Konsistenz der

Kugel war extrem
hart. Uberdies war

Kugel

die Hartkaramelle
schwer Loslich. Es dauerte Stunden die Ku-
gel kleiner zu lecken. Die Aufmachung der
Probe zielte eindeutig auf Kinder ab. Es war
ein Kindergesicht mit weit gedffnetem Mund
und eine sich darin befindliche Kugel abge-
bildet. Kinder werden dazu animiert, diese
grofe Kugel in den Mund zu stecken.
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Sie konnen in Panik geraten, wenn sie die
Kugel aufgrund der Grof3e nicht mehr alleine
aus dem Mund bekommen. Hier wurde von
uns die Gefahr einer Erstickung gesehen
und das Produkt aus dem Verkehr gezogen.
Die Hersteller produzieren den Ball jetzt

an einem Stiel. Die Kinder haben so die
Méglichkeit, den Ball wieder aus dem Mund
zu entfernen.

Seit einiger Zeit sind
auch Zuckerwaren

in flissiger Form auf
dem Markt anzu-
treffen. Sie werden
fur Kinder in kleinen
Pumpsprayflaschen
angeboten. Laut Anga-
ben auf der Verpa-
ckung sollen sich die
Kinder die Flissigkeit
in den Mund sprihen.

Sprayflasche

Problematisch ist dabei der bis zu 15 %ige
hohe Sauregehalt der Flussigkeit. Ein
derart hoher Sauregehalt schadigt nicht
nur die Schleimhaute und Zahne im Mund,
die Flissigkeit kann im wahrsten Sinne des
Wortes auch ins Auge gehen. Dies hatten
die Hersteller wohl nicht bedacht. Inzwi-
schen wurde die Rezeptur der Flussigkeit
mit Ricksicht auf die Gesundheit der Kinder
geandert.

Was die Zuckerwaren fir die Kinder attrak-
tiv macht, sind vor allem die Farben. Bis
vor Jahren wurden tGberwiegend kiinstliche
Farbstoffe die sogenannten Azofarbstoffe
bei der Herstellung von Lebensmitteln
verwendet.

Nach einer Neubewertung dieser Farbstoffe
wurde in 2008 fir die gelben, orangen und
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roten Azofarbstoffe erstmalig der Warnhin-
weis ,Kann Aktivitat und Aufmerksamkeit bei
Kindern beeintréchtigen” vorgeschrieben.
Ab 2013 wurden fir bestimmte Farbstoffe
auch die Héchstmengen drastisch gesenkt.
Dies fuhrte dazu, dass viele Lebensmittel-
hersteller auf natiirliche und naturiden-
tische Farbstoffe und auch auf Extrakte
aus Frichten und anderen Pflanzenteilen,
sogenannte ,farbende Lebensmittel”
ausweichen, die mengenmaflig unbegrenzt
eingesetzt werden dirfen.

So wird bei aromatisierten Zuckerwaren, bei
denen die Grundmasse nahezu farblos ist,
mit Zusatz von z. B. Paprika-, Spinat- oder
Brennnessel-Extrakten, ein der jeweili-

gen Geschmacksrichtung entsprechendes
Aussehen erzielt. Werden noch Vitamine
zugegeben und Frichte auf der Verpackung
abgebildet, nimmt der Verbraucher an, dass
hier ein gesundes Lebensmittel angeboten
wird.

Das Untersuchungsspektrum von Zuckerwa-
ren umfasst noch viele weitere Zusatzstoffe.
Die Einhaltung der zuldssigen Hochstmengen,
die Uberpriifung der Kennzeichnung und
Aufmachung, insbesondere auch Auslobungen
von wertgebenden Zutaten stehen bei uns
unter standiger Kontrolle von Lebensmittel-
chemikern.

Gewiirze und wiirzende Zutaten -
Leitsatze und Verkehrsfahigkeit

In Deutschland sind Gewdirze und andere
wirzende Zutaten, einschlief3lich Krauter
und Pilze, die wegen ihrer geschmack- und/
oder geruchsgebenden Eigenschaften
verwendet werden, in den , Leitsatzen fir
Gewirze und andere wiirzende Zutaten”
des Deutschen Lebensmittelbuchs, in der
Fassung vom 27.5.1998, beschrieben.

Das Deutsche Lebensmittelbuch ist eine
Sammlung von Leitsatzen (eine Art Produkt-
spezifikation), in denen die Herstellung,
Beschaffenheit oder sonstige Merkmale von
mehr als 2.000 Lebensmitteln beschrieben
werden. Diese ,allgemeine Verkehrsauffas-
sung” dient Herstellern, Handel, Impor-
teuren, Verbrauchern, aber auch den Uber-
wachungsbehdrden und Gerichten als wert-
volle Beurteilungs- und Orientierungshilfe.
Erarbeitet werden die Leitsatze von der
unabhangigen ,Deutschen Lebensmittel-
buch-Kommission®, in der jeweils gleich
viele Vertreterinnen und Vertreter aus den
Kreisen der Wissenschaft, der Lebensmit-
teliberwachung, der Verbraucherschaft und
der Lebensmittelwirtschaft vertreten sind.
Die rechtliche Grundlage fiir das Deutsche
Lebensmittelbuch istim § 15 des Lebens-
mittel- und Futtermittelgesetzbuches
geregelt.

Seit einigen Jahren stehen das Lebensmittel-
buch und die Struktur der Kommission in
der Kritik: Die Verbraucherseite kritisiert
einerseits die Verschwiegenheitspflicht der
Kommission, andererseits das Verfahren
der Beschlussfassung. Aus der Wirtschaft
kommen Klagen lber die Dauer der Entschei-
dungsprozesse (Pressemitteilung des
BMEL vom 13.10.2015). Trotzdem dienen

die Leitsatze fir Gewlrze und wiirzende
Zutaten auch heute noch als wertvolle
Beurteilungshilfe bei der Begutachtung von
verkehrsiblichen Bezeichnungen und der
Zusammensetzung von Wirzmitteln. Die
Leitsatze enthalten Begriffsbestimmungen
und Beschaffenheitsmerkmale fir verschie-
dene Lebensmittel auf Gewdirzbasis, z. B. fir
Gewilrzmischungen und -zubereitungen so-
wie Gewlrzsalze, die sich u.a. im Salzgehalt
unterscheiden. Die Leitsatze geben die fir die
unterschiedlichen Produktarten verkehrsib-



lichen Bezeichnungen vor. Weiterhin werden
besondere Qualitatskriterien aufgefiihrt wie
Geruch, Geschmack, Aussehen, Gehalt an
dtherischem 0L, an saureunldslicher Asche
und Wasser. Lediglich fir saureunlésliche
Asche werden hier fir die verschiedenen
Gewdirze Gehalte genannt, die in der Regel
nicht Uberschritten werden sollen.

Die Leitsatze enthalten Definitionen zu Be-
zeichnungen von einzelnen Gewirzen, wie

z. B. Muskatnuss: der vom Samenmantel
und von der Samenschale befreite, getrock-
nete Samenkern von Myristica fragrans
Hout, aus der Familie der Muskatgewachse
(Myristicaceen) oder Pfeffer, weif: die ge-
trockneten, von der auBeren Fruchtwand be-
freiten Frichte von Piper nigrum L. aus der
Familie der Pfeffergewéchse (Piperaceen).

Untersuchungsergebnisse:

Fischgewirz und Rihreigewlrz

Nach den Leitsatzen handelt es sich bei
einem Fischgewdirz oder Rihreigewdirz

um eine Gewirzmischung, also um eine
Mischung, die ausschlieBlich aus Gewiirzen
besteht.

Bei zwei Proben mit diesen Bezeichnungen
konnten jedoch hohe Kochsalzgehalte von
Uber 50 % ermittelt werden. Unter Bertick-
sichtigung der in den Leitsatzen aufgefiihrten
Beschaffenheitsmerkmale handelt es sich
daher um Gewdirzsalze, die Mischungen von
Speisesalz mit einem Gewiirz oder mehreren
Gewdrzen darstellen, auch unter Verwen-
dung von Wiirze. Sie enthalten mindestens

15 % Gewdiirze und mehr als 40 % Speisesalz.

Atherischer Olgehalt
Nach den Leitsatzen ist der atherische
Olgehalt in der Regel wertbestimmend,
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kann jedoch durch Be- und Verarbeitung
gemindert werden.

Bei zwei Proben Dillspitzen und Thymian
war sensorisch kein charakteristischer
Geruch wahrnehmbar, es konnte kein
atherisches Ol nachgewiesen werden.

Damit entsprachen die Proben nicht den
Beschaffenheitsmerkmalen der Leitsatze.

Mikrobiologische Verkehrsfahigkeit

Ein weiteres Kriterium fiir die Verkehrsfahig-
keit ist die gesundheitliche Unbedenklich-
keit, u. a. ausgedriickt durch das Einhalten
von mikrobiologischen Richtwerten.

In einer Probe Kurkuma wurde Salmonella
nachgewiesen. Da nicht auszuschlieen
ist, dass ein Gewdlrz auch ohne Erhitzung
verzehrt wird, musste dieses Lebensmittel
als nicht sicheres Lebensmittel beurteilt
werden.

In sechs Gewiirzen unterschiedlicher Art
war Bacillus cereus oberhalb des Richt-
wertes der DGHM (Deutsche Gesellschaft
fur Hygiene und Mikrobiologie] von 1000
koloniebildenden Einheiten (KbE) pro Gramm
nachweisbar.

Richtwerte geben eine Orientierung, welche
Mikroorganismengehalte bei guter Hygiene-
praxis eingehalten werden konnen. Eine
Uberschreitung weist immer auf Schwach-
stellen in der Hygienepraxis hin. Da Bacillus
cereus ein Toxinbildner ist, konnen hohe
Gehalte auch eine gesundheitliche Gefahrdung
darstellen.

Auffallig war auch der Nachweis von Bacillus
cereusin einem Tischgewiirz Sambal Olek in
einer Gaststatte.
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Wiirze und Wiirzsofien

Wiirzen und WiirzsofBen

Den Leitsatzen entsprechend handelt es
sich bei Wiirzen um flissige, pastenformige
oder trockene Erzeugnisse, die den Geschmack
und/oder Geruch von Suppen, Fleischbriihen
und anderen Lebensmitteln beeinflussen.
Sie werden durch Hydrolyse von eiweif3reichen
Stoffen hergestellt. Sie werden als Wirze,
Speisewiirze, Suppenwiirze, Sojasofle
bezeichnet.

Im Berichtsjahr wurden neben Sojasofien
und Wiirze auch Fischsof3e und Austernsofle
eingeliefert, die in ihrer Herstellungsart den
Wirzen ahneln.

Sojasofle entsteht entweder klassisch durch
.Brauen” von Sojabohnen mit Getreide,
Wasser und Salz oder durch Saurehydrolyse
des Sojaproteins und Hinzufligen anderer
Zutaten. Bei einer klassisch hergestellten
Sojasofle wird im Rahmen der Fermentation
Ethanol als Nebenprodukt gebildet, so dass
lber den Nachweis des Ethanols auch eine
Auslobung wie ,natiirlich gebraut” Gberpruft
werden kann. Die klassische Wiirze enthalt
hydrolysiertes Eiweif3, biologisch oder sauer
aufgeschlossen, Wasser und Speisesalz,
oftmals noch weitere Zutaten.

Fischsofle ist eine Wiirzsofe, die auf
fermentiertem Fisch basiert. Als Zutaten
werden Fisch (Anchovis), Salz und Zucker
verwendet.

Austernsofle kann auch klassisch durch
Fermentation von Austern gewonnen werden.
Eine einfachere Variante enthalt lediglich
Austernextrakt und den Geschmacksver-
starker Glutaminsaure.

Das vorhandene Eiwei3 wird in allen Fallen
gespalten und ein GrofBteil bis zu den Amino-
sauren abgebaut. Die vorhandenen Amino-
sauren kénnen analytisch getrennt und das
Aminosaurespektrum dargestellt werden.
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Aminosaurespektrum SojasofBe

Dazu wurden die Aminosauren mit o-Phthal-
dialdehyd (OPA) und Mercaptopropionsaure
derivatisiert, durch Hochdruckflissig-
chromatographie an einer RP 18-Saule
getrennt und mit einem Fluoreszenzdetektor
detektiert.

Bei einer Sojasofle stellt Glutaminsaure die
Hauptaminosaure dar, weitere Aminosauren
sind z. B. Leucin, Isoleucin, Valin und Lysin.

Die Leitsatze verlangen keine Herkunftsangabe
des Eiweifles, wie sie z. B. fiir pflanzliche Ole
und Fette in der Lebensmittelinformations-
verordnung verlangt wird.

Reslimee:

Die Leitsatze fir Gewiirze und andere
wiirzende Zutaten sind zwar 18 Jahre alt,
leisten aber denoch wertvolle Dienste zur
Beurteilung der im Handel befindlichen
Lebensmittel.



Die Vielfalt der Gewiirze und Sof3en ist
jedoch groBler geworden. Bei Wiirzen sind
fur den Verbraucher auch die Herkunft des
Eiweifles und die Art der Hydrolyse von
Bedeutung.

Im Sinne des Verbraucherschutzes sowie
der 0. a. Pressemitteilung des BMEL ist eine
Revision sicherlich wiinschenswert.

Riickgang der Antibiotikabelastung durch
AMG-Anderung?

Das 16. Gesetz zur Anderung des Arznei-
mittelgesetzes (16. AMG-Novelle) trat am

1. April 2014 in Kraft. Hinsichtlich einer an-
gestrebten Verminderung des Einsatzes

von antibakteriell wirksamen Tierarzneimit-
teln ist insbesondere § 58 AMG relevant.
Fir § 58 ergaben sich u. a. folgende Erwei-
terungen:

§ 58 a Mitteilungen Uber Tierhaltungen

§ 58 b Mitteilungen lber Arzneimittel-
verwendungen

§ 58 ¢ Ermittlung der Therapiehaufigkeit

§ 58 d Verringerung der Behandlung mit
antibakteriell wirksamen Stoffen

Nach § 58 b ist von den Haltungsbetrieben
halbjahrlich eine Meldung mit folgenden
Angaben zu machen, die in der ,HIT-Daten-
bank” (Herkunftssicherungs- und Informa-
tionssystem fir Tiere) abgelegt wird:

a) Bezeichnung des angewendeten
Arzneimittels

b) Anzahlund Art der behandelten Tiere

c] Anzahl der Behandlungstage

d) Insgesamt angewendete Menge von
Arzneimitteln, die antibakteriell
wirksame Stoffe enthalten

e) Anzahl der Tiere der jeweiligen Tierart,
die im Halbjahr gehalten wurde
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Der erste Erfassungszeitraum fir eine solche
Datenerfassung war das zweite Halbjahr 2014.

Aus den gemeldeten Angaben wird halb-
jahrlich flr jeden beteiligten Betrieb die
sogenannte Therapiehdufigkeit ermittelt:

(Anzahl behandelter Tiere) x
(Anzahl Behandlungstage)

Therapiehaufigkeit =
durchschnittl. Anzahl
gehaltener Tiere je Halbjahr

Aus der Gesamtheit der einzelbetrieblichen
Therapiehaufigkeiten werden halbjahrlich
zwei Kennzahlen ermittelt:

Kennzahl 1

Median der Therapiehaufigkeiten (derjenige
Wert der Therapiehdufigkeit unter dem 50 %
der Therapiehufigkeiten liegen).

Kennzahl 2

Quartile der Therapiehaufigkeiten (derjenige
Wert der Therapiehaufigkeit unter dem 75 %
der Therapiehaufigkeiten liegen).

Jeder Betrieb hat nach Bekanntgabe dieser
Kennzahlen zu priifen, ob die fiir den eigenen
Betrieb ermittelten Therapiehaufigkeiten
oberhalb der Kennzahl 1 oder 2 liegen. Liegt
die Therapiehaufigkeit zwischen Kennzahl 1
und 2 hat der Tierhalter unter Hinzuziehung
eines Tierarztes zu prifen, welche Griinde
zu der gemeldeten Uberschreitung gefiihrt
haben konnen und wie die Behandlung der
von ihm gehaltenen Tiere mit Antibiotika ver-
ringert werden kann. Bei Uberschreitung der
Kennzahl 2 hat der Tierhalter auf der Grund-
lage einer tierarztlichen Beratung innerhalb
von zwei Monaten einen schriftlichen Plan zu
erstellen, der Mafinahmen enthalt, die eine
Verringerung der Behandlung mit Antibiotika
zum Ziel haben.
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Um zu ermitteln, ob die AMG—Anderung
bereits jetzt zu einem verminderten Ver-
brauch an Antibiotika gefiihrt hat, werden
die prozentualen Haufigkeiten von Tetra-
cyclinbefunden von NRKP-Stichproben der
Jahrgange 2005, 2011 und des aktuellen
Jahrgangs 2015 miteinander verglichen. Die
Stoffgruppe der Tetracyclinantibiotika wurde
ausgewahlt, weil diese Antibiotika zum einen
recht haufig verwendet werden und zum
anderen auch nach einer Anwendung dieser
Stoffe bei jungen Tieren Riickstande oft

noch im Schlachttier nachgewiesen werden
konnen. Das hat seine Ursache darin, dass
Tetracycline nach der Anwendung zum Teil
an Knochenmaterial recht fest gebunden
werden. Aus diesem Reservoir kdnnen, auch
lange nach einer Anwendung, freie Anteile
generiert werden, die dann in der Muskula-
tur nachgewiesen werden kénnen.

Entwicklung der prozentualen Haufigkeit von
Tetracyclinbefunden
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—®— Mastschweine —®— Kalber Kiihe Mastrinder

Folgende absolute Probenzahlen liegen der
Tabelle zugrunde:

Tierzahlen
Haltungsart
2005 2011 2015
Mastschwein 675 873 1325
Mastkalb 39 85) 43
Kuh 53 73 62
Mastrind 89 82 143

Die Tabelle zeigt, dass sich die Befundhaufig-
keit bei Kiithen und Mastrindern im Laufe
der Jahre auf niedrig bleibendem Niveau
bewegt.

4/5 aller Mastkalber wurden in den Jahr-
gangen 2005 und 2011 mit Tetracyclinen
behandelt. Diese Rate ist im aktuellen Jahr
auf ca. 1/4 der Tiere gesunken. Bei Mast-
schweinen ldsst sich ein kontinuierlicher
Rickgang der Behandlungshaufigkeit von
2/3 aller Tiere im Jahr 2005 auf ca. 1/7 der
Tiere im aktuellen Jahr erkennen. Bei dieser
Haltungsart ist schon vor dem Inkrafttreten
der 16. AMG-Novelle im Jahr 2011 ein deut-
licher Riickgang der Verwendungshaufigkeit
erkennbar.

Zusammenfassend wird festgestellt, dass
bei Mastkalbern und Mastschweinen ein
deutlicher Riickgang der Tetracyclin-Befunde
erfolgte. Dieser Riickgang ist vermutlich
jedoch nur zu einem Teil auf das geanderte
AMG zuriickzufiihren.

Rontgen- und MRT-Kontrastmittel in
Mineralwasser

Bei unserem wichtigsten Lebensmittel, dem
Wasser, greifen immer mehr Verbraucher
auf Mineralwasser zuriick. Laut Definition
stammt Mineralwasser aus einem vor Ver-
unreinigungen geschiitzten Wasservorkom-
men und ist von urspringlicher Reinheit.

Die vielfaltigen anthropogenen Einflisse

auf die Umwelt haben dazu gefiihrt, dass
Rickstande unterschiedlichster Art (Pesti-
zide, nicht relevante Metaboliten, PFT, SUB3-
stoffe,...) in Oberflachen- und Grundwassern
nachgewiesen wurden. Die Eintrage erfol-
gen meist Uber Klaranlagen, undichte
Kanalisationen und landwirtschaftliche
Ausbringung von Fakalien.



Laborarbeitsplatz Herr Dahm:
ICP-OES-Spektrometer

Ein Gruppe mit hoher Umweltresistenz sind
die Rontgen- und Magnetresonanztomogra-
phie (MRT]-Kontrastmittel. Insbesondere
jodhaltige Praparate sind in der Umwelt
sehr schwer abbaubar. Sie wurden bereits

in Grund- und Trinkwassern nachgewiesen.
Viele dieser jodhaltigen Substanzen gelten
auch als Pseudoallergene. Andere Verbin-
dungen, wie z. B. das Gadolinium, welches
als Metall-Komplex in der MRT als Kontrast-
mittel eingesetzt wird, sind in freier, unkom-
plexierter Form hochst toxisch.

Im Berichtsjahr wurden 59 Mineralwasser
auf die Gehalte dieser Spurenstoffe unter-
sucht.

Zu untersuchende Parameter waren Ami-
dotrizoesaure, lodipamid, lohexol,
lomeprol, lopamidol, lopromid, lothalamin-
saure, loxaglinsaure, loxithalaminsaure
und Gadolinium. Die Bestimmungsgrenze
betragt bei den Rontgenkontrastmitteln
0,05 pg/l und beim Gadolinium 0,005 pg/L.

Bei den 59 untersuchten Mineralwéassern
handelt es sich sowohl um regionale, wie
auch Uberregionale Wasser.

In 35 Wassern war Gadolinium nicht nach-
weisbar. 17 Mineralwasser zeigten Gehalte

Erndhrung und Gesundheit

Laborarbeitsplatz Frau Franck:
ICP-MS-Messungen

im Bereich von 0,002-0,005 pg/L, drei im
Bereich von 0,0055-0,01pg/l und vier
Proben wiesen Gadolinium im Bereich
von 0,0105-0,0125 pg/l auf.

Fir die Mineralwasser aus Ostwestfalen-
Lippe wurden die Daten dem Calcium,
stellvertretend fir die Mineralisierung,
gegenibergestellt. Eine Parallele lasst sich
hieraus jedoch nicht ableiten. Interessant
ist aber, dass das Wasser mit der hochsten
Gadolinium-Konzentration auch einen hohen
Urangehalt (um 9 pg/l zeigt.

Da die weiteren Proben mit hohen Gadolinium-
Gehalten nicht aus der Region stammen,
liegen leider auch keine Urandaten vor,

die diese Parallele bestatigen. Es zeichnet
sich jedoch ab, dass die Parallele zwischen
Uran- und Gadolinium-Gehalt als Hinweis
auf geogene Vorkommen gedeutet werden
kann.

In allen 59 untersuchten Mineralwassern
waren die genannten Rontgenkontrastmittel
nicht in nachweisbaren Gehalten vorhanden.
In 7 Proben zeigten sich jedoch Signale, die
auf die Anwesenheit von Amidotrizoesaure
hindeuten. Diese Mineralwasser sind zum
Teil auch bei nicht relevanten Metaboliten
oder Siufstoffen auffallig.

|
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Gadolinium in Mineralwasser
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Die vorliegenden Ergebnisse zeigen bei
den untersuchten Mineralwassern keine
Umweltbelastungen durch Réntgen- und
MRT-Kontrastmittel auf.

Strahlenbelastung von Wildpilzen

Auch Jahrzehnte nach dem Reaktorunglick
von Tschernobyl konnen bestimmte Pilzarten,
insbesondere aus dem siiddeutschen Raum,
erhohte Werte an Casium 137 aufweisen.
Sie nehmen das radioaktive Nuklid aus dem
Boden auf und speichern es in ihren Frucht-
korpern.

Gangige Speisepilze wie Maronen konnen
immer noch mehrere 100 Becquerel pro kg
aufweisen. Beiim Handel erhaltlichen Pilzen
gilt ein oberer Grenzwert von 600 Becquerel
pro Kilogramm. Liegt die Belastung daruber,
dirfen die Pilze in der EU nicht vertrieben
werden.

Was bedeuten nun diese Zahlen fir Hobby-
sammler?

Nach Angaben des Bundesamts fir
Strahlenschutz ist der Verzehr von selbst
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gesammelten Pilzen in Ublicher Menge
unbedenklich. Dennoch rat das Bundesamt,
sich wegen der Krebsgefahr so wenig wie
moglich erhohten radioaktiven Werten aus-
zusetzen und empfiehlt als Erwachsener pro
Woche nicht mehr als 200 bis 250 Gramm
Wildpilze zu sich zu nehmen.

Im Berichtsjahr wurden die Messergebnisse
von 223 Wildpilzproben aus dem gesamten
Bundesgebiet im IMIS (Integriertes Mess-
und Informationsprogramm) erfasst. Der
mit 830 Bq/kg festgestellte hchste Wert an
Céasium 137 konnte in Maronen aus Bayern
nachgewiesen werden.

23 Wildpilzproben aus OWL wurden auf
kiinstliche Radioaktivitat untersucht. Der
hochste Wert wurde in einer Mischprobe aus
Schusterpilz, Marone und Rotfuf3réhrling
festgestellt. Diese Mischprobe wurde im
Leistruper Wald entnommen. Mit dem in
dieser Probe ermittelten Wert an Casium 137
von 167 Bg/kg Feuchtmasse liegt die radio-
aktive Belastung weit unter dem festgelegten
Hochstwert von 600 Bg/kg Feuchtmasse.



Wildpilze

GrofBer als die Gefahr radioaktiver Strahlung
ist bei selbst gesammelten Pilzen unter
Umstanden die Gefahr einer Vergiftung.

Bei gezlichteten Pilzen wie etwa dem Aus-
ternsaitling besteht beziiglich Casium 137
kein Grund zur Sorge. Wie der Zuchtcham-
pignon wird er auf speziellen Substraten in
geschlossenen Raumen geziichtet. Solche
Pilze sind ahnlich niedrig kontaminiert
wie Lebensmittel aus landwirtschaftlicher
Produktion.

Fir den Verbraucher bieten wir die Maglich-
keit in der Zeit von August bis Oktober selbst
gesammelte Wildpilze aus OWL kostenlos
untersuchen zu lassen. Bendtigt werden
eine Mindestmenge von 250 g und die genaue
Angabe des Fundortes. Die Pilze konnen per

|
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Post eingesandt oder abgegeben werden.
Nach der Messung wird das Ergebnis dem
Einsender mdglichst per E-Mail mitgeteilt.

Auf den Spuren der Erbsubstanz
Molekularbiologische Untersuchungen

auf Ebene der Erbsubstanz (Nukleinsaure
bzw. DNA oder RNA] sind nicht nur fir die
Uberwachung nach dem Gentechnikgesetz
(GenTG) sondern auch fir die Lebensmittel-
und Futtermittelkontrolle unverzichtbar.

Fir die Untersuchungen findet insbesondere
die Polymerase-Kettenreaktion (PCR] als
zentrale Methode Anwendung. Es handelt
sich dabei um ein 1983 erstmals beschrie-
benes Verfahren, mit dem definierte DNA-Ab-
schnitte /n-vitrovervielfaltigt werden. Damit
konnen verschiedenste Probenmaterialien
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gezielt auf An- und Abwesenheit bestimmter
DNA-Sequenzen getestet werden. Auch hier
leisten molekularbiologische Untersuchun-

gen im Rahmen des Verbraucherschutzes,

sowohl zu Fragen der sogenannten Tauschung,

als auch zu Fragen der Gesundheit, seit
etwa 20 Jahren einen grofien Beitrag. Die
Weiterentwicklung der PCR und die maogli-
chen Anwendungsgebiete wachsen weiter-
hin und sind aus den Untersuchungsamtern
nicht mehr wegzudenken.

Im Untersuchungsbereich Molekularbio-
logie/Gentechnik reicht das Anwendungs-
spektrum der molekularbiologischen
Serviceanalytik vom Nachweis bzw. der Un-
terscheidung von Tierarten, Pflanzenarten
und Allergenen tber den Nachweis von
krankmachenden Viren bis zur Ermittlung
gentechnisch veranderter Anteile.

Dafiir gelangen die unterschiedlichsten
Probenmaterialien und -arten in Form von
Lebensmitteln, Futtermitteln und auch
Hygieneproben (in Form von Tupfern) aus
den verschiedenen Bereichen des Hauses in
das Gentechnik-Labor. Bei der Bearbeitung
berlcksichtigen wir die Untersuchungsziele
bzw. -auftrage laut Probenplanung und des
fur die jeweilige Probe zustandigen und
somit beauftragenden Labors. Diese werden
bei uns in Abhangigkeit unserer Erfahrun-
gen und der uns vorliegen-den Kennzeich-
nungsinformationen auch schon einmal
erganzt oder verandert.

Nach Abschluss der Untersuchungen wer-
den die Ergebnisse in unserer Labordaten-
bank eingetragen, freigegeben und stehen
dem fiir die jeweilige Probe federfiihrenden
Dezernenten fir eine Beurteilung nach dem
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
(LFGB) zur Verfiigung.

Dem gegeniber erfolgt das Probenmanage-
ment bei Saatgutproben, die auf gentechnisch
verdnderte Organismen (GVO) untersucht
werden und nach dem GenTG zu beurteilen
sind, in unserem Labor in komplett eigener
Regie. Hierfiir wurden im Untersuchungs-
bereich Systeme entwickelt, die von der Pro-
benregistrierung durch die Mitarbeiterinnen
bis zur Ergebnismitteilung durch die Labor-
leitung an die fur den Vollzug zustandigen
Bezirksregierungen reichen. Die Daten der
Saatgutproben werden dartber hinaus auch
in einer nationalen Saatgutdatenbank des
Bundesamtes fiir Verbraucherschutzes und
Lebensmittelsicherheit (BVL] eingepflegt,
die bundesweit fir alle an der Saatgutiber-
wachung Beteiligten zuganglich ist.

Nach Eingang der Proben gestaltet sich der
molekularbiologische Untersuchungsablauf
unabh&ngig von der Probenart/-matrix und
der jeweiligen Fragestellung in der Regel
mehr oder weniger gleich.

Der Ablauf ist modular strukturiert und folgt
dem sogenannten Einbahnstraenprinzip.
Das bedeutet, dass die aufeinander folgen-
den Arbeitsschritte physikalisch und somit
raumlich streng voneinander getrennt erfol-
gen missen. Dieses ist dadurch begriindet,
dass es sich bei der PCR um eine Verviel-
faltigungsreaktion handelt, mit der auch
geringe DNA-Spuren und Verunreinigungen
nachweisbar sind. Um sicherzustellen, dass
die Ergebnisse nicht verfalscht werden, ist
beginnend mit der Probenvorbereitung bis
zur quantitativen PCR, also bei jedem Schritt
der Untersuchung, auf duferst sauberes und
kontaminationsfreies Arbeiten zu achten.

Tierartnachweis
Die Einfihrung der PCR-Technik erfolgte im
Bereich der Lebensmitteluntersuchungen



im Jahr 1996 im Rahmen eines Projekts zur
Tierartenidentifizierung und -differenzierung
in erhitzten Fleischerzeugnissen.

Die PCR-Verfahren dienen als Erganzung
und Bestatigung der herkommlichen protein-
analytischen Verfahren. Sie werden zur
Aufdeckung von Falschdeklarationen und
Verfalschungen bei Fleisch- und Wurst-
erzeugnissen, aber auch bei Milchprodukten
und Fertiggerichten eingesetzt.

In den Untersuchungsbereich Lebensmittel-
serologie gelangen alle Proben des Hauses,
die hinsichtlich der Tierartzusammensetzung
Uberprift werden sollen. Wir weisen neben
den gangigen Tierarten wie Schwein, Rind,
Huhn, Pute, Schaf und Ziege auch Wildtier-
arten, Exoten und Fischarten mittels
qualitativer PCR nach.

Die mengenmafige Erfassung einer Tierart
in einem Produkt erfolgt mittels quantita-

Frau Lingsch, Mitarbeiterin der ersten molekular-
biologischen Stunde; besondere Kernkompetenz
~semiquantitative Tierartbestimmung”

Erndhrung und Gesundheit

Frau Sack, Mitarbeiterin des Bereichs Lebens-
mittelserologie; Kompetenz beim ,,qualitativen
Tierartnachweis mittels konventioneller PCR”

tiver Real-time PCR. Da die Erbsubstanz

in unterschiedlichen Geweben jedoch in
unterschiedlichen Mengen vorhanden ist
und anstatt des deklarationspflichtigen
Fleischanteils nur der relative DNA-Anteil
ermittelt werden kann, gestaltet sich dieses
fur eine Routineanwendung bislang noch
problematisch.

Im Berichtsjahr wurden tiber 150 molekular-
biologische Untersuchungen zur Tierart
durchgefiihrt. Auffalligkeiten zeigte z. B. ein
Schafskase, der auch DNA von Rind und Ziege
enthielt oder auch Schweinehackfleisch mit
Rind. Auch konnten wir beispielsweise in
einem Hahnchen-Grillbraten Puten-DNA
nachweisen bzw. in einer Rindersalami fir
die Tierart Schwein spezifische Erbsubstanz.

Pflanzenart-/Allergennachweis

Im Bereich der Allergenuntersuchungen
erganzt die DNA-basierende Technik die
proteinanalytischen Verfahren, um die seit
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2005 bestehenden Kennzeichnungspflichten
zu Uberprifen. Sie kdnnen einerseits der
Bestatigung auffalliger Befunde wie z. B.
beim Nachweis von Sesam oder Erdnuss
dienen, andererseits aufgrund hoherer
Empfindlichkeit oder bislang fehlender
proteinanalytischer Verfahren wie z. B. bei
Soja und Sellerie auch bevorzugt eingesetzt
werden. Die in unserem Labor eingehenden
und zu bearbeitenden Lebensmittelprodukte
sind dabei enorm vielfaltig und umfassen
von Feinkost, Milchprodukten, Fleisch-

und Wurstwaren, Getreideerzeugnissen,
SiBwaren, diatetischen Lebensmitteln,
Fertiggerichten und Gewdirzen nahezu

alle Warengruppen.

Bei den etwa 230 PCR-Untersuchungen in
Lebensmitteln, bei denen keine Allergene
deklariert waren, wurden vornehmlich
geringe vermutlich verarbeitungs- bzw.
produktionsbedingte Spuren an potentiell
allergenen Pflanzenarten nachgewiesen. Es
handelte sich beispielsweise um Soja-DNA
in Misli, mariniertem Fisch oder auch in
Gewdlirzzubereitungen. Sellerie-DNA wurde
z. B.in mariniertem Fleisch, Wurstsalat,
Frikadellen, Rinderrostbratwurst und einer
Trockensuppe nachgewiesen.

Nachweis lebensmittelassoziierter Viren
Auch in Fragen des Gesundheitsschutzes
leisten molekularbiologische Untersu-
chungen einen wichtigen Beitrag z. B. beim
Nachweis der in der Presse in Verbindung
mit Krankheitsgeschehen erwahnten
Noro- oder Rotaviren. Diese gelten als
eine der haufigsten Ursachen von Magen-
Darm-Erkrankungen des Menschen. Neben
der direkten Ubertragung von Mensch zu
Mensch bilden auch Schmierinfektionen
tber Lebensmittel, Bedarfsgegenstande
und Kiicheneinrichtungen einen moglichen

Frau Strate-Waldhof, Mitarbeiterin mit Erfahrung
im virologischen Bereich; besondere Kernkompe-
tenz ,Nachweis lebensmittelassoziierter Viren”

Ubertragungsweg. Die regelmaBige Teil-
nahme an Noroviren-Workshops ermaglicht
eine nach aktuellen Gesichtspunkten modi-
fizierte Anwendung der seit 2005 etablierten
Verfahren.

Diese Untersuchungen erganzen im Fall von
Krankheitsgeschehen die in der Mikrobiologie
etablierten Verfahren zum Nachweis von
bakteriellen Krankheitserregern. In 2015
wurden mehr als 90 Proben in Form von
Tupfern (Hygieneproben] und ausgewahlten
Lebensmitteln, die moglicherweise in Ver-
bindung mit Krankheitsausbrichen standen,
auf Noro- und/oder Rotaviren untersucht.

Gentechniknachweis

Neben diesen vielfaltigen Aufgaben liegt der
Schwerpunkt des Untersuchungsbereichs
Molekularbiologie/Gentechnik jedoch ein-
deutig im Bereich der Gentechnikanalysen.
Bereits bei der Einfihrung der ersten
europaweiten Kennzeichnungspflicht fir
Lebensmittel aus gentechnisch veranderter



Sojabohne und Mais im Jahr 1998 konnten
auch die entsprechenden Uberpriifungen
durchgefiihrt werden. Erst seit 2004 wurden
Futtermittel mit gentechnisch veranderten
Bestandteilen den Lebensmitteln gleichge-
stellt und werden in Nordrhein-Westfalen
seitdem schwerpunktmaBig von uns bear-
beitet.

Die Bestimmung des gentechnisch veran-
derten Anteils ermdglichte seit Ende 1999
die quantitative Real-time PCR, die eine
Echtzeitanalyse der Vervielfaltigungsreak-
tion durch die Messung von Fluoreszenz-
signalen erlaubt. Dadurch ist es moglich,
zufallige und technisch unvermeidbare
Anteile, die beim Anbau, dem Transport und
der Verarbeitung gentechnisch veranderter
Pflanzen auftreten kdnnen und bis zu

einem Schwellenwert von 0,9 % nicht der
Kennzeichnungspflicht unterliegen, von
einem bewussten Einsatz der Gentechnik zu
unterscheiden. Fir gentechnisch veranderte
Materialien, die in der EU keine Zulassung

I

/

i) M |

Frau Voth, besondere Kernkompetenz
.Qualitdtsmanagement und Validierung”

Ernahrung und Gesundheit 47‘ |

besitzen, gilt im Lebensmittelbereich die
Nulltoleranz. Wir untersuchen im Rahmen
der experimentellen Uberwachung nach
dem GenTG auch konventionelles Saatgut,
fur das bislang keine rechtsverbindliche
Einigung auf entsprechende Kennzeich-
nungsschwellenwerte besteht.

Eine grofe Herausforderung stellen die
arbeitsintensiven Validierungserfordernisse
fur die eventspezifische ldentifizierung und
Quantifizierung gentechnischer Verande-
rungen in Lebensmitteln, Futtermitteln
und Saatgut nach den von der EU veroffent-
lichten Verfahren dar. Um diesen Anforde-
rungen gerecht zu werden, wurden zwi-
schen den Untersuchungseinrichtungen in
Nordrhein-Westfalen bereits im Jahr 2004
Schwerpunkte gebildet. Dieses ermaglicht
sowohl eine effizientere Bearbeitung, trotz
steigender Anforderungen, als auch die
Bewaltigung der erforderlichen Routine-
arbeiten. Neben der Routinearbeit wird
auch die Einfihrung und Etablierung neuer

oA\
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Frau Dr. Nentwich und Frau Dr. Hagen
.Die Jager der Gene”
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Methoden, insbesondere fir die gentechnisch
veranderten Raps- und Zuckerribenlinien,
intensiviert.

2015 wurden mehr als 400 Lebensmittel,
Futtermittel und Saatgutproben (Raps- und
Senf) auf gentechnisch veranderte Materia-
lien Uberpriift. Bei den Lebensmitteln lagen
die Schwerpunkte diesmal neben in der EU
zugelassenen Produkten aus/mit Sojabohne
und Mais insbesondere bei noch nicht zu-
gelassenen Erzeugnissen wie Reis, Papaya,
Zucchini, Aubergine und Melone.

Die Ergebnisse zeigen, dass der Uberwiegende
Teil der Lebensmittelhersteller kennzeich-
nungspflichtige Zutaten vermeidet. Im Ge-
gensatz dazu enthalten viele Futtermittel
gentechnisch veranderte Bestandteile, eini-
ge auch ohne entsprechende Kennzeichnung.
Erfreulicherweise wurde nur in wenigen
Lebens- und Futtermittelproben nicht zu-
gelassenes Material gefunden. Es handelte
sich um eine Langkornreisprobe mit Spuren
der urspringlich in China entwickelten
Reislinie Bt63 und Sojaeinzelfuttermittel mit
Spuren der Sojalinie DP-305423-1. Allerdings
war die Sojalinie zu diesem Zeitpunkt auf
EU-Ebene bereits sicherheitsbewertet und
wurde wenige Wochen nach Feststellung der
Befunde EU-weit zugelassen.

Samtliche Gentechnikuntersuchungen aus
ganz Nordrhein-Westfalen konnen liber eine
Informationsplattform der Uberwachungs-
einrichtungen unter http://www.ilm.nrw.de/
gvorep/gvoshow1.htmlim Internet eingese-
hen werden.

Die Beurteilung der Gentechnikproben erfolgt
nach den EU-weiten und nationalen rechtli-
chen Vorgaben aufgrund der Komplexitat und
erforderlichen Aktualitat nicht in den Waren-

code zustandigen Arbeitsbereichen, sondern
durch die Laborleitungen GenTechnik und
Futtermittel. Alle anderen Probenbeurteilun-
gen erfolgen individuell durch die einzelnen
Warencode zustandigen Laborleitungen.

Salmonellen in Futtermitteln -

(k)ein Problem?

Salmonellen sind Bakterien, die bei Mensch
und Tier schwere Infektionen (Salmonellose)
auslosen konnen.

Salmonellen sind gram negative, stabchen-
formige Bakterien, die der Familie der
Enterobacteriaceae und der Gattung Sal-
monellaangehdren. Innerhalb der Gattung
Salmonella unterscheidet man die beiden
Spezies Salmonella bongoriund Salmonella
enterica, die sich jeweils weiter aufteilen in
sogenannte Subspezies und Serovare.

In der zurzeit giltigen Nomenklatur werden
die Salmonellen in die beiden Spezies
Salmonella enterica und Salmonella bongori
unterteilt. Salmonella enterica gliedert sich
weiter auf in sechs Subspezies. Innerhalb
der Spezies Salmonella bongoribzw.
innerhalb der verschiedenen Subspezies

von Salmonella enterica unterscheidet

man zusammen insgesamt mehr als 2500
Serovare. Beispiel fir ein bekanntes Serovar
der Spezies Salmonella entericaist z. B.
Salmonella enterica ssp. enterica serovar
Typhimurium.

Der natlrliche Lebensraum der Salmonellen
ist hauptsachlich der Darm von Mensch

und Tier, in manchen Fallen kommt es aber
auch zu einer systemischen Ausbreitung im
Kérper (Blutbahn, Organe). Auierdem sind
Salmonellen auch auflerhalb vom mensch-
lichen bzw. tierischen Organismus unter
Umstanden tber Monate Uberlebensfahig
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und unter giinstigen Bedingungen (Verfiig-
barkeit von Nahrstoffen, Feuchtigkeit,
Temperatur) auch vermehrungsfahig.

Salmonellen konnen bei Tier und Mensch
eine schwere Infektionskrankheit (Salmo-
nellose] verursachen, deren Symptome und
Verlauf unterschiedlich schwer ausgepragt
sind. Auch ein vollig symptomfreier Verlauf
ist moglich. Daneben gibt es auch sogenannte
Dauerausscheider unter Mensch und Tier,
die nach Abklingen der akuten Infektion den
Erreger weiterhin unbemerkt ausscheiden.
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Ob es bei einem Kontakt mit Salmonellen tat-
sachlich zur Infektion kommt ist bei Mensch
und Tier nicht zuletzt auch abhangig von der
Anzahlinfektioser Partikel (Salmonellen) die
vom Organismus aufgenommen werden.

Salmonellose - Lebensmittel als Infektions-
quelle fir den Mensch, Futtermittel als
Infektionsquelle fir das Tier

Da grundsétzlich eine Ubertragung vom
Tier auf den Menschen und umgekehrt
maoglich ist, zahlen die Salmonellen zu den
sogenannten Zoonose-Erregern. Haufigste
Infektionsquellen fir den Menschen sind
kontaminierte tierische Lebensmittel wie
Fleisch und Eier, deren Ursache haufig auf
einen infizierten Nutztierbestand zuriick-
zufiihren ist: Die Salmonellen werden z. B.
wahrend des Vorgangs der Schlachtung auf
das Fleisch tbertragen oder sie gelangen
beim Legevorgang oder auch nachtraglich
durch Kontakt mit der Einstreu im Stall
(Kot) auf die Eierschalen. Manchmal kénnen
die Salmonellen auch vom infizierten Huhn
wahrend der Ei-Entwicklung direkt in das Ei
tbergehen. Dies kann passieren, wenn sich
die Salmonelleninfektion vom Darm eines
kranken Tieres in Blutbahn und Organe
ausgebreitet hat.

Wie der Mensch infizieren sich auch Tiere
nicht selten Gber ihre Nahrung, die Futter-
mittel, mit Salmonellen. Eine weitere
haufige Infektionsquelle ist hier aulerdem
der Kontakt mit dem Kot infizierter Tiere
(Nutztiere, Haustiere, Wildtiere). Nach der
initialen Infektion eines oder einzelner Tiere
kommt es in der Folge schnell zur Ubertra-
gung der Erreger innerhalb der gesamten
Gruppe zusammenlebender Tiere. In der
Nutztierhaltung kann auf diese Weise in
kurzer Zeit der gesamte Bestand infiziert
werden.
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Proteinreiche Einzelfuttermittel bieten
optimale Wachstumsbedingungen fir
Salmonellen und konnen Quelle weiterer
Salmonellen-Kontaminationen sein

Bei den Futtermitteln konnte man in den
letzten Jahren vor allem proteinreiche
Futtermittel wie Extraktionsschrote und
Presskuchen aus Olsaaten (Soja, Raps,
Sonnenblume, Leinsaat] als hdufige Konta-
minationsquelle hinsichtlich Salmonellen
ausmachen.

Extraktionsschrote und Presskuchen sind
Nebenprodukte der Olproduktion, die in
speziellen Olmiihlen durchgefiihrt wird.
Aufgrund eines optimalen Nahrstoffangebots
bieten diese Produkte beste Voraussetzungen
fur die Vermehrung von Salmonellen, welche
in geringen Mengen mit den pflanzlichen
Rohstoffen eingetragen werden konnen,

z. B. durch Kontakt der Pflanzen mit Vogel-
kot oder Mist wahrend des Wachstums auf
dem Feld.

Gelangen Salmonellen wahrend des Verar-
beitungsprozesses mit einer Olsaatcharge in
die Olmiihlen besteht die Gefahr der Ubertra-
gung in nachfolgende Produktionschargen.

Die Gefahr der Verbreitung der Kontamina-
tion setzt sich dann auch auf der nachsten
Verarbeitungsstufe fort: Die Extraktions-
schrote und Presskuchen (Einzelfuttermittel)
werden Uberwiegend zur Herstellung von
Mischfuttermitteln eingesetzt und dazu

in entsprechenden Futtermittelwerken

mit anderen Einzelfuttermitteln gemischt
und schlieBlich als Alleinfuttermittel oder
Erganzungsfuttermittel in den Verkehr
gebracht.

Verarbeitet ein Futtermittelhersteller eine
Charge eines mit Salmonellen kontaminier-

ten Einzelfuttermittels, besteht auch hier
die Gefahr, dass sich Salmonellen in schwer
zuganglichen Teilen der Produktionsanlage
festsetzen, Reinigungsmafnahmen auch
dauerhaft Gberstehen und nachfolgend pro-
duzierte Mischfuttermittel kontaminieren.

Salmonellen-Untersuchung im Rahmen

von Futtermitteliberwachung und
Zoonose-Monitoring

Aufgrund der Gefahr der Einschleppung von
Salmonellen Uber die Futtermittel in die
Tierbestande und weiter in die Lebensmittel-
kette, ist die Prifung von Futtermitteln auf
Salmonellen ein wichtiger Bestandteil der
Futtermitteliiberwachung.

Dabei werden sowohl Futtermittel von Her-
stellerbetrieben als auch Futtermittel von
landwirtschaftlichen Betrieben (Nutztier-
haltung) durch Kontrolleure des LANUV

und der Kreisordnungsbehdérden mit dem
Untersuchungsziel Salmonellen entnommen.

Neben der stichprobenhaften Priifung
unterschiedlichster Futtermittel im Rahmen
der amtlichen Futtermitteliberwachung
werden seit 2012 auch im Rahmen des bun-
desweiten jahrlichen Zoonose-Monitorings
ausgewahlte Futtermittelgruppen auf Sal-
monellen Gberprift. Dieses umfangreiche
Programm wird durch das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL) und dem Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR) im Rahmen des soge-
nannten Zoonosestichprobenplans koordi-
niert und umfasst neben den Futtermitteln
bzw. Salmonellen eine ganze Reihe weiterer
Produktgruppen und Zoonoseerreger.

Ziel ist die Beobachtung von Entwicklungs-
tendenzen von Zoonosen und Zoonoseerre-
gern sowie die Beurteilung von Infektions-



Quellen fiir den Menschen. Die Entnahme
der Futtermittelproben fiir dieses Monitoring
erfolgt direkt bei den Herstellerbetrieben
und wird in Nordrhein-Westfalen (NRW)
ebenfalls durch Kontrolleure des Landes-
amtes fur Natur, Umwelt und Verbraucher-
schutz (LANUV] vorgenommen.

Aufgrund der Beobachtung, dass vor allem
Extraktionsschrote und Presskuchen anfallig
fur eine Kontamination mit Salmonellen
sind, wurde in den Jahren 2012 bis 2015 der
Schwerpunkt des Salmonellen-Monitorings
in Futtermitteln auf diese Einzelfuttermittel
gelegt. Dabei konzentrierten sich die Unter-
suchungen in den ersten Jahren auf Raps-
extraktionsschrot und -presskuchen, in den
letzten Jahren wurden auch die Extraktions-
schrote und Presskuchen anderer Olsaaten
mit in das Monitoring einbezogen.

Fur die Jahre 2016 und 2017 ist im Rahmen
dieses Monitorings die Untersuchung von
(mehlférmigen) Mischfuttermitteln fiir Lege-
hennen vorgesehen. Dieser Futtermitteltyp
wurde ausgewahlt, da es Hinweise gibt, das
diese Uberwiegend in feinpulveriger Form
(mehlférmig) angebotenen Mischfuttermittel
aufgrund ihres Herstellungsprozesses
anfalliger fir Salmonellen Kontaminationen
sind als zu Pellets gepresste Futtermittel.
Diese Annahme ist darin begriindet, dass
das Futter beim Pellettierungsvorgang fur
kurze Zeit auf >80 °C erhitzt wird, wodurch
eventuell vorhandene Salmonellen grofBten-
teils abgetotet werden. Bei der Herstellung
von mehlférmigen Futtermitteln wird so

ein erregerreduzierender bzw. -abtotender
Schritt in der Regel nicht durchlaufen.

Die zur Priifung auf Salmonellen entnom-
menen Proben werden unmittelbar nach
der Probenahme zur mikrobiologischen
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Untersuchung in die Chemischen und
Veterinaruntersuchungsamter gebracht. Im
Rahmen der aktuellen Schwerpunktbildung
in NRW hinsichtlich der Analysenverteilung
im Bereich Futtermittel, sind wir fir diese
Untersuchung zustandig.

Pro Jahr werden hier im Durchschnitt etwa
220 Futtermittelproben auf Salmonellen
untersucht, darunter auch immer einige
Proben Trankewasser.

Nachstehend sehen Sie einen Uberblick iiber
die einzelnen Schritte einer Salmonellen-
Untersuchung unter Anwendung des Anrei-
cherungsverfahrens nach ISO 6579:2002. Im
Uberwiegenden Teil der Uberpriften Futter-
mittel werden keine Salmonellen festge-
stellt. Die Zahl der positiv auf Salmonellen
getesteten Futtermittel lag in den letzten

6 Jahren durchschnittlich bei etwa 4 Proben
pro Jahr, wobei es in den einzelnen Jahren
durchaus grof3ere Schwankungen hinsicht-
lich der auffalligen Befunde gab.

Werden in einem Futtermittel fir Nutztiere
Salmonellen nachgewiesen, ist dieses nach
Artikel 15 (2) VO(EG) 178/2002 als nicht
sicher einzustufen und darf weder verfittert
noch in Verkehr gebracht werden. Im Artikel
4 (1) VO (EG) 767/2009 werden diese Anforde-
rungen auch auf Heimtiere ausgedehnt.
Erganzend dazu gilt jeweils ein Herstellungs-
und Behandlungsverbot gemaf § 17 des Le-
bensmittel- und Futtermittelgesetzbuches
(LFGBI.

Die Untersuchung von Futtermittelproben
auf Salmonellen erfolgt mittels einer An-
reicherungskultur gemaf des Verfahrens
IS0 6579:2002 und erstreckt sich aufgrund
der fir das Bakterienwachstum erforder-
lichen Zeit Uber mehrere Tage.
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Kulturelle Nachweis- und Identifizierungs-
verfahren fiir Salmonellen

Tag 1: Zur Voranreicherung wird ein defi-
nierter Teil einer Futtermittelprobe in eine
grofBere Menge flissiges Nahrmedium
gegeben (Flaschen im oberen linken Bereich
des linken Bildes; linke Flasche vor Zugabe
und rechte Flasche nach Zugabe einer Fut-
termittelprobe). Dieser Ansatz wird

Uber Nacht bebritet.

Tag 2: Die Voranreicherungskultur vom
Vortag wird zum Beimpfen sogenannter
Selektivanreicherungskulturen eingesetzt.
Diese werden in zwei verschiedenen Nahr-
medien und mit verschiedenen Konzentra-
tionsstufen angesetzt. Dazu werden von der
Voranreicherungskultur definierte Mengen
entnommen und in Reagenzglaser (Bereich
rechts oben im linken Bild) mit den entspre-
chenden Nahrmedien uberfihrt. Es folgt
eine weitere Bebriitung tuber Nacht.

Tag 3: Von den Selektivanreicherungskul-
turen werden kleine Mengen entnommen
und auf unterschiedliche, feste Nahrme-
dien ausgestrichen (Platten im unteren
Bereich des linken Bildes). Auflerdem
werden sogenannte positive und negative
Wachstumskontrollen ausplattiert. Bei der

positiven Kontrolle handelt es sich um einen
Salmonella-Stamm und bei der negativen
Kontrolle um einen E.coli-Stamm. Die ne-
gative Kontrolle darf kein Wachstum zeigen,
bei der positiven Kontrolle hingegen wird ein
Wachstum erwartet. Abweichungen davon
deuten auf einen Fehler hin und die gesamte
Analyse ware in so einem Fall zu wieder-
holen. Alle Ausstriche werden iber Nacht
bebritet.

Tag 4: Die Auswertung der am Vortag
angelegten Ausstriche erfolgt anhand des
Wachstums oder Nicht-Wachstums von
Bakterien. Waren Salmonellen in einer Probe
enthalten, zeigen sich auf dem Nahrme-
dium kleine Kolonien, wobei jede einzelne
Kolonie auf ein Bakterium zuriickzufiihren
ist [rechtes Bild). Liegen die einzelnen Ko-
lonien sehr dicht beieinander, wachsen sie
ineinander und ein Bakterienrasen entsteht.
Die unterschiedliche Farbung der Kolonien
auf den beiden abgebildeten Platten geht auf
die unterschiedliche Zusammensetzung der
verwendeten Nahrmedien zuriick.

Quellen:

- V. Kolar et al., Bekampfung von Salmonellen in Misch-
futterwerken und Futtermitteln, Mihle + Mischfutter, 151,
Heft 21 (2014)

Handlungsempfehlung zum Umgang mit Salmonella-
haltigen Futtermitten der LAV Arbeitsgruppe Futter-
mittel, Stand November 2015

Informationen zum Zoonose-Stichprobenplan, BfR,

nicht dffentliche Informationen fiir in der Uberwachung
tatige Personen
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Kosmetika und Bedarfsgegenstande

Auffalligkeiten beim Verkauf von

losen Seifen und Badezusatzen

In den letzten Jahren zeichnete sich vorzugs-
weise im Bereich der Seifen und Badezuséatze
der Trend ab, dass diese Produkte vor allem
auf Markten aber auch im Einzelhandel wie
Drogerien oder den sogenannten ,Home"-
bzw. ..Deko”-Bereichen von Baumarkten oder
Gartencentern als lose Waren angeboten

und beim Kauf auf Wunsch des Kunden erst
verpackt werden. Insbesondere die Moglich-
keit der individuellen Gestaltung mit Duften,
Farben, Pflanzenteilen wie Blitenblattern
oder besonderen Olen ldsst diese Produkte
sehr attraktiv werden.

Die Herstellung von Seifen - z. B. in anspre-
chenden figurlichen Formen wie Bliten oder
Tieren - ist einfach und sie kann auch im klei-
nen Maf3stab produziert werden. Seit einigen
Jahren kann daher beobachtet werden, dass
das Angebot dieser Produkte stetig zunimmt.

Rechtliche Regelungen

Seifen und Badezusatze werden als kosme-
tische Mittel durch die Verordnung (EG)
1223/2009 geregelt. Die grundlegenden Vor-
gaben zu verbotenen Stoffen, Hochstmengen,
erlaubten Zusatzstoffen und die Kennzeich-
nung sind somit auf europaischer Ebene fir
alle Produkte gleich.

Bei der Abgabe von nicht vorverpackten kos-
metischen Mitteln und kosmetischen Mitteln,
die an den Verkaufsstellen auf Wunsch des
Kaufers verpackt werden oder im Hinblick
auf ihren sofortigen Verkauf vorverpackt sind,
greifen zusatzlich noch die Vorgaben der
Kosmetikverordnung auf nationaler Ebene.
Auch wenn kosmetische Mittel lose angebo-

( BadeWiirfel Sinnliche Rose

Kreative Badewiirfel

ten werden, hat der Verbraucher das Recht
auf eine ebenso umfassende Information
Uber das kosmetische Mittel wie bei einem
Produkt, das bereits fertig verpackt und
etikettiert zum Verkauf angeboten wird.

Folgende Informationen miissen fiir den Ver-
braucher auch bei loser Ware ersichtlich sein:

e der Name oder die Firma und die Anschrift
der verantwortlichen Person

e der Nenninhalt zur Zeit der Abfillung,
als Gewichts- oder Volumenangabe

e das Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. bei
einer Haltbarkeit von mehr als 30 Monaten
die Verwendungsdauer (PAQ)

e besondere Vorsichtsmafinahmen sowie
etwaige besondere Vorsichtshinweise
bei kosmetischen Mitteln, die zum
gewerblichen Gebrauch bestimmt sind

e die Chargennummer oder das Zeichen,
dass eine Identifizierung des kosmetischen
Mittels ermoglicht

e der Verwendungszweck, sofern nicht
ersichtlich

o Liste der Bestandteile mit der Uberschrift
.Ingredients”

Insbesondere die Liste der Bestandteile kann
unter Umstanden fir Verbraucher wichtige
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lose Badezusatze

Informationen enthalten. Einige Duftstoffe
unterliegen einer Sonderregelung, da sie ein
allergenes Potential besitzen und Teile der
Bevolkerung auf diese Duftstoffe mit einer
Allergie reagieren. Daher missen diese Duft-
stoffe in Seifen und Badezusatzen ab einer
Konzentration von 0,01 % (entspricht 100 mg/kg)
in der Liste der Ingredients aufgefiihrt werden.

Einige Verbraucher wollen allerdings auch
bewusst auf bestimmte Inhaltsstoffe verzich-
ten. So hat ein betroffener Verbraucher die
Mdglichkeit zu erkennen, ob das jeweilige
Produkt ohne Bedenken verwendet werden

Ubersicht der Untersuchungen 2015

B mit Hinweis

B beanstandete Proben in Ordnung

oder ob ein Stoff enthalten ist, der zu einer
allergischen Reaktion fihren kann.

Daher wurde schwerpunktmafig bei losen
Seifen und Badezusatzen Uberpriift, ob die
Kennzeichnung der Bestandteile - zu denen
auch die Duftstoffe zahlen - sowie weiterer
Kennzeichnungselemente den rechtlichen
Vorgaben entsprechen. Es wurden 21 lose
Seifen und 5 lose Badezusatze untersucht.
Davon waren 9 ohne Befund und somit den
rechtlichen Vorgaben entsprechend, bei 2
Proben war ein Hinweis notwendig und 15
Proben wurden beanstandet.

Bei den beanstandeten Produkten zeigte sich,
dass bei einer Probe meist mehrere Auffallig-
keiten zu verzeichnen waren. Bei zwei Proben
fehlte die Kennzeichnung vollstandig und es
lagen keine weiteren Informationen vor. In
sechs Fallen - und somit bei jeder zweiten
untersuchten Probe Seife bzw. Badezusatz -
waren allergene Dufstoffe nicht gekennzeich-
net, obwohl sie iber dem Schwellenwert

von 100 mg/kg lagen. Dies ist besonders fir
Menschen mit einer Allergie auf diese Duft-
stoffe eine alamierende Bilanz. Des Weiteren
stimmten in sechs Fallen die Art oder Form
der Angabe der Ingredients nicht mit den
Vorgaben Uberein. So wurde z. B. fir ein
verwendetes Pflanzenmaterial eine falsche
Bezeichnung gewabhlt. In je zwei Fallen fehl-
ten Angaben zur Haltbarkeit und der Charge
sowie die Angabe einer verantwortlichen
Person.

Eine Probe war nicht in deutscher Sprache
gekennzeichnet. Besonders bei Warn- und
Aufbewahrungshinweisen ist dies jedoch
notwendig. Bei drei Proben war das Produkt
nicht in der europaischen Datenbank CPNP
notifiziert und somit keine Informationen fir
z. B. Giftnotrufzentralen hinterlegt.



Verantwortlichkeiten

Wer tragt nun die Verantwortung, wenn lose
abgegebene Seifen und figurliche Badezusatze
nicht den rechtlichen Vorgaben entsprechen
wie bei den 15 auffalligen Proben? In erster
Linie die Person, die fiir das Inverkehrbringen
verantwortlich ist. Das ist in vielen Fallen der
Hersteller, kann bei importierten Produkten
wie z. B. bei Seife aus Syrien, Russland oder
der Schweiz aber auch der Importeur sein,
wenn diese Verpflichtung nicht anderweitig
geregelt wurde. Ebenfalls eine Verantwortung
tragt aber auch der Handler, der die kosme-
tischen Mittel verkauft! Bevor dies namlich
passieren darf, muss sich der Handler ver-
gewissern, ob eine verantwortliche Person in
der EU, eine Ingredientsliste und eine Char-
gennummer gekennzeichnet sind. AuBerdem
darf das Mindesthaltbarkeitsdatum nicht
abgelaufen sein.

Nicht vorverpackte Seifen, die auf Wunsch
des Kaufers verpackt werden, dirfen aber
auch erst dann auf dem Markt bereitgestellt
werden, wenn die geforderten Kennzeich-
nungselemente auf einem dem kosmetischen
Mittel beigepackten oder an ihm befestig-
ten Etikett, Papierstreifen, Anhanger oder
Kartchen aufgefiihrt sind. Der Handler muss
demnach seiner Verpflichtung nachkommen,
die Angaben den Vorgaben der Verordnung
entsprechend anzubringen.

Beispiele fiir Seifen und Badezusatze
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Die Bereitstellung der Kennzeichnung erfolgt
durch die verantwortliche Person. Die Kon-
trolle, ob diese Information vorhanden ist,
obliegt dem Handler.

Kochgeschirr aus Keramik -

spielen Schwermetalle in Glasuren

heute noch eine Rolle?

Auflaufformen aus Keramik erfreuen sich seit
Jahren grofler Beliebtheit. Es gibt sie nicht
nur in klassischem weif3, sondern auch in
vielen anderen Farben.

Um eine keramische Form fir Flussigkeiten
brauchbar zu machen und um ihr Glatte und
Harte zu verleihen, muss die Oberflache
glasiert werden. Fir diese Glasuren werden
verschiedene Oxide eingesetzt, darunter auch
immer noch Bleioxid. Diese Verbindung sorgt
daflr, dass die Glasur beim Brennprozess gut
aufschmilzt und die Brenntemperatur unter
1.000 °C bleiben kann. Niedrige Brenntempe-
raturen wirken sich auf die Farbpracht aus,
insbesondere Dekore kommen so besser zur
Geltung.

Bleioxid selbst ist farblos und sorgt fiir den
Glanz, erst durch den Zusatz von Pigmenten
bekommen Keramikartikel ihre Farbigkeit.
Beispielsweise sorgen Elemente wie Cobalt
fur das typische ..Cobaltblau” oder Chrom-
und Kupfer-Verbindungen fir griine, sowie
ggf. Cadmiumverbindungen fir rote und gel-
be Farbgebungen. Auch wenn Schwermetalle
wie Blei und Cadmium bei der Herstellung
von Keramikartikeln heute noch verwendet
werden sollten, missen sie nicht zwangs-
laufig zu einer Beeintrachtigung des Lebens-
mittels fihren.

Einen entscheidenden Einfluss auf die Inert-
heit eines Keramikgegenstandes hat die
Brenntemperatur. Je hoher sie ist, desto
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weniger Schadstoffe kdnnen aus den Glasuren
in das Lebensmittel ibergehen.

Bei der Untersuchung von Keramik versucht
man den Stofflibergang auf das Lebensmittel
zu simulieren. Man befillt den Gegenstand
mit einer 4 %igen Essigsaure, als Simulanz
fur ein saures Lebensmittel, z. B. Friichte,
Safte, Tomatensofe, Sauerkraut, Wein und
lasst die Losung Uber eine gewisse Zeit mit
dem Gegenstand in Kontakt (nach DIN EN 1388
tiber 24 Stunden bei Raumtemperatur). Im
Anschluss daran wird die saure Lésung
analysiert, um festzustellen, ob Elemente
wie Blei, Cadmium, Cobalt, Chrom, u. a. aus
dem Gegenstand freigesetzt wurden. Diese
Methode ist in den 1980er Jahren entwickelt
worden und wurde mit der Européaischen
Richtlinie 84/500/EG im Anhang | so vorge-
schrieben. In diesem Zusammenhang wurden
auch Grenzwerte fir die beiden Schwerme-
talle Blei und Cadmium festgelegt: fir fillba-
re Gegenstande, wie z. B. Tassen, Schisseln
liegt der Grenzwert fiir Blei bei 4 mg/L und
fir Cadmium bei 0,3 mg/L. Fir Koch- und
Backgerate, wie z. B. Auflaufformen liegen

die Grenzwerte niedriger, namlich fur Blei bei
1,5 mg/L und fir Cadmium bei 0,1 mg/L.

Bereits seit 2001 gibt es Diskussionen die
Grenzwerte fiir die Blei- und Cadmium-
Lassigkeit herabzusetzen. Das Bundesins-
titut fir Risikobewertung (BfR) hat schon in
seiner Stellungnahme Nr. 023/2005 darauf
hingewiesen, dass auch bei Einhaltung der in
der RL 84/500/EG festgelegten Grenzwerte,
die von der Weltgesundheitsorganisation
(WHO) abgeleiteten tolerierbaren wiochent-
lichen Aufnahmemengen (PTWI) erheblich
Uberschritten werden kénnen. In Einzelfallen
kénnen durch Keramikartikel Aufnahme-
mengen resultieren, die nicht mehr als sicher
anzusehen sind. Inzwischen liegen neue

Bewertungen durch die Europaische Behorde
fir Lebensmittel-sicherheit (EFSA] vor.

Die toxische Wirkung des Schwermetalls Blei
ist seit vielen Jahren bekannt. Nach aktuellen
Bewertungen durch die EFSA (2010) und
human-toxikologischen Studien mit Blick

auf chronische Nierenerkrankungen wird fir
Blei eine benchmark dose (BMDL10) von

0,63 pg/kg Korpergewicht und Tag, d. h. fir
einen Erwachsenen mit 60 kg Kérpergewicht
38 pg/Tag als angemessen angesehen.
Cadmium ist bereits in geringen Konzentra-
tionen toxikologisch bedenklich, mit Effekten
auf Leber und Niere. Aus human-toxikologi-
schen Studien leitet sich von einem TWI-Wert
(tolerable weekly intake) von 0,0025 mg/kg
Kérpergewicht und Woche (EFSA, 2009)

ein TDI-Wert (tolerable daily intake) von

0,36 pg/kg Korpergewicht und Tag, d. h. fir
einen Erwachsenen mit 60 kg Kérpergewicht
22 pg/Tag ab.

Auf dieser toxikologischen Grundlage ldsst
sich ein Stoffiibergang ins Lebensmittel
bewerten. Dies kann unter der Annahme
erfolgen, dass ein Erwachsener pro Tag
jeweils 1 kg eines Lebensmittels verzehrt,
das mit dem zu beurteilenden Material in
Kontakt gekommen ist (in Anlehnung an das
Wirfelmodell” bei Kunststoffen). Daraus
wirde fir keramische Gegenstande eine
.Hochstmenge” fir den Stoffiibergang ins
Lebensmittel von 0,04 mg/kg fir Blei und
0,02 mg/kg fir Cadmium als tagliche duld-
bare Aufnahmemenge fiir einen Erwachse-
nen resultieren. Kinder, die ein geringeres
Korpergewicht haben und empfindlicher
reagieren, sind dabei nicht berlcksichtigt.

Fur die Freisetzung von Schwermetallen und
anderen Elementen aus metallischen Lebens-
mittelkontaktgegenstanden ist man bei der



Festlegung von Hochstmengen vergleich-

bar vorgegangen. Mit der EU-Resolution
CM/Res (2013)9 fiir Metalle und Legierungen
des Europarates werden Freisetzungsgrenzen,
wie oben berechnet, festgelegt: 0,04 mg/kg
fur Blei und 0,02 mg/kg fiir Cadmium. Diese
Grenzwerte gelten derzeit noch iUbergangs-
weise und sollen anschlieend weiter gesenkt
werden auf 0,01 mg/kg fur Blei und 0,005 mg/kg
fir Cadmium, um den zusétzlichen Eintrag
von Schwermetallen aus metallischen Pro-
dukten, wie z. B. Kochtépfe madglichst gering
zu halten.

Um zu Uberpriifen, ob deutlich herabgesetzte
Grenzwerte ein Problem darstellen und um
die seit 1984 geltenden Standardbedingungen
mit anderen Priifbedingungen zu vergleichen,
wurden daher Auflaufformen aus Keramik in
besonderer Weise untersucht.

Nach der giiltigen DIN EN 1388 erfolgt die
Prifung mit Essigsaure Uiber 24 Stunden bei
Raumtemperatur (RT, 22 °C). Sie wird unter
dem Gesichtspunkt der Guten Herstellungs-
praxis (i.S. der GMP-Verordnung Nr. 2023/2006)
jedoch nicht mehr als geeignet angesehen,
weil gerade die hohen Temperaturen beim
Backen und Braten einen grofien Einfluss auf
die Freisetzung von Elementen haben.

Um den Gebrauch dieser Art von Bedarfs-
gegenstanden im Haushalt praxisnaher zu
simulieren, also um die Konformitat eines
Gegenstandes, der zum Kochen und Backen
verwendet wird, festzustellen, erscheint die
Methode fiir Metalle nach der CM/Res (2013)9
angemessener.

Fir die Prifung wurden die Proben zunachst
kiichentechnisch gespiilt und anschlieBend
als Simulanz fir ein stark saures Lebensmittel
mit einer 0,5 %igen Citronensaure befiillt.
Dieses Simulanz wird nach der Europarats-
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resolution CM/Res (2013)9 fiir Metalle und
Legierungen verwendet, da die meisten
Lebensmittel Citronensaure als Inhaltsstoff
enthalten, eine Handhabbarkeit fiir Kochtem-
peraturen (im Gegensatz zu der fliichtigen
Essigsdure] gut geeignet und der pH-Wert mit
einer 4 %igen Essigsaure vergleichbar ist.
Um den Mehrfachgebrauch zu simulieren,
wurden mit Citronensaure 3 Prifungen unter
gleichen Bedingungen nacheinander durch-
gefihrt.

Da immer zwei gleichartige Artikel als Probe
vorlagen, konnten so die neuen Bedingungen
parallel zu denen der DIN EN 1388 angewendet
werden. Bei 15 Proben ergaben sich - bis auf
eine Ausnahme - keine Auffalligkeiten. Nur
in Einzelfallen sind Blei- und Cadmiumlassig-
keiten bei Keramik feststellbar.

Keramik-Auflaufformen nach der Priifung

Auf der Abbildung erkennbar: die anthrazit-
farbene Innenglasur einer Auflaufform
verhalt sich auffallig. Die Oberflache hatte
sich nach der Priifung mit 0,5 %iger Citronen-
saure (unter worst-case-Bedingungen tiber

2 Stunden bei 100 °C, Einstellung Backofen-
temperatur 180 °C] deutlich veréndert und
war grau verfarbt und hatte an Glanz verloren.
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Im Gegensatz zu dem iblichen Verhalten bei
der Freisetzung von Elementen, dass namlich
bei der 1. Prifung hohere Mengen freigesetzt
werden als in der 2. und 3. Priifung, verhielt
sich diese Keramikform genau anders herum:
Offensichtlich wurde die Glasur schon mit
der 1. Prifung so stark angegriffen, dass die
weitere Freisetzung der Elemente erleich-
tert wurde. Es ist zu vermuten, dass dieses
Phanomen darauf zuriickzufiihren ist, dass
der Glasurbrand technisch nicht sachgerecht
durchgeflihrt wurde.

Tabelle 1: Priiflésungen

Probe / Blei Cadmium Cobalt
Elemente (mg/L) (mg/L) (mg/L)
1. Priiflosung 0,059 <0,001 0,110
2. Priifldsung 0,190 <0,001 0,350
3. Priiflésung 0,300 <0,001 0,520

Die kiichentechnische Eignung dieser Auf-
laufform muss nicht nur im Hinblick auf die
Freisetzung der Elemente, sondern auch fir
den Gebrauch im Haushalt in Frage gestellt
werden, denn lt. Etikett sollte die Form aus
.hochwertiger Keramik” von -25 °C bis
+300 °C benutzt werden konnen. Die allge-
meinen Anforderungen an die Gute Herstel-
lungspraxis i.S. der GMP-VO Nr. 2023/2006
wurden als nicht erfillt angesehen.

Unabhangig von diesem Sonderfall, hat die
vergleichende Untersuchung gezeigt, dass die
aus aktuellen toxikologischen Betrachtungen
abgeleiteten ,Héchstmengen™ auch unter
Kochbedingungen (100 °C tber 1 oder 2 Stun-
den) kein Problem darstellen. Herstellungs-
technisch ist die Einhaltung von niedrigeren
Grenzwerten somit maoglich, zumal bereits
Uber die Rohstoff-Auswahl Mafnahmen zur
Qualitat und Konformitat ergriffen werden
konnen. Aus unserer Sicht spielt die Freiset-

zung von Schwermetallen, wie Blei und Cad-
mium in Glasuren heute nur noch vereinzelt
eine Rolle.

Sofern in Einzelfallen aber Bleildssigkeiten
festgestellt werden, z. B. Trinktassen mit
2,4 mg/L, lassen sich diese Produkte z. Zt.
nicht vom Markt verbannen, da ja die alten
Grenzwerte von 1984 (Tabelle 2) noch rechts-
kraftig sind. Dies erscheint nach heutigen
toxikologischen Erkenntnissen sehr bedenk-
lich und l&sst sich unter dem Gesichtspunkt
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes
nicht mehr vertreten. Da Keramikartikel
tagtaglich auch von Kindern benutzt werden,
sollte insbesondere der Grenzwert fir die
Bleildssigkeit zeitnah um den Faktor 100
gesenkt werden.

Tabelle 2: Grenzwerte 1984 (Werte in Klammern
gelten fiir Koch- und Backgerate)

Grenzwerte / Blei Cadmium
Elemente (mg/L) (mg/L)
nach RL 84/500/EG 4,0 (1,5) 0,30 (0,1)
abgeleitet vom TDI-Wert 0,04 0,02

Vor mehr als 10 Jahren begannen die Diskus-
sionen. Seit 2012 wird die Thematik verstarkt
diskutiert. Es geht dabei auch um die zusatz-
liche Festlegung von Grenzwerten flir andere
Elemente, wie z. B. Cobalt und um die Uber-
arbeitung der Analysenmethode.

Beides wird noch einige Zeit in Anspruch
nehmen. Der Fokus sollte aber vorrangig
auf die Senkung der Grenzwerte fiir Blei und
Cadmium gerichtet werden.

Eine Herabsetzung der seit 1984 giiltigen
Grenzwerte ist dringend geboten!
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Schwerpunkte der Untersuchungen

Die Zahl der Einsendungen in der Pathologie
ist annahernd gleich geblieben. Ein geringer
Anstieg ist bei den Schweinesektionen fest-
zustellen. Tierdrzte und Landwirte machen
haufiger von der Maglichkeit Gebrauch,
Sektionstiere im Rahmen des Tierseuchen-
Friherkennungssystems kostenlos unter-
suchen zu lassen.

Ein analoges kostenfreies Friherkennungs-
system gibt es auch bei Rindern, das bei
Bestandsproblemen zur Untersuchung von
Tieren und Probenmaterial genutzt wird. In
diesem Zusammenhang wurden im Jahr 2015
vermehrt Kuhbestdande mit erhéhter Krank-
heits- und Todesrate untersucht. In einem
dieser Bestande konnte Bovines Herpesvirus
Typ 4 nachgewiesen werden. Dieses Virus
kann an Infektionen des Genital- oder
Respirationstraktes beteiligt sein.

Auffallig war ein deutlicher Anstieg der Tiere,
die mit dem Untersuchungsgrund Tierschutz
eingesandt wurden. Hier stieg die Zahl von 25
in 2014 auf 107 in 2015 an. Knapp ein Drittel

Sektion einer Schlange
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davon waren Reptilien und Amphibien. Die
Diagnostik von Viruserkrankungen bei diesen
Tierenarten konnten wir im letzten Jahr
weiter verfeinern. So sind wir jetzt in der Lage
die erst in den letzten Jahren neu aufgetrete-
nen Viren wie Sunshine-Virus (Paramyxovirus,
das zuerst an der Sunshine-Coast in Australi-
en gefunden wurde) und ein Nidovirus, das in
Deutschland zuerst von uns entdeckt wurde,
routinemafig nachzuweisen. Nidoviren sind
vor allem bei Baumpythons in mehreren
Bestdanden mit respiratorischer Krankheits-
problematik festzustellen; ein Teppichpython
litt ebenfalls an dieser Virusinfektion.

Immer wieder ergeben sich bei den Monitoring-
Untersuchungen Hinweise auf Krankheitsge-
schehen, denen wir dann verstarkt nachgehen.
Vor einigen Jahren traten Tularamie-Falle
auf, die zu einer intensiveren Untersuchung
von Wildkaninchen und Hasen auf diese
Erkrankung fiihrten.

Im Berichtsjahr war es ein Zufallsbefund
von Brucellose bei einem Wildschwein
(s. Beitrag ..Brucellose bei Wildschweinen”),
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in Folge dessen vermehrt Tiere, Organmaterial
und Blutproben auf Brucellose untersucht
wurden.

Gleichzeitig - vor allem in der zweiten Jahres-
halfte - war festzustellen, dass die bereits
2014 in Lippe nachgewiesene neue Virusvari-
ante der RHD (Rabbit haemorrhagic disease;
s. Beitrag ..Calicivirus-Infektionen bei Kanin-
chen und Feldhasen”) sich explosionsartig
ausbreitet und bei Wild- und Hauskaninchen
zu Todesféllen fiihrte.

Brucellose bei Wildschweinen

Brucellen sind fakultativ intrazellulédre, gram-
negative, unbewegliche Stabchenbakterien.
Es werden 8 Spezies unterschieden, die alle
auch bei Menschen Erkrankungen auslosen
konnen (genannt Malta-Fieber, Mittelmeer-
Fieber, Gibraltar-Fieber, Morbus Bang].

Die bei Tieren am haufigsten auftretenden
Spezies sind in nachstehend aufgefiihrt.

H&ufigste Brucella (B.)-Spezies
bei verschiedenen Tierarten

Tierart Haufigste Spezies

Rind B. abortus

Schaf B. melitensis, B. ovis
Ziege B. melitensis,
Schwein B. suis

Hund B. canis

Die Ubertragung erfolgt durch den Kontakt
mit Ausscheidungen infizierter Tiere oder
durch Aufnahme kontaminierter Lebens- bzw.
Futtermittel.

Beim Menschen betragt die Inkubationszeit
ca. 1-2 Wochen, kann aber auch mehrere
Monate dauern. Die Infektion verlauft in 90 %
der Falle subklinisch (mit nur geringen
spezifischen Krankheitsanzeichen). Die
akute Brucellose kann schleichend oder
plotzlich beginnen und geht oft mit Schiittel-

frost, Fieber, Kopf- und Gliederschmerzen,
Unwohlsein und manchmal Durchfall einher.
Undulierendes (wellenférmiges) Fieber ist
typisch fur die Brucellose beim Menschen.
Bei chronischen Krankheitsverlaufen kann
es zu Leistungsminderung, persistierenden
(nicht ausheilenden) Entziindungen in inneren
Organen, Knochen bzw. Gelenken, Augen,
Gehirn, Herz, Hoden u. a. kommen. Nur sehr
selten (2 % der Félle) endet die Erkrankung
todlich; dann lag meist eine Brucellen indu-
zierte Endokarditis (Herzinnenhautentziin-
dung] vor.

Typische Symptome einer Brucellose sind

bei weiblichen Tieren Entziindungen der
Gebarmutter bzw. Plazenta. Bei trachtigen
Weibchen kann dies in Fehlgeburten, Friih-
geburten, der Geburt toter, lebensschwacher
bzw. unterentwickelter Tiere oder Reproduk-
tionsstérungen (Umrauschen) resultieren. Bei
Wiederkauern wird die Brucellose auch als
enzootischer Abort bezeichnet.

Bei mannlichen Tieren treten hauptsachlich
eitrige Entziindungen von Hoden und/oder
Nebenhoden, meist einseitig, auf. AuBerdem
kann eine Brucellen-Infektion bei adulten
(erwachsenen) Tieren zu Entziindungen von
Gelenken, Euter oder anderen Teilen des Ge-
schlechtsapparates fiuihren; auch abortierte
Feten (Frihgeburten) kénnen Entziindungen,
vor allem der Lunge, zeigen.

In Deutschland unterliegt die Brucellose beim
Tier der Anzeigepflicht und beim Menschen
der Meldepflicht.

Deutschland ist von der EU als frei von Rinder-,
Schaf- und Ziegenbrucellose anerkannt.

Die Diagnostik des Erregers kann mittels
kultureller Anzucht und/oder PCR erfolgen.
Zum Nachweis von Antikorpern wird der ELISA
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genutzt. Bei letzterem besteht die Problematik
der Kreuzreaktivitat mit Yersinien, so dass bei
positivem Ergebnis eine zusatzliche Untersu-
chung mittels Komplementbindungsreaktion

(KBR) erfolgen sollte.

Die kulturelle Anzucht von Brucellen erfolgt
aufgrund ihrer besonderen Eigenschaften
(langsames, teilweise CO,- und Serum-ab-
hangiges Wachstum) auf Blutagar und einem
Brucella-Selektiv-Agar, dem verschiedene
Antibiotika zugesetzt sind, um das Wachstum
von schneller und Uppigerer wachsender Be-
gleitflora groBtenteils zu unterdriicken. Die
Bebritung erfolgt mikroaerophil bei 10 %iger
CO,-Atmosphare fir mindestens 5-10 Tage,
die erste Ablesung erfolgt in der Regel nach
ca. 48 h. Im Falle des Wachstums verdachtiger
Kolonien kénnen diese direkt von der Platte
gepickt und Uber einen Hitzeaufschluss die
DNA daraus extrahiert und fur die PCR einge-
setzt werden.

Der molekularbiologische Nachweis mittels
PCR ist als Erganzung zu klassischen bakterio-
logischen Methoden geeignet, um z. B. ver-
dachtige Kolonien zu Uberprifen. Zur Anwen-
dung als alleinige Methode zum Nachweis
Brucella-spezifischer DNA in Nativmaterial
fehlen bisher ausreichende Validierungs-
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daten. Hier besteht vor allem das Problem
der Probenaufarbeitung (PCR inhibierende
Inhaltsstoffe]. Bei negativen PCR-Befunden
muss eine bakteriologische Untersuchung
erfolgen. Die Genus spezifische PCR zum
Nachweis von Brucella spp. beruht auf einer
Real-Time-PCR nach Probert et al., 2004 und
ist in der Amtlichen Methodensammlung des
Friedrich-Loeffler-Instituts (FLI) veroffent-
licht. Als positiver Befund gilt, wenn eine
Probe eine charakteristische Amplifikations-
Kurve (sigmoider Verlauf) aufweist. In diesem
Fall erfolgt eine Einsendung von verdachti-
gem Untersuchungsmaterial an das zustan-
dige Referenzlabor am FLI in Jena um die
Ergebnisse zu bestatigen.

Im Jahr 2015 wurden im Bereich der Diagnos-
tischen Mikrobiologie insgesamt 145 kulturelle
Untersuchungen auf Brucella spp. bei 95 Tieren
durchgefihrt: 20 Rinder, 25 Schafe, 39 Schwarz-
wild, 5 Schweine, 3 Ziegen, 1 Hase, 1 Rehwild,
1 Sonstiges. Die Untersuchungen auf Brucella
spp. bei Wiederkauern und z. T. auch Schweinen
erfolgen routinemaBig bei Abortgeschehen
(Friihgeburten).

Die molekularbiologische Untersuchung
mittels real-time PCR wurde 79-mal (unter
Beriicksichtigung aller Ansatze, z. B. von
unterschiedlichen Subkulturen oder Organen
und in verschiedenen Verdiinnungen) bei
insgesamt 29 Tieren durchgefihrt (haupt-
sachlich Schwarzwild), in einem Tier konnte
Brucella spp.-spezifische DNA nachgewiesen
werden (Fallbericht siehe unten).

Im August 2015 wurden Proben eines Wild-
schweines aus dem Kreis Lippe mit Verdacht
auf Brucellose in der Pathologie untersucht.
Bei diesem Tier lag bei der pathologisch-
anatomischen Untersuchung eine einseitige
Hodenvergroflerung auf Kindskopfgrofe vor.
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Histologisch zeigte sich in diesem Hoden eine
hochgradige eitrig-nekrotisierende Orchitis
(Hodenentziindung). Bei der kulturellen
Anzucht wurden Brucellen verdachtige Keime
festgestellt, die allerdings von schnellwach-
sender Begleitflora iberwuchert waren. In
dem Material dieser Mischkultur konnte in
der im CVUA-OWL durchgefiihrten PCR das
Vorhandensein von Brucella spp-DNA besta-
tigt werden.

Histologisches Bild einer durch Brucella suis
verursachten Orchitis. H.E.-Farbung, bei 40-facher
Vergroflerung aufgenommen

Auch in dem an das FLI in Jena verschickte
Organmaterial konnte mittels PCR Brucella
suis-spezifische DNA nachgewiesen wer-
den, eine kulturelle Isolierung des Erregers
gelang jedoch weder aus dem Organmaterial
noch aus dem Tupfer mit Koloniematerial der
Mischkultur. Stattdessen kam es zu Uberwu-
cherungen mit anderen, schnellwachsenden
Bakterienarten. Diese Tatsache unterstreicht
die Bedeutung einer molekularbiologischen
Nachweismethode wie der real-time PCR,
besonders bei schwer anzuziichtenden,
langsam wachsenden Keimen. Dieses Tier
wies auflerdem einen hohen Antikdrpertiter
im Blut auf.

Daraufhin wurden im Rahmen des einge-
leiteten Monitorings insgesamt 242 weitere

Proben auf Brucellose untersucht; davon

205 Blutproben und 37 Hoden. In keinem
dieser untersuchten Hoden waren Brucellen
nachweisbar, allerdings waren in 87 Blutpro-
ben Antikérper vorhanden. Dies ldsst darauf
schlieBen, dass diese Tiere im Laufe ihres
Lebens Kontakt zu Brucellen hatten, wobei
die Infektion entweder subklinisch (nicht offen-
sichtlich) verlaufen ist oder Entziindungen in
anderen Organen als den Hoden verursacht
hat. Mogliche Kreuzreaktionen mit Yersinien-
Antikorpern sollten durch weiterfiihrende
Untersuchungen (KBR) abgeklart werden.
Die Blutproben waren aber in den meis-

ten Fallen aufgrund der fortgeschrittenen
Hamolyse oder wegen ungeeigneter Matrix
(EDTA-BLlut) nicht KBR-tauglich. Bei 9 Proben
konnten mittels KBR Brucellose-Antikorper
bestatigt werden. Drei der im ELISA positiven
Proben reagierten in der KBR negativ; bei zwei
weiteren Proben wurden sowohl Brucellose-
als auch Yersinien-Antikorper festgestellt.
Man muss also davon ausgehen, dass ein
gewisser Anteil der serologisch positiven
Befunde auf Kreuzreaktionen zuriickgeht.

Die meisten der untersuchten Proben kamen
aus dem Kreis Lippe, 23 Proben (1 Paar
Hoden, 22 Blutproben, davon 6 serologisch
positiv, 1 fraglich) aus dem Kreis Hoxter.

2 negativ getestete Blutproben stammten
aus dem Kreis Paderborn; eine serologisch
positive Probe aus Minden-Libbecke.

Quellen:

- Friedrich-Loffler-Institut: http://www.fli.de/de/institute/
institut-fuer-bakterielle-infektionen-und-zoonosen-ibiz/
referenzlabore/oie-und-nrl-fuer-brucellose/,

abgerufen am 06.01.2016

Robert-Koch-Institut: https://www.rki.de/DE/Content/
Infekt/EpidBull/Merkblaetter/ Ratgeber_Brucellose.html,
abgerufen am 07.01.2016

McGavin, Zachary: Pathologie der Haustiere, Elsevier,
2013, S. 1162

Amtliche Methodensammlung des FLI : ., Brucellose der
Rinder, Schweine, Schafe und Ziegen”, Stand 06.06.2014



Calicivirus-Infektionen

bei Kaninchen und Feldhasen

Bereits im Jahresbericht 2014 wurde Uber die
RHD (Rabbit Haemorrhagic Disease, hdmor-
rhagische Kaninchenkrankheit] berichtet.
Der neue Virustyp RHDV-2, der im letzten
Jahr das erste Mal nachgewiesen wurde, hat
sich in 2015 ausgebreitet und zu zahlreichen
Todesfallen, vor allem bei Hauskaninchen,
geflhrt. Einige dieser Kaninchen waren auch
gegen RHD geimpft. Derzeit ist jedoch kein
Impfstoff auf dem Markt, der gegen den
neuen Virustyp immunisiert.

In der Pathologie wurde bei 49 Kaninchen und
39 Hasen eine pathologische Untersuchung
durchgefiihrt. Bei insgesamt 42 Tieren

(36 Kaninchen und 6 Hasen) haben wir mittels
zusatzlicher Methoden (ELISA, Elektronen-
mikroskop) gezielt auf Caliciviren untersucht.
Nahezu alle infizierten Tiere zeigten die typi-
schen Veranderungen bei makroskopischer
und mikroskopischer Untersuchung.

Die histologische Untersuchung gibt oft sehr
deutliche Hinweise auf das Vorliegen einer
RHD-Infektion; eine Bestatigung lasst sich
durch einen gezielten Nachweis fiihren. Dazu
kénnen die Gewebe elektronenmikroskopisch
(Elmi), mittels ELISA oder PCR untersucht
werden. Die Agglutination von humanen
Erythrozyten durch Gewebsflissigkeit
(Hdmagglutinationstest, HA) deutet ebenfalls
auf eine Calicivirusinfektion hin.

Bei 29 Kaninchen war RHDV nachweisbar.

15 positive Proben wurden zur Bestatigung
und Differenzierung an das Friedrich-Loffler-
Institut geschickt. Alle dieser Proben waren
positiv fir RHDV Typ 2 und negativ fir RHDV
Typ 1. Bei 3 Kaninchen ergab sich durch die
histologische Untersuchung ein Verdacht auf
das Vorliegen einer RHD-Infektion, zwei wur-
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. %
Leber eines RHDV-infizierten Kaninchens
mit akuten Nekrosen

Trachea eines RHDV-infizierten
Kaninchens mit akuten Blutungen

Lunge eines RHDV-infizierten Kaninchens
mit akuten Blutungen, Odem und Emphysem
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den nicht weiter auf Caliciviren untersucht;
bei einem Tier war mittels Elektronenmikro-
skopie Calicivirus nicht nachweisbar (was
eine Infektion nicht ausschlieBt). Bei keinem
der 6 untersuchten Hasen konnte Calicivirus
nachgewiesen werden.

Die Untersuchungszahlen sind in der zweiten
Jahreshalfte stark angestiegen, weshalb
dann auch der RHDV-ELISA im CVUA-OWL
etabliert wurde. AuBerdem scheint die
Sensitivitat der Untersuchungsmethoden
unterschiedlich zu sein (PCR > ELISA > HA >
Elmi), da in einigen Fallen mit einer Methode
kein Virusnachweis gelang, mit einer anderen
Methode jedoch schon.

Quellen:

- Abrantes et al.: Rabbit haemorrhagic disease (RHD) and
rabbit haemorrhagic disease virus (RHDV): a review.

Vet Res. 2012; 43(1): 12.

CVUA Stuttgart: http://www.cvuas.de/pub/beitrag.
asp?subid=1&ID=2049&Pdf=No, abgerufen am 06.01.2016

Bovine Virusdiarrhoe (BVD)

Bei der Bovinen Virus Diarrhoe (BVD) handelt
es sich um eine hochansteckende, anzeige-
pflichtige Tierseuche der Rinder, die weltweit
mit hohen wirtschaftlichen Verlusten einher-
geht. Hauptinfektionsquelle sind so genannte
Dauerausscheider oder Pl-Tiere (Pl =Persis-
tent Infiziert), die im Mutterleib wahrend des
ersten Trachtigkeitsdrittels infiziert wurden
und den Erreger nicht als ,.fremd” erkannt
haben, so dass eine Immunantwort ausbleibt.
Um diese PI-Tiere ausfindig zu machen,
schreibt die BVD-Verordnung, die seit 2011

in Kraft ist, vor, dass jedes Rind bis zum

6. Lebensmonat auf BVD untersucht werden
muss. In der Regel geschieht das mit Hilfe
der Gewebeohrmarken (Ohrstanzproben) im
Rahmen der Kennzeichnung der neugeborenen
Kalber. Erst wenn ein negatives Untersuchungs-
ergebnis in der HIT-Datenbank eingestellt ist,

erhalt der Landwirt fir das betreffende Kalb
den fir den Verkauf notwendigen Rinderpass.
Wenn keine Ohrgewebeprobe vorliegt, konnen
alternativ auch Blutproben untersucht werden.
Bei Probennahme vor dem 31. Lebenstag ist
allerdings eine kostenpflichtige Einzel-PCR
vorgeschrieben. Bei dlteren Tieren wird die
fur den Tierhalter kostenlose Untersuchung
mittels Pool-PCR bzw. Antigen-ELISA durch-
gefihrt.

AuBerdem kdnnen Blutproben zur Abklarung
fraglicher und ggf. positiver Ohrstanz-Ergeb-
nisse gezogen werden. Da positiv befundete
Kalber aber mdglichst zeitnah euthanasiert
werden sollen, Ubernimmt die Tierseuchen-
kasse die Kosten nur bei Nachuntersuchung
fraglicher Proben.

1. Ohrgewebeproben

In 2015 wurden 62.076 Ohrgewebeproben viro-
logisch auf BVDV getestet. Die Proben wurden
zundchst mittels Pool-PCR (24er-Pools) unter-
sucht. Bei auffalligen Ergebnissen wurden die
Lysate vereinzelt. Die daraus resultierenden
1.358 Einzel-PCR-Untersuchungen verliefen
insgesamt 21 mal positiv und 33 mal fraglich.
Die fraglich befundeten Tiere erwiesen sich
groftenteils in der Nachuntersuchung als
transient (voriibergehend) infiziert. 17 Kalber
erhielten den Status ., Persistent mit BVD
infiziert” und wurden getétet. Das entspricht
einer Pl-Pravalenz von 0,03 %. Die Ohrge-
webeproben mit positivem PCR-Ergebnis
wurden zur Typisierung an das Chemische
und Veterinaruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-
Wupper (CVUA-RRW) weiter geleitet: in allen
Fallen wurde BVDV Typ 1 nachgewiesen.

Von den auffalligen Ohrgewebeproben
entfielen 14 positive und 23 grenzwertige
Ergebnisse auf einen Landkreis (Betrieb K:
9 Proben; Betrieb R: 5 Proben). Alle 14 als



positiv beurteilten Jungtiere wurden mittels
Blutprobe nachuntersucht, wobei 10 Kalber
abschlieBend als PI-Tier beurteilt wurden.
Vier Tiere aus Betrieb K entpuppten sich im
Laufe der Folgeuntersuchungen als transient
infiziert, obwohl die vom FLI bestatigten
anfanglich hohen Genomlasten eigentlich fiir
eine persistente Infektion sprachen. Diese
Tiere bildeten allmahlich Antikérper, wahrend
die BVDV-Genomlast zuriickging. Seitens
des FLI wurde eine intrauterine Infektion
(Erreger gelangt wahrend der Trachtigkeit in
das ungeborene Kalb) in der letzten Trachtig-
keitsphase als mogliche Erklarung fir diese
verldngerte postnatale Viramiephase (Viren-
nachweis im Blut nach der Geburt) und die
verzogerter Serokonversion (Entwicklung von
spezifischen Antikorpern) angefiihrt.

Sechs positive Blutproben aus den beiden
Betrieben wurden am FLI sequenziert, um
eine mogliche Erregeribertragung nachzu-
weisen. Die Sequenzen aus beiden Betrieben
waren zu 100 % identisch und gehdrten dem
Subtyp 1b an.

Eine weitere Sequenzierung einer Probe aus
einem anderen Landkreis wurde vorgenommen,
um zu klaren, ob das positive Ohrstanz-
Ergebnis auf Impfvirus-Genom zuriickzu-
fuhren sei. Dabei wurden keine Homologien
zum Impfstoff festgestellt; der Virusstamm
gehorte ebenfalls zum Subtyp 1b mit Ver-
wandtschaftsbeziehungen zu Sequenzen aus
Bayern, 2011.

2. Blutproben

Insgesamt wurden 446 Blutproben im
Antigen-ELISA untersucht; davon waren

17 Ergebnisse positiv, 2 fraglich. Von den

322 mittels PCR untersuchten Blutproben
reagierten 13 positiv und 20 fraglich. Bei den
auffalligen Ergebnissen dieser Tests handelte

Tiergesundheit

es sich Gberwiegend um Nachuntersuchungen
zu positiven oder grenzwertigen Ohrgewebe-
proben; 3 Pl-Tiere wurden ausschliefllich
Uber die Blutprobe ermittelt.

Von 80 serologisch untersuchten Blutproben
reagierten 48 positiv, 2 fraglich.

3. Pravalenz (Krankheitshaufigkeit)

Fur Ostwestfalen-Lippe ergibt sich in 2015 bei
62.864 untersuchten Proben und 20 gefundenen
Pl-Tieren eine PI-Pravalenz von 0,03 %, was
in etwa dem fir ganz Nordrhein-Westfalen
ermittelten Wert entspricht.
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CVUA-OWL im Uberbllck (Stand 31.12.2015)

152 Mitarbeiter und 3 Auszubildende

Ca. 10.000 untersuchte
Lebensmittelproben

- Beanstandungen ca. 1.290

- Beanstandungsquote = 12,9 %

Ca. 41.500 untersuchte Proben
geman Riickstandskontrollplan
und Fleischhygiene

- davon ca. 36.400 Hemmstofftests
- Beanstandungen ca. 90

- Beanstandungsquote = 0,3 %

Ca. 1.300 untersuchte Proben
von Kosmetika,
Bedarfsgegenstinden

und Tabakerzeugnissen

- Beanstandungen ca. 210

- Beanstandungsquote = 16,4 %

Ca. 1.350 untersuchte Proben von
Futtermitteln

- Beanstandungen ca. 30

- Beanstandungsquote = 2,6 %

Ca. 138.600 Untersuchungen zur Diagnose
von Tierkrankheiten

Ca. 11.150 Untersuchungen zur
Umweltanalytik

Ca. 500 sonstige Proben

Landesweite Untersuchungsschwerpunkte
fiir bestimmte Futtermittel-, Riickstands-
und Gentechnikuntersuchungen; Regional-
schwerpunkt Bedarfsgegenstande
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