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Vorwort Jahresbericht 2016

Liebe Leserinnen und Leser,

mit Spannung wurde das Jahr nach der Umstrukturierung
des Chemischen und Veterindruntersuchungsamtes
(CVUA) Sigmaringen im Jahre 2015 erwartet.

Die brennendsten Fragen fiir die Mitarbeiter/-innen sowie
die FUhrungskrafte waren hierbei:

Ist es gelungen durch die Optimierung der Organisation
und die Uberarbeitung der Arbeitsablaufe das Amt noch
effizienter aufzustellen? Wird die Neuordnung zu der er-
warteten Entlastung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
fihren?

Die Anzahl der zu untersuchenden Proben, die wahrend
der Umstellungsphase etwas zurlick gefahren waren,
wurden im Berichtsjahr wieder auf das Ubliche MaB an-
gehoben; die Probenerledigungszeiten konnten verbes-
sert werden; zahlreiche fachliche Themen wurden wieder
verstérkt in den Fokus geriickt; die Mitarbeit in internatio-
nalen und nationalen Gremien durch die Sachgebietslei-
ter des CVUA Sigmaringen konnte intensiviert werden und
vieles mehr.

Uber die hervorragende Arbeit der Kolleginnen und Kol-
legen flr den Verbraucherschutz in Baden-Wurttemberg
kénnen Sie sich auf den nachfolgenden Seiten ein Bild
machen.

Durch die Neuausrichtung des Amtes wurde im Hinblick
auf die Zukunft, aber auch zur Entlastung der Mitarbei-
ter/-innen, das Richtige getan. In wenigen Arbeitsberei-
chen gibt es noch Nachjustierungsbedarf. Eine
Evaluierung evtl. im Jahr 2018 ist angedacht.

Leider konnten die notwendigen baulichen Veranderun-
gen aufgrund fehlender finanzieller Mittel im Jahr 2016
noch nicht vorgenommen werden. Erfreulicherweise wur-
den nun aber im Jahr 2017 UmbaumaBnahmen/ Nachri-
stungen im Wert von ca 1,2 Millionen durch das
Finanzministerium bewilligt.

Trotz Optimierung der Arbeitsablaufe hat sich aber auch
gezeigt, dass die groBe Aufgabenflut die vom CVUA Sig-
maringen zu bewaéltigen ist, nur durch zuséatzliches Per-
sonal umfassend gemeistert werden kann. Die
Amtsleitung des CVUA Sigmaringen hat deshalb in ihrer
seit 01. Januar 2016 innehabenden Funktion als ALUA

Vorsitz (,Sprecher” aller vier Chemischen und Veterinar-
untersuchungséamter des Landes und des Staatlichen
Tierarztlichen Untersuchungsamtes Aulendorf-Diagno-
stikzentrum) bei den zusténdigen ,,Entscheidungstréagern”
wie beispielsweise Ministern, Staatssekretéaren, Abgeord-
neten usw. zusatzliches Personal eingefordert. Die Per-
sonaldefizite, bedingt auch durch Einsparungen in
friiheren Jahren, sind in allen finf Untersuchungseinrich-
tungen gleichermaBen vorhanden.

Dieses Thema wurde beispielsweise auch beim Besuch
der Préasidentin des Landtags von Baden-Wirttemberg
Frau Muhterem Aras (MdL) angesprochen.

Beim Rundgang durch das Amt bescheinigte sie den Be-
schéftigten des CVUA Sigmaringen ,,viel Engagement und
Motivation. Der &ffentliche Dienst leistet unglaublich gute
Arbeit”.

Auch bei einer Begehung der DAKkks im Juni 2016 wurde
den Mitarbeitern/-innen ebenfalls eine hohe fachliche
Kompetenz bescheinigt. Nur wenige Nachbesserungen
waren erforderlich.

Ohne die engagierte und kompetente Arbeit der Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter wére eine derartige positive Re-
sonanz nicht méglich gewesen.

Mein Dank gilt allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern des
Chemischen und Veterindruntersuchungsamtes Sigma-
ringen, die sich auch im vergangenen Jahr engagiert und
nachhaltig fiir die Belange des Hauses eingesetzt haben.
SchlieBlich méchte ich all denjenigen danken, die an der
Erstellung dieses Berichts mitgewirkt haben.

lhnen liebe Leserinnen und Leser wiinsche ich nun viel
Freude beim Lesen des Jahresberichts.

M

Bernfried Gluick
Amtsleiter CVUA Sigmaringen

Sigmaringen, im September 2017

v. I n. r.: Erich Klein (CVUA Sigmaringen), Landtagsprésidentin Muhterem Aras (MdL), Bernfried Gliick (CVUA Sigmaringen)



Zusammenfassung Highlights

Fortbildung der Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter im Fokus

Amteriibergreifende Fortbildung

Mitarbeiter/-innen der Chemischen und Veterindruntersu-
chungsamter aus Stuttgart, Karlsruhe, Freiburg, Sigma-
ringen und des Staatlichen Tierarztlichen Untersuchungs-
amtes Aulendorf - Diagnostikzentrum haben sich zur jahr-
lichen Fortbildungsveranstaltung in der Hochschule Alb-
stadt-Sigmaringen getroffen und Uber aktuelle Themen
der Lebensmittel-, Bedarfsgegenstédnde- und Kosmetik-
Uberwachung sowie der Tiergesundheit ausgetauscht.
Sigmaringens Amtsleiter Bernfried Glick begrite die
rund 200 Teilnehmer mit einem Zitat von Sir Oliver Wen-
dell Holmes, amerikanischer Schriftsteller und Arzt: ,Viele
Ideen wachsen besser, wenn man sie in ein anderes Hirn
umpflanzt, als in dem zu belassen, aus welchen sie ent-
stammen.”

Ganz in diesem Sinne erhielten die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer einen bunten StrauB an Themen des gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes mit neuen Ideen und An-
regungen. Eine schnelle Methode zur Identifizierung von
Tierarten in rohem Fleisch wurde vorgestellt, Gber den
Einsatz von Koffein in Cellulite-Cremes zum Abbau von
Fettzellen wurde diskutiert. Der Fischgesundheitsdienst
Aulendorf informierte Uber die auf den Menschen nicht
Ubertragbare Fischseuche der infektiosen hamatopoeti-
schen Nekrose, die zu erheblichen Verlusten in der

Forellenzucht fihrte. Im Landle werden ein Drittel aller in
Deutschland verkauften Forellen gezlichtet.

Ein weiterer Vortrag wirdigte das zehnjahrige Jubildum
der EU-Referenzlabore flr Dioxine und Pestizide in
tierischen und fettreichen Lebensmitteln in Freiburg
sowie des EU-Referenzlabors fir Pflanzenschutzmittel in
Stuttgart.

Das CVUA Sigmaringen beteiligte sich mit zwei Vortragen.
Frau Schon prasentierte einen Vortrag Gber die Entwick-
lung eines Verfahrens zur sensorischen Uberpriifung von
natdrlichen Aromen, Frau Mehnert zog einen interessan-
ten Vergleich zwischen Pipetten und Waagen hinsichtlich
der Herstellung von Kalibrierlésungen (beide Themen
werden auf den nachfolgenden Seiten ausfihrlicher dar-
gestellt).

Die fUr die Untersuchungsamter zustandige Referatslei-
terin Petra Mock vom Ministerium fur Landlichen Raum
und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg bedankte
sich bei den Mitarbeitern der Untersuchungséamter fir die
wertvolle und fundierte Arbeit. Bernfried Gliick erinnerte
an den dringenden Bedarf an Personalzuwachs fur die
Untersuchungséamter.

Fachpublikum



Fachpublikum

links : Dr. Ingeborg Muhldorfer (Hochschule Albstadt-Sigmaringen),
rechts: Bernfried Gliick (CVUA Sigmaringen)

v. |. n. r.: Christian Brzoska (CVUA Sigmaringen), Petra Mock (MLR),
Bernfried Gliick (CVUA Sigmaringen)

Treffounkt Uberwachung

Am CVUA Sigmaringen wurde in diesem Jahr der
~Treffpunkt Uberwachung* als hauseigene Fortbildungs-
maBnahme zum Austausch aktueller Themen und Frage-
stellungen fir alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
eingefihrt.

Gleich im ersten Jahr fanden sich zahlreiche Vortragende,
die die unterschiedlichsten Themen und Fragstellungen
vorstellten. Zu den Vortragenden zahlten neben Sachver-
standigen auch Lebensmittelchemiker im Praktischen
Jahr und Praktikanten.

Im Rahmen des Treffpunkts Uberwachung wurden unter
anderem toxikologische Themen wie ,,Abschdtzung des
Gesundheitsrisikos von Ochratoxin A in Olsaaten“ und
Methodenvalidierungen wie beispielsweise die ,Bestim-
mung von anorganischem Arsen in Reis mit Hybrid-AAS*
vorgestellt. Des Weiteren wurde Uber die Entwicklung
einer neuen sensorischen Prifmethode von Aromen im
Zentrallabor fir Aromen berichtet. Neben lebensmittel-
rechtlichen Themen werden hier auch tabakrechtliche
Themen vorgestellt und diskutiert.

Helferteam des CVUA Sigmaringen

Der Treffpunkt Uberwachung ist ein sehr schénes Beispiel
fir einen gelungenen hausinternen Austausch aktueller
Themen und Fragestellungen.




CVUA Sigmaringen tbernimmt zum 01.01.2016 den
ALUA-Vorsitz far die Dauer von zwei Jahren

Die ALUA (Arbeitsgemeinschaft der Leiterinnen und Leiter
der Chemischen und Veterindruntersuchungséamter
Baden-Wirttembergs und des Staatlichen Tierarztlichen
Untersuchungsamtes Aulendorf - Diagnostikzentrum) ko-
ordiniert und bindelt den lebensmittelchemischen und
tierarztlichen Sachverstand in Baden-Wirttemberg. Hier-
fur sind verschiedene Arbeitsgruppen eingerichtet, die ef-
fizient und schnell Sachthemen aufgreifen, bearbeiten und
Lésungsvorschlége fur Baden-Wurttemberg formulieren.
So kommt die ALUA rasch zu einer abgestimmten Auf-
fassung und kann Impulse setzen. Der ALUA-Vorsitz wird
von den Amtsleitern und Stellvertretern flr eine Dauer von

zwei Jahren gewabhlt, eine Wiederwahl von weiteren zwei
Jahren ist méglich. Dem ALUA-Vorsitz obliegt es, im Ta-
gesgeschéft Vorgénge zu koordinieren und dafiir zu sor-
gen, dass die Amter mit ,,einer Stimme*“ im Dialog mit dem
Ministerium fir Landlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Wirttemberg (MLR) sowie anderen Einrichtungen
und Behoérden Baden-Wurttembergs auftreten.

Vom ALUA-Vorsitzenden werden regelmaBig Sitzungen
einberufen, in denen aktuelle Themen aus dem Bereich
der Lebensmitteliberwachung (Untersuchung, Beurtei-
lung usw.), aber auch Organisatorisches, besprochen
werden.

hintere Reihe (von links nach rechts):
Dr. Martin Hartmann (MLR, Ref. 32), Dr. Edwin Ernst (MLR, Ref. 35), Dr. Volker Renz (CVUA S), Erich Klein (CVUA SIG),
Dr. Franz Winkler (RP FR), Dr. Gerhard Marx (CVUA KA), Bernfried Gliick (CVUA SIG), Dr. Lutz Michael (RNK)

vordere Reihe (von links nach rechts):
Dr. Thomas Miller (STUA AUL-DZ), Petra Mock (MLR, Ref. 36), Dr. Karlin Stark (IT_GA), Dr. Heike Goll (CVUA FR),
Dr. Susanne Hartmann (CVUA KA), Maria Roth (CVUA S), Christine Baumgart (RP TU), Margarete Schénberger (RP KA)

Ein zentrales Thema bei vielen Besprechungen war die
mangelhafte Personalausstattung der Untersuchungs-
einrichtungen. Im Frihjahr 2016 wurde von der ALUA
eine Personaldefizitliste erstellt, die einen Mangel von
40 Sachverstandigen und zehn technischen Kréaften fir
alle vier CVUAs und das STUA Aulendorf ausweist.

Diese personellen Anforderungen wurden dem MLR und
verschiedensten politischen Vertretern zum Teil in per-
sOnlichen Gesprachen erldutert. Diese Gesprache wur-
den vom ALUA-Vorsitzenden und Amtsleiter des CVUA
Sigmaringen, Herrn Bernfried Gluck, initiiert und ge-
fahrt.



,Tue Gutes und sprich dariiber” - Offentlichkeitsarbeit weiter
intensiviert

Pressekonferenz zum Jahresbericht 2015

Die Einladung zur Pressekonferenz erfuhr wieder groBe  spektrum des CVUA Sigmaringen berrascht und beton-
Resonanz. Der Amtsleiter konnte Vertreter des SWR, ten die Wichtigkeit dieser Einrichtung fir den Verbrau-
Regio-TV, Stidkurier und Schwabische Zeitung begriiBen.  cherschutz.

Die Vertreter der Presse waren Uber das groBe Aufgaben-

B\

Vertreter der Presse (Schwébische Zeitung und Sudkurier), des Fernsehen (Regio-TV) und des CVUA Sigmaringen

Kontakte zu Politik und Verwaltung

Zahlreiche Vertreter aus Politik und Verwaltung konnten  Frau Landtagsprésidentin Muhterem Aras (MdL), Frau
sich bei einem Besuch des CVUA Sigmaringen ein Bild  Staatssekretarin Friedlinde Gurr-Hirsch (MdL), Frau Mini-
Uber die hervorragende Arbeit der Mitarbeiterinnen und  sterialdirektorin Grit Puchan, Frau Abgeordnete Andrea
Mitarbeiter machen. Begleitet wurden die Besucherinder Bogner-Unden (MdL) sowie die Herren Regierungsvize-
Regel von Vertretern der Presse. prasidenten Dr. Christian Schneider und Dr. Utz Remm-
Gesprachspartner waren in diesem Jahr beispielsweise linger.

v. I n. r.: Erich Klein (CVUA Sigmaringen), Landtagsprésidentin Muhterem Aras (MdL), Bernfried Gliick (CVUA Sigmaringen)



v. I n. r.: Birgit Bienzle (MLR),
Bernfried Gluck, Mirjam Zeiher
(beide CVUA Sigmaringen),

Dr. Maas (RP Tubingen), Klaus
Burger (MdL), Staatssekretéarin
Friedlinde Gurr-Hirsch (MdL)

V. |. n. r.: Dr. Thorben Nietner (CVUA
Sigmaringen), Staatssekretarin
Friedlinde Gurr-Hirsch (MdL),

Klaus Burger (MdL), Dr. Maas (RP
Tubingen), Birgit Bienzle (MLR)

v. l. n. r.: Landtagsprasidentin Muhterem Aras (MdL),
Bernfried Gliick, Erich Klein (beide CVUA Sigmaringen)



v. |. n. r.: Tanja Welsch
(CVUA Sigmaringen),
Staatssekretérin Fried-
linde Gurr-Hirsch (MdL),
Klaus Burger (MdL)

v. l. n. r.: Erich Klein, Bernfried
Gluck (beide CVUA Sigmaringen),

Ministerialdirektorin Grit Puchan,
Petra Mock (beide MLR)

LT
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v. |. n. r.: Dr. Petra Reinhold (CVUA Sigmaringen),
Andrea Bogner-Unden (MdL), Bernfried Glick (CVUA Sigmaringen)



v. |. n. r.: Regierungsvizeprésident a. D.
Dr. Christian Schneider (RP Tibingen),
Bernfried Gliick, Antje Schén

(beide CVUA Sigmaringen)

v. l. n. r.: Regierungsvizeprésident Dr. Utz Remlinger (RP Tibingen),
Barbara Ruf (CVUA Sigmaringen)

Zahlreiche Besuchergruppen zu Gast im CVUA Sigmaringen

Auch zahlreiche Besuchergruppen machten sich im Jahr 2016 wieder ein Bild von den Tatigkeiten der Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter des Untersuchungsamtes.

Mitglieder des Albvereins Sigmaringendorf

Telekom-Senioren; ganz rechts: Bernfried Gliick (CVUA Sigmaringen)
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BaumaBnahmen infolge Organisations- und Aufgaben&nderungen

Die CVUAs Baden-Wiirttembergs haben sich hinsichtlich
ihrer Schwerpunkts- und Zentralaufgaben im Laufe der
letzten beiden Jahre neu ausgerichtet. Am CVUA Sigma-
ringen werden jetzt folgende Aufgaben als Zentralauf-
gabe (2) bzw. als Schwerpunktsaufgabe (SP) erledigt:
Untersuchung von Getreide und Getreideprodukten (2),
Fruchtséften (Z), Konfitlren (Z), Aromen (Z), Milch und
Milchprodukten (SP), Hiilsenfriichten, Olsamen und Scha-
lenobst (Z) und die Mykotoxin-Untersuchungen (2).

Die Bearbeitung von deutlich erhéhten Probenzahlen in
einzelnen Laboratorien und die Bildung neuer Laborteams

erfordern neben der Anpassung der Labororganisation
auch Anderungen und Ergénzungen in der Laboreinrich-
tung. Eine umfangreiche Nutzungsanforderung wurde der
zustandigen Baubehodrde (Vermégen und Bau Baden-
Wirttemberg — Amt Ravensburg) vorgelegt.

Die Planungen der UmbaumaBnahmen wurden im Jahr
2016 weitestgehend abgeschlossen. Die Ausschreibung
der Gewerke und der Start der MaBnahmen ,,auf der Bau-
stelle” waren jedoch noch nicht mdéglich, da seitens der
Bauverwaltung des Finanzministeriums Baden-Wurttem-
berg noch keine Mittelfreigabe erfolgt war.

Organisationsplan
cpae

un ;
Sigmaringen (CVUA SIG) Amtsleitung S:r:;‘:(:'ljlig:-
Stand 01.00.2017 Ltd. ChD Bernfried Glick 9
Strasse Fidelis-Grat-Stratle 1 Qualititsmanagement
PLZOM 72488 Sigmaringen Stellvertretung (kommissarisch)
Femsprechvermittiung: 07571 7434-0 Chb Klein Beauftragte fiir
Telefax 07571 7434-202 Chancengleichheit
E-Mail: poststelle@cvuasia.bul do
Internet b de

Abteilung 5
ST Abteilung 1 Abteilung 2 Abteilung 3 Abteilung 4
Messtechnik, Aromen, Tabak Wasser, pflanzliche Lebensmittel | Mykotoxine, LC, LC-MS pflanzliche Lebensmittel Il, Elementanalytik “”'"""m""ll'::;;':;;h' ELatind
Wol, AR T Kiein, ChD ®zs|  [Brezger,ChD ®os|  [Kocher. ChDn ®aw|  |Reiser.ChD ®ss|  |Zeiher, ChDn & 206|
o7
Verwaltung Zontrale Messtechnik GC, GC-MS, Trinkwasser (2, SP) Mykotoxine (2) Fruchtsaft (2), Konfitiren (2) Mikrobiologie Lebensmitte (Z, SP).
PAK, GTH
1.1 Personal 111 Servicsanalytk GC, GC-MS 211 Trink- und Rohwasser, Trinkwasser- 311 Schalenobst, Trockenfrichte, Gewirzs, 41,1 Fruchtséte, nektare, -sirups (2) 51.1. Mich und Micherzeugnisss (SP)
01.2 Haushalt 112 Polycyclische aromatische Kohlenwasser- datenbank Einfuhruntersuchungen 4122 Konfiren, Fruchaufstiche 2) 512, Fruchisat (2), Getreide (2,
01.3 Fally-Management 212 Minera- Quelk, Tatelwasser 312 Getrede, Getreideerzeugnisse, Oisamen 413 Serviceanaiytk Enzymaik planziche Lebensmite, Speisesis:
014 Enkaut 1.3 Glycerolheptanoat GTH 213 Kontaminanten und Rickstando. 313 ich, Micherzsugrisse. 513 Fleisch und Fleischerzeugnisse
0115 Innerer Dienst 214 Perfluorerte Substanzen (2), Fruchisate, Planzendle 514 Trnkwasser
Azmeimitel (SP)
oz Z 3 37 23
e-Government Aromen (2), Aromastafte Getreide (2), Backowaren, Zentrale Messtechnik LC, LC-MS Zentralo Elomentanalytik Mikrobiologische und
Hilsenfrichte, Olsamen, Schalenobst (2) molekularbiologische Verfahren
021 Informationstechnologie 124 Aromen (2) 221 Gatreide und Getreidesrzsugrisse (2) 321 Serviceanalytk LC, LC-MS 421 Senvicsanalytk Elomente 521 Pathogene Keime
022 Datenschutz 122 Aromastofe in Lebensmiteln und Tabak- 222 Backuaren 522 Spektroskopische Methoden
023 Offentichkesarbeit erzeugrissen 223 Telguaren 52:3 Molekularbiologie (Artendiffeenzierung,
2.4 Hilsenfrichte, Olsamen, Schalenabst (2) Alergone, Miktoorganismen PCR)
534 Nahmedisnherstollng

03
Querschnittsaufgaben Tabak, Tabakerzeugnisse (2)
03.1 Probenmanagement

03.2 Ausbildung

03.3 Arbeitssicherheit

03.4 Betriebliches Gesundheitsmanagement
03.5 Betriebliches Eingliederungsmanagement
036 Strahlenschutz

03.7 Bibliothek, Literaturdienste.

131 Tabak, Tabakerzeugnisse (2)

53
Chemie Milch (SP), Fleisch

53.1 Milch und Milcherzeugnisse (SP)
53.2 Fleisch und Fleischerzeugnisse.
533 Speisesis.

Personalrat / Personalvertretung

Vertrauensperson fiir
schwerbehinderte Menschen

fir das Land Bad
auch fiir andere

bzw. fiir andere (Tabak)

@
k]
W
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Mitarbeiter - Garant fur den Erfolg

Mitarbeiter des CVUA Sigmaringen (Stand: 31. 12. 2016)
Mitarbeiter gesamt 118
davon
davon teilzeit-
beschéaftigt

Sachverstandige Tierarzte 5 2

Diplomingenieure (FH), Bachelor of Science (B. Sc.) 4 0

Technische Mitarbeiter 55 32

Chemielaboranten in Ausbildung 11 0
2016 eingetreten 13
2016 ausgeschieden
In den Ruhestand traten 0
40-jahriges Dienstjubilaum feierten 2

Herr Erich Klein
Frau Petra Sing

25-jahriges Dienstjubildum feierten 3
Frau Irene Elstner
Frau Doris Jahns
Frau Lieselotte Spanjol
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Reduzierung des Fachkraftemangels durch Ausbildung

Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker im Praktischen Jahr (LCiPs)

An das Studium der Lebensmittelchemie kénnen interes-
sierte Absolventen eine berufspraktische Ausbildung zur
»Staatlich gepruften Lebensmittelchemikerin“ bzw. ,,zum
staatlich gepriften Lebensmittelchemiker anschlieBen.
Wahrend dieses berufspraktischen Jahres werden die Be-
urteilung von Lebensmitteln und Tabakerzeugnissen auf
der Grundlage der entsprechenden rechtlichen Vorschrif-
ten ebenso erlernt wie die Erstellung von Stellungnahmen
und gerichtsverwertbaren Gutachten. Zudem werden
u. a. die Organisation, die Durchfiihrung und das Quali-
tdtsmanagement amtlicher Untersuchungen vermittelt.
Die Detailvorschriften flr den Erwerb dieser Zusatzquali-
fikation sind in der ,Ausbildungs- und Prifungsordnung
des Ministeriums fiir Landlichen Raum und Verbraucher-
schutz zur staatlich gepriften Lebensmittelchemikerin
oder zum staatlich gepriften Lebensmittelchemiker
(APrOLmChem)“ niedergelegt.

2016 haben drei Kandidaten ihre Prifungen am CVUA
Sigmaringen erfolgreich abgelegt und durfen somit
zukiinftig die Berufsbezeichnung ,Staatlich gepriifte Le-
bensmittelchemikerin“ bzw. ,,Staatlich geprifter Lebens-
mittelchemiker” fihren.

Tierdrztinnen und Tierédrzte

Das Absolvieren eines Vorbereitungskurses fur den tier-
arztlichen Staatsdienst mit abschlieBender Prifung stellt
in Baden-Wirttemberg eine spezielle Weiterbildung flr
Tierarztinnen und Tierarzte dar. Ziel dieser MaBnahme ist
der Erwerb der Befahigung, in allen Bereichen des amts-
tierarztlichen Dienstes einsetzbar zu sein. Mit dem Be-
stehen der Prifung fir den tierarztlichen Staatsdienst
wird die Qualifikation fir die Laufbahn des tierarztlichen
Dienstes des Landes Baden-W(rttemberg erworben. Der
Kurs findet in der Regel in einem zweijahrigen Rhythmus
statt. Je nach Bedarf wird die Taktung angeglichen.

In der ,Prifungsordnung fir den tierarztlichen Staats-
dienst (PrOtS)“ sind die Voraussetzungen fir die Zulas-
sung und die grundséatzlichen Anforderungen an den
Lehrgang und die Priifung festgeschrieben. Hierzu zahlt
u. a. der Besuch einer amtlichen Untersuchungseinrich-
tung mit Einfihrung in die Untersuchung von Lebensmit-
teln und Bedarfsgegenstanden. Die Anzahl der Bewer-
bungen pro Jahr fir einen Praktikumsplatz schwankt
stark.

Im Jahr 2016 absolvierte eine Tierérztin am CVUA Sig-
maringen ein Praktikum im Rahmen der Prifungsordnung
fur den tierarztlichen Staatsdienst. Neben der Einfiihrung
in die tierérztlichen und mikrobiologischen Untersuchun-
gen wurden ihr die Prinzipien der Qualitatssicherung an
einer Untersuchungseinrichtung nahe gebracht.

Neben der beschriebenen Weiterbildung fir bereits
approbierte Tieréarzte werden im CVUA Sigmaringen auch

14

Studentinnen und Studenten der Veterindrmedizin geman
§ 56 Abs. 1 der ,Verordnung zur Approbation von Tier-
arztinnen und Tierarzten (TAppV)“ ausgebildet. Wahrend
eines Praktikums sollen sie entsprechend des Aufgaben-
spektrums der Behdrde umfassend in die Untersuchung
von Lebensmitteln eingefiihrt und dazu befahigt werden,
selbststandig eine Beurteilung der Verkehrsfahigkeit eines
vorliegenden Kontrollobjektes auf wissenschaftlicher
Grundlage vorzunehmen. Im letzten Jahr nahm eine Stu-
dentin dieses Ausbildungsangebot am CVUA Sigmarin-
gen wahr.

Chemielaborantinnen und Chemielaboranten

Im Sommer 2016 beendeten funf Auszubildende erfolg-
reich ihre Ausbildung zur Chemielaborantin bzw. zum
Chemielaboranten. Mit besonderer Freude wurden die
Prifungsergebnisse von zwei Azubis aufgenommen: Sie
wurden im Oktober 2016 in MeBkirch mit dem IHK-Preis
fur ihren sehr guten Abschluss ausgezeichnet. Die IHK
Bodensee-Oberschwaben zeichnete an diesem Tag
59 Preistrager aus unterschiedlichsten Berufssparten aus.
Erfreulich war auch, dass das CVUA Sigmaringen von den
funf ,frischgebackenen” Chemielaboranten vier in befris-
tete Vertrage Ubernehmen konnte. Darunter waren auch
die Preistrager.

Die Azubi-Bewerberzahlen 2016 waren vergleichsweise
hoch. Leider haben viele Bewerber die Einstellungskrite-
rien, die das CVUA Sigmaringen an die kinftigen Auszu-
bildenden stellt, nicht erflillt. Trotzdem konnten wieder
vier Jugendliche fUr die Ausbildung gewonnen werden.
Inklusive der Neuzugénge befanden sich am 31.12.2016
elf Jugendliche in einem Ausbildungsverhaltnis am CVUA
Sigmaringen.

L
welilie A
[Ty

Die Preistrager
Anton Schmid und
Kevin Hangleiter
(v.l.n.r)




Schilerinnen und Schiiler

Um die Attraktivitat des Lehrberufs ,,Chemielaborant” und
den Ausbildungsstandort ,,CVUA Sigmaringen“ noch be-
kannter zu machen, waren die Azubi-Ausbildungsleiter an
zwei Orientierungstagen an den Schulen vor Ort anwe-
send. Zudem nahmen sie einen Termin der Bundesagen-
tur fur Arbeit wahr. Wahrend der Prasentationen wurde ein
hohes Interesse bei den Schulern festgestellt, etliche An-
fragen nach Praktika zur Berufsorientierung resultierten
aus diesen Veranstaltungen.

An 20 Praktikumstagen wurde 16 Jugendlichen der Beruf
des Chemielaboranten ndher gebracht. Darunter befan-
den sich auch Gymnasiasten, welche noch unentschlos-
sen waren, ob sie ein Studium oder eine Ausbildung
beginnen sollen. Dieses Interesse an einer Ausbildung im
naturwissenschaftlichen Bereich ist vielversprechend und
zeigt, dass das CVUA Sigmaringen einen Mangel an Aus-
zubildenden derzeit noch nicht firchten muss.

Das hohe Interesse ist nicht zuletzt auch den Ausbil-
dungsbeauftragten und Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern
des Hauses geschuldet, die mit ihrem groBen Engage-
ment die Auszubildenden tatkréftig unterstitzen bzw. den
Schulern den Beruf des Chemielaboranten néher ge-
bracht haben.

Lebensmittelkontrolleurinnen und
Lebensmittelkontrolleure

Im Gegensatz zu den Vorjahren absolvierten 2016 nur
zwei Lebensmittelkontrolleure ab Mitte Februar im Rah-
men ihrer Ausbildung ein sechswdchiges Praktikum am
CVUA Sigmaringen. Dies ist Voraussetzung fur die Pri-
fungszulassung zum/zur Lebensmittelkontrolleur/-in.
Dabei bekommen die Praktikanten Einblicke in alle
Arbeitsbereiche des Hauses und lernen die kilinftigen
Ansprechpartner/-innen kennen. Ferner wurden Betriebs-
besichtigungen und ein Besuch des Regierungsprasidi-
ums in TUbingen angeboten.

Hygienekontrolleurinnen und
Hygienekontrolleure

Die ,Verordnung des Sozialministeriums Uber die Ausbil-
dung und Priifung von Hygienekontrolleurinnen und -kon-
trolleuren (APrOHygKon)“ wurde im November 2014
erlassen und regelt die Ausbildung und Priifung von Hy-
gienekontrolleurinnen und -kontrolleuren in Baden Wurt-
temberg nach dem Gesundheitsdienstgesetz. Neben der
Wahrnehmung vielfaltiger Aufgaben ist dieser Berufsstand
auch in den Bereichen Umwelthygiene und Infektions-
schutz tatig. In das Ressort dieses Berufsstandes fallen
z. B. die Untersuchungen von Trinkwasser.

Die Ausbildung gliedert sich in einen berufspraktischen
und einen fachtheoretischen Teil. Vier Anwérterinnen
nahmen die Gelegenheit wahr, einen Teil ihrer Praktika,
die auch in landeseigenen Einrichtungen abgeleistet wer-
den kénnen, am CVUA Sigmaringen zu absolvieren.
Wahrend ihres Aufenthaltes lag der Fokus auf den mi-
krobiologischen und chemischen Analysen von Wasser-
proben.

15

Auch qualitatssichernde MaBnahmen im Umgang mit den
zu untersuchenden Proben wurden vermittelt.

Ein weiterer wichtiger Lerninhalt war in diesem Zusam-
menhang die fachgerechte Probenahme. Diese beinhal-
tet z. B. die Probenart, Probenmenge, die Auswahl der
richtigen ProbengefaBe, ggf. die Konservierung der Pro-
ben, spezielle Entnahmetechniken, Bestimmung von Vor-
ort-Parametern, sachgerechten Probentransport und die
vollstdndige Dokumentation der Probenahme. Weiterhin
werden im Rahmen dieses Praktikums die Festlegung von
Untersuchungszielen, wichtige Beurteilungsgrundlagen,
ein Einblick in die Untersuchungsverfahren von Wasser-
proben, der Hintergrund zur Berichterstattung von Daten
zur Trinkwasserqualitdt und in diesem Zusammenhang
auch die Voraussetzungen fir den korrekten Datentrans-
fer zwischen den Datenbanksystemen OCTOWARE®
(Gesundheitsamter) und TRIS (Chemische und Veterinar-
untersuchungsémter) vermittelt.

Am Ende des Praktikums erfolgt ein Audit zur Probe-
nahme und die formale Einbindung als Probenehmer in
das Qualitdtsmanagementsystem des Chemischen und
Veterindruntersuchungsamtes Sigmaringen als Voraus-
setzung fir die Zulassung als Probenehmer.

Praktikanten von Hochschulen

Eine Studentin der Hochschule Hohenheim absolvierte ihr
4-wochiges Praktikum im Rahmen ihres Studienganges
Erndhrungswissenschaften im Bereich Mykotoxine. Dabei
bekam sie einen Einblick in die Bedeutung der Mykoto-
xine, in die Probenbearbeitung und -untersuchung. Dar-
Uber hinaus beschéftigte sie sich mit dem Thema
»~Abschatzung des Gesundheitsrisikos von Ochratoxin A
in Olsaaten unter Verwendung des MOE-Ansatzes*.

Da es fiir Olsaaten (wie Sonnenblumen- und Kiirbiskerne)
aktuell keine Hochstgehalte fir Ochratoxin A gibt, war
diese Arbeit sehr hilfreich. Es konnte gezeigt werden, dass
mit Hilfe des MOE-Ansatzes eine Risikoeinordnung fir
diese Produkte durchgefiihrt werden kann.

Integration von Flichtlingen

Das CVUA Sigmaringen hat 2016 einen Beitrag zur Inte-
gration eines syrischen Fliichtlings geleistet, der in seiner
Heimat als Lehrer fir Chemie und Mathematik gearbeitet
hatte. W&hrend des vierwdchigen Praktikums erhielt er
einen detaillierten Einblick in ein staatliches Untersu-
chungsamt.




Umsetzung des neuen Chancengleichheitsgesetztes - Paritéat

(schon) erreicht?

Der baden-wirttembergische Landtag hat am 17. Februar
2016 das Gesetz zur Verwirklichung der Chancengleich-
heit von Frauen und Mannern im &ffentlichen Dienst
beschlossen. Dieses Gesetz I6st das bisherige vom
11. Oktober 2005 ab.

Dieses Chancengleichheitsgesetz hat zum Ziel, die
berufliche Chancengleichheit von Frauen, vor allem
in Fihrungspositionen weiter voranzubringen sowie Rah-

menbedingungen zu schaffen, die Frauen und Méannern
ermdglichen, Erwerbstatigkeit und Familien- oder Pflege-
aufgaben zu vereinbaren. Weiter soll eine Paritét in Gre-
mien erreicht werden.

Alle Beschéftigte, besonders mit Vorgesetztenaufgaben
sowie Dienststellenleitungen und die Personalvertretun-
gen fordern die Chancengleichheit als durchgéngiges
Leitprinzip in allen Aufgaben der Dienststelle.

Mitarbeiterstruktur des CVUA Sigmaringen
Stand 31.12.2016

-

Insgesamt

106 Beschaftigte

mit Beurlaubungen
ohne Azubis/Praktikanten

75 Frauen (71 %)
31 Ménner (29 %)

4 ) .. .
27 hoh Dienst
69 mittlerer Dienst 10 gehobener Dienst ( onhereriens \
16 F 59 %
56 Frauen (81 %) 3 Frauen (30 %) 1 Mr;:::r((ﬂ 0;))
0
13 Manner (19 %) 7 Manner (70 %)
- \. I J davon 6 in Fithrungsebene
i : i 2 Frauen (33 %)
29 Vollzeit 37 Teilzeit 3 Beurlau- 8 Vollzeit 2 Teilzeit \ 4 Méanner (67 %) )
19 Frauen 34 Frauen bung 1 Frau 2 Frauen l_I_l
(66 %) (92 %) 3 Frauen (12,5 %) (100 %) ~
(100 %) 19 Vollzeit 8 Teilzeit
10 Manner 3 Manner 7 Manner
(34 %) (8 %) (87,5 %) 8 Frauen 8 Frauen
J (42 %) (100 %)
11 Méanner
(58 %)

Bei der Auflistung der Mitarbeiterstruktur des CVUA Sig-
maringen wird deutlich, dass der Frauenanteil im mittleren
und héheren Dienst im Jahr 2016 Gberwog. Jedoch waren
im gehobenen Dienst und in der Filhrungsebene Frauen
unterreprésentiert. Sehr interessant ist die Verteilung der
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in Vollzeit und Teilzeit. Im
CVUA Sigmaringen gab es im Jahr 2016 im mittleren
Dienst mehr Teilzeit- wie Vollzeitbeschéftigung. In allen
drei Bereichen ist der Bedarf, vor allem bei den weiblichen
Mitarbeiterinnen, an einer Teilzeitbeschéaftigung gut er-
kennbar, um Beruf und Familien- bzw. Pflegeaufgaben
verbinden zu kénnen. Den daraus folgenden Nachteilen
wie geringere Rentenbeitrage und Aufstiegsmaoglichkei-
ten muss entgegengewirkt werden.

Im CVUA Sigmaringen wurde auch im Jahr 2016 durch

J

verschiedene MaBnahmen die berufliche Entwicklung bei-
der Geschlechter geférdert. Neben Einstellungen, Staats-
kurs, Abordnung, Verbeamtung auf Probe konnte bei den
Beschéftigen Hohergruppierungen erreicht werden. Die
flexible Dienstzeit ist eine der wichtigsten MaBnahmen um
Beruf und Familie oder Pflege zu vereinbaren. Der
Wunsch von Teilzeitbeschéftigen nach der Familienphase
wieder eine Vollzeitbeschaftigung oder vollzeitnahe Be-
schaftigung anzustreben wurde nach besten Bemihun-
gen ermdglicht.

Bereits bei der Einstellung von Lebensmittelchemikern im
Praktikum und von Auszubildenden konnte im CVUA Sig-
maringen im Jahr 2016 eine Paritat erreicht werden.

Autorin: Ingrid Schmid (BfC)
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Gutes Betriebsklima positiv erleben

Die Méglichkeit hierzu bestand wieder beim diesjéhrigen
Betriebsausflug, der am 13. Juli 2016 praktisch vor der
Haustlre des CVUA Sigmaringen stattfand.

Fihrung im Schloss Sigmaringen

Den Anfang machte eine Themenfiihrung im Schloss Sig-
maringen, in welcher die Mitarbeiter auf lustige und un-
terhaltsame Weise in die héfischen Brauche und Sitten
der damaligen Zeit eingeflhrt wurden.

Beim gemeinsamen Spaziergang entlang der Donau
kamen die Mitarbeiter mit Arbeitskollegen aus anderen
Abteilungen und Bereichen des CVUA Sigmaringen ins
Gesprach und konnten sich austauschen.

|
I
-

Nach einem reichhaltigen Mittagessen im ,,Rinderwirt” in
Sigmaringendorf ging es dann mit dem Zug zurilick nach
Sigmaringen. Es folgte eine unterhaltsame Stadtfiihrung,
bei der selbst ,,Sigmaringer unbekannte Details Gber ihre
Stadt erfuhren.

Den Abschluss machte ein gemeinsames Abendessen im
Restaurant ,,Bootshaus”, bei dem man den Betriebsaus-
flug gemutlich ausklingen lassen konnte.

Mitarbeiter des CVUA Sigmaringen nach der Schlossfuhrung

Betriebliches Gesundheitsmanagement - fester Bestandteil im

CVUA Sigmaringen

Frei nach dem Motto von Sebastian Kneipp ,Wer nicht
jeden Tag etwas Zeit fiir seine Gesundheit aufbringt, muss
eines Tages sehr viel Zeit fir die Krankheit opfern“ wurde
im Jahr 2016 von der Arbeitsgruppe ,Betriebliches
Gesundheitsmanagement” das Augenmerk auf folgende
Handlungsfelder gerichtet: ,,Bewegung und Sport*, ,,MaB-

17

nahmen gegen psychische Belastungen®, ,Stress- und
Konfliktbewaltigung“ sowie ,,Gesunde Erndhrung*.

Bereits Mitte April starteten wir mit der beliebten Biro-
gymnastik. Unter der bewéahrten Leitung einer ausgebil-
deten Trainerin in den Bereichen Gymnastik, Entspannung
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und Yoga, absolvierten wir in zwei Kursen bis Mitte
Dezember 14 Trainingseinheiten mit groBem Eifer. Zur
groBen Freude aller Beteiligten konnten wir in diesem Jahr
10 Gymnastikmatten beschaffen, die eine groBere Trai-
ningsvielfalt ermoglichen.

,Die 7 Faktoren der Resilienz — der Weg zur inneren Stérke
und Widerstandskraft® war der Titel eines Workshops
einer Trainerin u. a. im Bereich Ged&chtnistraining, Lern-
und Businesscoaching aus Karlsruhe. Resilienz — was ver-
steht man darunter? Es gibt Menschen, die gestarkt aus
Krisen hervorgehen oder Verédnderungen einfach besser
meistern. Wie kommt das? Ist das angeboren oder kann
es auch in irgendeiner Art und Weise erlernt werden? Mit
diesen Fragen beschéftigt sich seit vielen Jahren die Re-
silienzforschung. In den mit knapp 50 Personen besuch-
ten Workshops beschéftigten wir uns damit, was
Menschen innerlich stark macht und was jeder selbst fiir
seine innere Starke tun kann, um ein ausbalanciertes
Leben flhren zu kénnen.

In Zeiten von Fertiggerichten und industriell hergestellten
Lebensmitteln sowie Stress im Alltag und wenig Zeit ver-
gisst man schnell einmal, dass unser Kérper so leicht
nicht vergisst, was wir zu uns nehmen. Dabei kann die
Erndhrung einen nicht unerheblichen Einfluss darauf neh-
men, wie fit wir sind und wie wohl wir uns fiihlen. Daher
haben wir erneut drei Kochkurse in Zusammenarbeit mit
dem Landratsamt Sigmaringen angeboten, an denen

Qualitdtsmanagement im Fokus

Uberwachungsbegehung durch die DAkkS

Innerhalb der 5-jahrigen Laufzeit der Akkreditierungsur-
kunde werden sogenannte Uberwachungsbegehungen
mit stichprobenartigen Uberpriifungen einzelner Labora-
torien durch die Deutsche Akkreditierungsstelle GmbH
(DAKkS) durchgefiihrt.

Die Uberpriifung durch zwei Fachbegutachter und die
Systembegutachterin der DAKKS erfolgte Ende Juni 2016
Uber einen Zeitraum von vier Tagen. Als erfreuliches
Ergebnis wurde dem CVUA Sigmaringen weiterhin die
Kompetenz flr seine Untersuchungstatigkeit bestatigt.

Inhouse-Seminar ,,Auswertung von Laborver-
gleichsuntersuchungen®

Am 24.11.2016 wurde ein Inhouse-Seminar im CVUA Sig-
maringen durchgefthrt. Referent war Herr Ralf Lippold
(CVUA Freiburg) mit dem Thema ,Auswertung von
Laborvergleichsuntersuchungen - allgemeine Aspekte /
Erfahrungen / Erorterung konkreter Beispiele®.

LCiPs fahren interne Audits durch

Im Laborbereich Fruchtsafte, -nektare, -sirupe des CVUA
Sigmaringen wurde unter Beteiligung von drei LCiPs
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36 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter teilgenommen haben,
um frische und gesunde Lebensmittel gesund zubereiten
zu kénnen.

Zur besseren Vitaminversorgung haben wir uns Obst,
Smoothies und Obstsalat ins Haus liefern und uns diese
erklaren lassen. Neben der wochentlichen Salatbestellung
kann nunmehr auch alle 14 Tage Obst in unterschiedli-
chen Varianten bestellt werden.

Autorin: Jeanette Schneider

(Lebensmittelchemiker/innen im Praktikum) ein internes
Audit durchgefiihrt. Vormittags wurde das Thema ,,QM-
Audit” vom Qualitdtsmanagement-Beauftragten (QMB)
geschult. Nachmittags fand unter Beobachtung des QMB
die Anwendung des Gelernten bei einem praktischen
Audit statt. Hierbei erfuhren die LCiPs erstmalig, wie es
sich anfihlt, sich im ,Spannungsfeld” Auditor/Auditierte
zu bewegen. Dieser Workshop-Tag wurde von allen Be-
teiligten als sehr positiv und erfahrungsreich beurteilt.

Zentrales QM-Seminar flr alle LCiPs
von Baden-Wirttemberg

Am 18.07.2016 wurde vom Obmann der ALUA-AG QM
im CVUA Sigmaringen ein zentrales QM-Seminar fir ins-
gesamt 31 LCiPs aus allen CVUAs in Baden-Wirttemberg
veranstaltet. Neben der Theorie wurden drei Workshop-
Themen zur Validierung und Auditierung an drei Gruppen
ausgegeben. Die Strukturierung des Seminars mit der
Madglichkeit der interaktiven Mitarbeit bei Workshop-The-
men wurde von den LCiPs sehr begriiBt.

Autor: Erich Klein

( DAKKS

Deutsche
Akkreditierungsstelle
D-PL-18829-01-00
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Lebensmittel

Untersuchungsergebnisse in Zahlen

Anzahl der insgesamt untersuchten Proben: 8366

m Anteil der Proben
ohne Beanstandung

B Anteil der Proben
mit VerstoRen

Art der VerstéBRe

0

m Kennzeichnung,
Aufmachung

B mikrobiologische
Verunreinigungen

® andere
Verunreinigungen

B Zusammen-
setzung

B Andere
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Gefahr fur die Gesundheit

Im Jahr 2016 wurden insgesamt 21 Proben als gesund-
heitsschadlich oder gesundheitsgefahrdend beurteilt. Die
Beanstandungsquote, bezogen auf die Gesamtzahl der
Uberpriften Proben, lag somit bei ca. 0,25 %.

Bei zehn Proben handelte es sich um einen Schnittkdse
aus Kuhmilch. In allen einzelnen Proben wurden jeweils
erhebliche Gehalte an Listerien (Listeria monocytogenes)
nachgewiesen. Da die Proben somit geeignet waren, die
menschliche Gesundheit zu gefahrden, wurden sie als
nicht sichere Lebensmittel im Sinne des Art. 14 Abs. 2
Buchstabe a der VO (EG) Nr. 178/2002 beurteilt.

Bei zwei Proben ,,Bio Cranbeeries + Mandeln“ wurde ein
erheblicher Blauséduregehalt in den Mandeln festgestellt;
daher waren sie als nicht sicher im Sinne des Artikels 14
Abs. 2 Buchstabe a der Verordnung (EG) 178/2002 zu be-
urteilen. Ebenso bewertet wurden eine Probe Musli und
eine Probe Apfelsaft, weil in beiden Proben jeweils scharf-
kantige Glasstlicke aufgefunden wurden, die beim Verzehr
geeignet sind, Verletzungen im Mund- und Rachenraum
zu verursachen.

scharfkantige Glassplitter

In vier weiteren Proben (Getreideprodukte und Backwa-
ren) wurden Fremdkoérper gefunden: eine Metallschraube
und Metallfadden bzw. -spé&ne eines Reinigungs-
schwamms. Da alle diese Fremdkdrper sehr scharfkantig
waren, mussten die entsprechenden Lebensmittel als ge-
sundheitsschédlich und damit als nicht sicher im Sinne
des Art. 14 Abs. 2 Buchstabe a der VO (EG) Nr. 178/2002
beurteilt werden.

scharfkantige Metallschraube

In einer Hackfleisch-Probe wurden Tabletten aufgefunden,
eine Probe Roggenmehl wies einen extrem hohen Mutter-
kornalkaloid-Gesamtgehalt auf. Beide Proben wurden
ebenfalls als gesundheitsschadlich und damit als
nicht sicher beurteilt. Nach Art. 14 Abs. 1 der VO (EG)
Nr. 178/2002 dtirfen Lebensmittel, die nicht sicher sind,
nicht in den Verkehr gebracht werden.

AuBerdem wurde eine Probe Rahmapfelkuchen als ge-
sundheitsgefahrdend beurteilt; siehe hierzu den entspre-
chenden Artikel auf den folgenden Seiten.

I

Tabletten

Backwaren mit Metallfaden
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Ausgewahlte Berichte aus dem Bereich der chemischen und
mikrobiologischen Lebensmitteluntersuchung

Qualitdtsbestimmende Merkmale in Leberwdiirsten

Im Jahr 2016 wurden am CVUA Sigmaringen schwer-
punktmaBig 31 Leberwirste auf ihre qualitdtsbestimmen-
den Merkmale untersucht. Nahezu 30 % der Uberpriften
Leberwirste erflllten die Mindestanforderungen nicht.

In den Leitsatzen flr Fleisch und Fleischerzeugnisse wer-
den die vom Verbraucher erwarteten Merkmale festgelegt
und beschrieben. Hintergrund dieser festgelegten Merk-
male ist die Sicherstellung der Art der Produkte und der
Qualitét. Zu diesen Merkmalen gehdrt neben der tblichen
Bezeichnung der Produkte auch die Festlegung be-
stimmter Rohstoffe, die bei der Herstellung eingesetzt
werden sollen, um die qualitdtsbestimmenden Merkmale

zu erfullen. Schieres Muskelfleisch ist bei der Wursther-
stellung, im Vergleich zu anderen eingesetzten Teilen von
Tieren, der qualitatsbestimmende Anteil.

Zur Uberpriifung des Einsatzes von ausreichend schie-
rem Muskelfleisch dient der Parameter ,,Bindegewebsei-
weiBfreies FleischeiweiB“ (BEFFE). Der BEFFE ist die
Differenz zwischen GesamteiweiB und der Summe aus
FremdeiweiB, fremden NichteiweiBstickstoffverbindungen
und BindegewebseiweiB.

Bei FremdeiweiB handelt es sich beispielsweise um
MilcheiweiB oder pflanzliches EiweiB. Unter NichteiweiB-
stickstoffverbindungen werden beispielsweise Ammoni-
umsalze, die bei der Wurstherstellung verboten sind,
verstanden.

Zur Uberpriifung der qualitdtsbestimmenden Merkmale
werden neben dem BEFFE auch die Parameter ,,Binde-
gewebseiweiBfreies FleischeiweiB im FleischeiweiB“
(BEFFE im FE), ,Wasser-EiweiB-Verhaltnis“ und ,Fett-Ei-
weiB-Verhaltnis“ in der Leberwurst untersucht. Mit Hilfe
dieser Parameter lassen sich beispielsweise die Zugabe
von zu viel Fremdwasser oder der Einsatz von zu fettrei-
chen Rohstoffen feststellen.

Bei der Untersuchung der qualitdtsbestimmenden Merk-
male in Leberwdrsten erflllten neun von 31 Proben
(29 %) die Mindestanforderungen nicht. Vier Proben ent-
hielten zu viel Fremdwasser, zwei Proben enthielten zu
wenig schieres Muskelfleisch. In drei Proben wurde zu
wenig schieres Muskelfleisch und gleichzeitig zu viel
Fremdwasser festgestellt. Dabei handelt es sich dann um
Leberwirste, die von der allgemeinen Verkehrsauffassung
abweichen. Die Abweichung wurde jeweils nicht angege-
ben, was zur Beanstandung fihrte.

Autorin: Luisa Stanojlovic

Listeria monocytogenes — Zwiebelmettwurst bedenkenlos genielBen?

Rohwiirste gehdren in Deutschland mit einem durch-
schnittlichen Verzehr von circa 5 kg pro Kopf und Jahr zu
den am h&dufigsten konsumierten Fleischerzeugnissen.
Bei diesen zahlen vor allem die kurzgereiften, streichfahi-
gen Rohwirste aufgrund fehlender Warmebehandlung
bzw. anderweitiger stabilisierender MaBnahmen zu den
mikrobiologischen Risikoprodukten.

Die Herstellung von Rohwiirsten erfolgt heute Gberwie-
gend unter Zuhilfenahme von Starterkulturen. Gerade bei
der schnellgereiften Zwiebelmettwurst reicht oft die kurze
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Reifezeit fur die Starterkulturen nicht aus, um einen
Schutz gegen pathogene Keime wie beispielsweise Lis-
teria monocytogenes auszubilden.

Listerien sind stdbchenférmige Bakterien, von denen die
Art Listeria monocytogenes als Krankheitserreger von
Mensch und Tier eine Bedeutung hat. Dieser Erreger ist
sehr widerstandsfahig und Ubersteht sowohl Tiefgefrieren
als auch Trocknen sehr gut. Wichtig zu wissen ist, dass
sich Listerien auch bei niedrigen Temperaturen, wie sie in
einem haushaltstblichen Kuhlschrank vorherrschen, ver-
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mehren kénnen. Eine Erhitzung der Lebensmittel fir min-
destens 2 Minuten bei 70 °C totet diese Bakterien ab.

Listerien werden in den meisten Féllen durch kontami-
nierte Lebensmittel auf den Menschen Ubertragen. Eine
Ubertragung kann auch durch infizierte Haustiere und be-
lasteten Erdboden erfolgen. Bei gesunden Erwachsenen
verlauft die Infektion durch Listeria monocytogenes, die
Listeriose, meist unauffallig oder nimmt einen harmlosen
Verlauf mit grippe&hnlichen Symptomen wie Fieber, Mus-
kelschmerzen, Erbrechen und/oder Durchfall. Schwere,
manchmal tddlich verlaufende Formen der Listeriose
kommen bei bestimmten Risikogruppen wie z. B. bei al-
teren oder immungeschwachten Personen, Sauglingen
oder Schwangeren vor.

Zwiebelmettwurst-Probe

»Milch-ab-Hof*“ auf neuen Wegen!

Mikrobiologische Untersuchung von
Milch aus Rohmilchautomaten

Seit einigen Jahren ist eine kontinuierliche Zunahme von
Verkaufsautomaten bei der Direktvermarktung von Roh-
milch als ,,Milch-ab-Hof“ zu beobachten. Um ein damit
eventuell verbundenes Risiko bewerten zu kdnnen, wurde
in Baden-Wirttemberg sowie im Rahmen des Bundes-
weiten Uberwachungsprogramms BUP 2016 eine Bepro-
bung der amtlich registrierten Abgabeautomaten als
Schwerpunktprojekt durchgefihrt.

Mikrobiologische Gefahren in Lebensmitteln stellen eine
Hauptquelle lebensmittelbedingter Krankheiten beim
Menschen dar. Lebensmittel diirfen daher keine pathoge-
nen Mikroorganismen oder deren Toxine enthalten, die
eine Gefahr fir die menschliche Gesundheit darstellen
kénnen. Dabei stehen besonders die tierischen Primér-
produkte im Fokus. Zahlreiche pathogene Keime kommen
bei Mensch und Tier naturlicherweise vor und kénnen
somit Uber die vom Tier gewonnenen Lebensmittel auf
den Menschen Ubergehen. Diese Gefahren werden im
Zuge der Verarbeitung, beispielsweise durch Kochen, be-
seitigt. Deshalb hat der Gesetzgeber die Abgabe von
Rohmilch an Verbraucher sehr eingeschrankt und nur
unter der Auflage des Erhitzens oder als Vorzugsmilch
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Im Jahr 2016 wurde in 7 der 22 am CVUA Sigmaringen
untersuchten Zwiebelmettwurst-Proben Listeria monocy-
togenes nachgewiesen. Die Beurteilung richtet sich hier-
bei nach der Anzahl der Erreger. Keine dieser Wirste
wurde aufgrund der nachgewiesenen Erregeranzahl als
»gesundheitsschadlich” eingestuft, jedoch wiesen alle auf
ein Risikopotential hin.

Daher sollte jeder Verbraucher fir sich selbst entschei-
den, ob er die mit dem Verzehr von Zwiebelmettwirsten
eventuell verbundenen Risiken tragen mdéchte.

Autorin: Dr. Simone Mellert

Listeria monocytogenes auf Agar-Platte

tiberhaupt zugelassen. Uber die Planprobenanforderung
wurden im Jahr 2016 insgesamt 64 Proben ,Milch-ab-
Hof* aus Rohmilchautomaten in Baden-Wirttemberg er-
hoben. Diese wurden von den Lebensmittelkontrolleuren
der Land- und Stadtkreise direkt am Auslass der Auto-
maten in sterile ProbengefaBe abgefiillt. Die Proben wur-
den standig geklhlt transportiert und innerhalb von
24 Stunden bei den 6rtlich zustandigen Untersuchungs-
amtern (CVUA Sigmaringen und CVUA Stuttgart) angelie-
fert und untersucht.

Bei der quantitativen Untersuchung der zur Abgabe an
den Verbraucher vorgesehenen Rohmilch wurde bei
19 von 64 Proben (30 %) eine Gesamtkeimzahl von
100.000 Keimen/ml Milch Uberschritten. Bei 17 von 47
Proben (36 %) wurden psychrophile Pseudomonaden in
einer Anzahl von Uber 10.000 KbE/ml nachgewiesen. Der
Nachweis dieser Keimgruppe ist stets ein Hinweis auf
mangelnde Reinigung des Automatensystems sowie eine
zu lange Lagerung der Milch. Dabei ist zu bedenken, dass
auf Grund der Ublichen, zweitdgigen Abholung der Milch
durch die Molkerei die Milch aus dem Sammelmilchtank
unterschiedlich alt sein kann. Der Automat wird somit



téglich mit einer Milch befiillt, die entweder nahezu melk-
frisch oder aber bis zu zwei Tage alt sein kann. Unter
ungiinstigen Umsténden kénnte die im Automaten ver-
bleibende Milch bis zur Leerung bzw. Wiederbefillung
einen weiteren Tag alt sein.

Des Weiteren waren in elf Proben die zu den Hygiene-
keimen gehdérenden Enterobacteriaceae und Escherichia
coli nachweisbar. Diese Keimgruppe stellt einen klaren
Bezug zur Melkhygiene her.

Parameter Bezugsprobenzahl | Proben mit Keim- Interne Kennzahl
gehalt > Kennzahl

Gesamtkeimzahl 64 19 (30 %) >100.000

E. coli 64 5 (8 %) >100

Enterobacteriaceae 47 6 (13 %) >1000

Koag. Staphylokokken | 64 2 (3 %) >100

Pseudomonaden 47 17 (36 %) >10.000

Untersuchung auf pathogene Keime

Die Untersuchung auf pathogene Keime erfolgte mittels
qualitativer Anreicherungsmethoden in 39 Proben. Es
wurden in keinem Fall Salmonellen nachgewiesen, jedoch
wurde in einem Fall Campylobacter nachgewiesen. Dabei
ist auf die vom Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR)
veroffentlichten Ausflihrungen hinsichtlich der Schwierig-
keiten beim Nachweis von Campylobacter spp. hin-
zuweisen: Wenn Campylobacter in einem fiir sie unglinsti-
gen Umfeld (d. h. auBerhalb des Darmtraktes) vorkom-
men, sind sie einem oxidativen Stress und einem
Kaltestress ausgesetzt. Sie sind dann mit Hilfe von Nahr-
medien nicht mehr nachweisbar, kbnnen aber noch eine
Infektiositat aufweisen. Des Weiteren sieht das BfR in sei-
ner Veroffentlichung ,,Rohmilch: Abkochen schiitzt vor
Infektion mit Campylobacter” einen Zusammenhang zwi-
schen dem Verzehr von Rohmilch und der Zunahme der
Human-Infektionen mit dem Erreger.

AuBerdem konnten in drei Féllen VTEC-spezifische Gen-
sequenzen nachgewiesen werden, eine Anzlichtung und
Isolierung der Keime gelang jedoch nicht. In drei Fallen
wurde Listeria monocytogenes nachgewiesen.

Rohe Milch kann, wie die Ergebnisse zeigen, pathogene
Keime wie Campylobacter, verotoxinbildende E. coli und
krankheitserregende Listerien enthalten. Deshalb sollten
insbesondere Risikogruppen wie Kinder, Schwangere, im-
mundefiziente und altere Menschen sicherheitshalber auf
Rohmilch verzichten. Durch den Verzehr kdnnen sich
unter anderem Durchfall, Erbrechen, Fieber und Herz-
Kreislauf-Beschwerden einstellen. Im schlimmsten Falle
kénnen diese Symptome und Beschwerden auch ein le-
bensbedrohliches AusmalB annehmen.

Autor: Dr. Hans Layer
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Fundstlicke und Schédlinge

Im Zentrallabor fur Getreide und Getreideerzeugnisse des
CVUA Sigmaringen werden Proben aus ganz Baden-
Wirttemberg untersucht. Schadlingsbefall und Verunrei-
nigungen sind bei diesen Produkten immer ein Thema.
Und dies nicht nur bei Beschwerde- und Verdachtspro-
ben, sondern auch bei Planproben.

So war in einer Weizenmehlprobe, die eigentlich zur Un-
tersuchung auf Mykotoxine aus dem Silo einer Backerei
erhoben wurde, eine orientalische Schabe zu finden. Es
stellte sich heraus, dass die Béackerei schon langer ein
Problem mit Schabenbefall hatte. In einer direkt beim Her-
steller erhobenen Planprobe ,,6-Korn-Flocken“ befanden
sich mehrere lebende Getreideplattkafer. In einem direkt in
der Mihle erhobenen Dinkelmehl wurde ein kleiner
schaumstoffédhnlicher Fremdkdrper gefunden. Aus der
Siebeinrichtung einer Brétchenanlage einer Backerei
stammte eine Mehlprobe, bei der ein starker Befall mit le-
benden Reismehlkafern und deren Larven festgestellt
wurde. Immer wieder werden auch in Planproben von
Mehl aus Backereien Reismehlkéfer festgestellt. Reis-
mehlkaferbefall in Backereien ist in erster Linie auf man-
gelnde Reinigung zurtickzufihren.

Ein 10-kg-Mehlsack mit einer Mischung aus Weizen- und
Roggenmehl aus einer Mihle wies starken Befall mit Mot-
tenlarven auf. Die Probe war als ,Mischmehl Type 700“
bezeichnet, wobei es diese Bezeichnung fir eine Mi-
schung aus Weizen- und Roggenmehl seit 1992 (!) nicht
mehr gibt. Bezeichnungen fiir Mahlerzeugnisse sind seit-
her in der DIN 10355 geregelt.

In einer Probe Friihstlickscerealien fand ein Beschwerde-
fUhrer eine silberfarbene Schraube.

Verletzungsgefahr bestand bei Ké&selaugengeback-
stlicken, die mit Metallspanen verunreinigt waren. In der
Backerei wurde ein Reinigungsschwamm aus Metallfaden
verwendet, der so stark verschlissen war, dass sich die
Faden I6sten und auf die Gebéackstiicke gelangen konn-
ten. Die Metallfaden waren scharfkantig und deshalb ge-
eignet, Verletzungen im Mund- und Rachenraum zu
verursachen. Die Proben wurden deshalb als gesund-
heitsschadlich beurteilt.

Orientalische Schabe aus Weizenmehl

Schaumstoffstlickchen aus Dinkelmehl

Beim Aufschneiden eines franzdsischen Landbrotes fiel
einem Verbraucher auf, dass das Brot Faden zog.
Tatsachlich wies die Beschwerdeprobe die typischen
Merkmale eines ,fadenziehenden Brotes* auf. Das Ver-
derbnisbild ,Fadenziehen“ ist eine Brotkrankheit, die
durch Infektion des Mehles mit Bazillusarten hervorgeru-
fen wird. Die im Mehl enthaltenen Sporen der Bazillen
Uberdauern den Backprozess und entwickeln sich bei ge-
eigneten Bedingungen in der Brotkrume. Da sich die wér-
mebedrftigen Bazillen erst allm&hlich vermehren, treten
die typischen Veranderungen der Brotkrume nicht sofort
auf. Der Verderb der Brotkrume durch den Stoffwechsel
des Bazillus erfolgt schrittweise. Zunéchst ist ein eigen-

Mottenlarven aus Mehlmischung
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Mehl mit Reismehlké&fern und —larven



Zigarettentabak in Schinkenseele

Mutterkornalkaloide in Roggenbackwaren

Vier der 61 im Jahr 2016 untersuchten Roggenbackwaren
(7 %) enthielten zu hohe Gehalte an Mutterkornalkaloiden
und wurden beanstandet.

Mutterkornalkaloide, auch Ergotalkaloide genannt, sind
Giftstoffe, die von bestimmten parasitaren Pilzen wie z. B.
Claviceps spp. gebildet werden. Der Pilz (z. B. Claviceps
purpurea) befallt - unter anderem abhangig von der Wit-
terung - verschiedene Getreidedhren und Graser wahrend
des Wachstums auf dem Feld. Er bildet sogenannte Skle-
rotien, die auch als Mutterkdrner bezeichnet werden. Rog-
genpflanzen sind hiervon besonders betroffen. Die
langlichen, dunklen Mutterkdrner sind mit bloBem Auge
beispielsweise an Roggenahren deutlich erkennbar (s. Ab-
bildung).

Bisher wurden Uber 50 verschiedene Toxine, sogenannte
Mutterkorn- oder Ergotalkaloide, in diesen Sklerotien
identifiziert. 2015 ist in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006
festgelegt worden, dass 12 dieser Giftstoffe analytisch er-
fasst werden miissen und deren Summenwert bestimmte
festgelegte Orientierungswerte nicht Uberschreiten darf.
Bei einer Aufnahme gréBerer Mengen an Mutterkornalka-
loiden durch den Menschen kann es unter anderem zu
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artiger, garig-fruchtiger Geruch festzustellen, dann ver-
farbt sich die Krume und wird schlieBlich zu einer schmie-
rigen, fadenziehende Masse. Ein solches Brot sollte auf
keinen Fall gegessen werden.

Einen besonders hohen Ekelfaktor hatte eine Beschwer-
deprobe Schinkenseele, bei der gekaute Gebackstlicke
mit zahlreichen dunkelbraunen faserartigen Partikeln, bei
denen es sich um Zigarettentabak handelte, zur Untersu-
chung vorgelegt wurden. Die Probe roch stark nach kal-
tem Zigarettenrauch.

Ein Verbraucher wunderte sich tber grin-schwarze An-
haftungen auf Laugenstangen. Es stellte sich heraus, dass
es sich bei den Verfarbungen um Stiickchen von Son-
nenblumenkernen handelte, die zusammen mit Natron-
lauge griine Verfarbungen bilden. Ein Versuch im Labor
zeigte bereits vor vielen Jahren in einem &hnlichen Fall,
dass sich Sonnenblumenkerne beim UbergieBen mit
4%-iger Natronlauge (dies entspricht einer Backlauge) so-
fort gelb-griin verfarben. Offensichtlich findet zwischen
den Sonnenblumenkernen und der Lauge eine Reaktion
statt, die zu Griinverfarbungen fihren kann, wobei unklar
ist, welche Verbindungen hierbei entstehen.

Der Verzehr von Laugengebéck, in dem sich ein weiles
Folienstlickchen befand, versetzte eine Verbraucherin
derart in Panik, dass sie sich Ubergeben musste. Da sie
flrchtete, Folienstlickchen verschluckt zu haben, begab
sie sich ins Krankenhaus, um dort eine Magenspiegelung
vornehmen zu lassen.

Autorin: Barbara Ruf


Krieg
Textfeld

Krieg
Textfeld


Ubelkeit, Kopfschmerzen, Bluthochdruck, Missempfin-
dungen in den Extremitéten (z. B. ,,Ameisenlaufen®), Hal-
luzinationen oder Krampfen kommen.

Durch geeignete technologische MaBnahmen, wie bei-
spielsweise einen Farbausleser, kdnnen die Sklerotien vor
der Vermahlung von Getreide weitgehend aussortiert wer-
den. Wenn jedoch Getreide mit einem hohen Anteil an
Mutterkdrnern vermahlen wird, lassen sich die Mutter-
kornalkaloide auch in Mehl oder anderen Getreidepro-
dukten wie z. B. Brot nachweisen. Daher werden am
CVUA Sigmaringen insbesondere Roggenbrote und
—-brétchen auf ihren Gehalt an Mutterkornalkaloiden
untersucht. Im Jahr 2016 konnten in 33 der untersuchten
61 Proben keine oder nur minimale Spuren von Mutter-
kornalkaloiden nachgewiesen werden (54 %). Vier Proben
(7 %) wiesen Gehalte zwischen 75 pg/kg und 163 pg/kg
auf. Ab einem Gehalt von 64 pg/kg kann ein mogliches
Gesundheitsrisiko fiir den Verbraucher mit der geforderten
Sicherheit nicht mehr ausgeschlossen werden; daher wur-
den diese vier Proben als ,flir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet” im Sinne des Artikels 14 der Ver-
ordnung (EG) Nr. 178/2002 beurteilt. Die tUbrigen 24 Pro-
ben enthielten zwar Mutterkornalkaloide, die Gehalte
lagen jedoch unterhalb von 64 pg/kg.

Maronen — nicht immer eine Leckerei

Esskastanien oder Maronen sind trotz ihrer dicken Schale
extrem leicht verderbliche Friichte. Sie vertrocknen
schnell und werden oft von Schimmel und Insekten be-
fallen. Der Schimmel breitet sich vor allem bei nicht sach-
gerechter Lagerung schnell auf gesunde Frichte aus. Die
Infektion erfolgt Uber pordse bzw. schadhafte Stellen oder
Insektenlarvengange in der Schale. Daher sollten Maro-
nen luftig aufbewahrt werden. Um schadhafte Friichte
rechtzeitig auszusortieren, sind regelmaBige Sichtkontrol-
len erforderlich. Diese Notwendigkeiten werden allerdings
haufig auBer Acht gelassen.

Der Anteil an verfaulten, verschimmelten oder von Schad-
lingen befallenen Frichten war im Berichtsjahr erschrek-
kend oft sehr hoch. Die Beanstandungsquote lag bei
67 %, damit war nur jede dritte Probe nicht zu beanstanden.

Bei ausgelassener Stimmung im schummrigen Licht von
Kerzen und Lichterketten sind die Friichte als ,,HeiBe Ma-
roni“ auf Markten in der Advents- und Winterzeit sehr be-
liebt. Im Rausch der Weihnachtszeit sind die Besucher der

Roggenmischbrot

Die Untersuchungen werden auch im Hinblick auf die der-
zeit auf EU-Ebene laufenden Diskussionen zu einer
Hoéchstmengenfestlegung fortgesetzt.

Autor: Dr. Gregor Volimer

Markte aber kaum in der Lage, die wahre Beschaffenheit
der ,Leckerbissen“ zu erkennen. Aus diesem Grund wer-
den Maronen in dieser Zeit besonders intensiv kontrolliert.

Im Folgenden wird eine Auswahl an Untersuchungser-
gebnissen aus dem Berichtsjahr gezeigt.

Autor: Jens Kleefeldt

Maronen mit FraBlochern

Maronen mit Madenbefall
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Verdorbene Maronen



Vitamin C in Orangensaft — Hélt die Werbung, was sie verspricht?

Nicht nur in der Winterzeit achten Verbraucher auf eine
ausreichende Vitamin-C-Zufuhr. Eine allseits bekannte
und beliebte Vitamin-C-Quelle ist Orangensaft. Frisch ge-
presster Orangensaft enthélt je nach Reife der Friichte
zwischen 400 und 500 mg/L Vitamin C. Mit einem Glas
(200 mL) lasst sich der tagliche Vitamin-C-Bedarf von
80 mg fur einen Erwachsenen decken.

Will man Orangensaft nicht selber pressen, sondern auf
industriell hergestellte Safte zurlickgreifen, bietet sich im
Handel eine groBe Auswahl von Produkten an. Es gibt so
genannte Direktsafte und Safte, die aus Orangensaftkon-
zentrat hergestellt sind. Bei der technologischen Verar-
beitung und Lagerung von Orangenséften geht ein Teil
des natirlichen Vitamin-C-Gehaltes verloren. Dies kann
durch Zugabe von Vitamin C (L-Ascorbinséure) ausgegli-
chen werden.

L-Ascorbinsdure weist nicht nur eine Vitaminwirkung auf,
sondern schiitzt Lebensmittel auch vor oxidativen Veréan-
derungen wie Braunverfarbung oder Aromafehlern. Ein
Zusatz von L-Ascorbinsdure zu Orangensaft ist sowohl
zum Zweck der Vitaminisierung als auch zur Verhinderung
einer Oxidation erlaubt und muss im Zutatenverzeichnis,
je nach Anwendungszweck, entweder als ,Vitamin C*
oder als ,Antioxidationsmittel L-Ascorbinsdure” ausge-
wiesen werden.

Bei der Vielzahl an Erzeugnissen im Handel féllt auf, dass
bei manchen Produkten Vitamin C auf dem Etikett wer-
bewirksam hervorgehoben wird, z. B. durch die Aussage
,mit natlrlichem Vitamin C“ oder ,reich an Vitamin C“.
Derartige nédhrwertbezogene Angaben sind zuldssig, so-
fern eine gewisse Menge Vitamin C im Lebensmittel
enthalten ist: Angaben, die darauf hindeuten, der Saft
sei eine Vitamin-C-Quelle erfordern einen Mindestgehalt
von 60 mg/L Vitamin C. Bei Angaben, die besagen, ein
Saft enthalte viel Vitamin C, muss der Saft mindestens
120 mg/L Vitamin C aufweisen.

Nach dem Code of Practice des internationalen Frucht-
saftverbandes (A.l.J.N.) muss allerdings stets gewahrleis-
tet sein, dass ein Orangensaft bis zum Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums noch mindestens 200 mg/L
Vitamin C enthalt. Somit ware bei jedem Orangensaft eine
werbewirksame Auslobung des Vitamin-C-Gehaltes mog-
lich. Warum wirbt dann nicht jeder Orangensafthersteller
mit dem Vitamin-C-Gehalt? Die Ursache kénnte darin lie-
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gen, dass eine ndhrwertbezogene Angabe Uber Vitamin
C die Verpflichtung zur Deklaration des vorhandenen Vit-
amin-C-Gehaltes im Rahmen der Nahrwertkennzeichnung
auf dem Erzeugnis nach sich zieht. Etiketten werden aus
wirtschaftlichen Griinden in groBer Stlickzahl fir mehrere
Chargen eines Saftes gedruckt. Da der Vitamin-C-Gehalt
je nach Charge unterschiedlich sein kann, ist es schwie-
rig, einen verbindlichen Vitamin-C-Gehalt auf dem Etikett
des Saftes anzugeben. Mancher Hersteller stellt deshalb
seine Erzeugnisse durch einen Zusatz von Vitamin C auf
den deklarierten Gehalt ein.

Wir wollten der Frage nachgehen, ob Orangenséfte, die
hinsichtlich ihres Vitamin-C-Gehaltes beworben werden,
mehr Vitamin C aufweisen als Sé&fte ohne Vitamin-C-Wer-
bung. Fir dieses Projekt wurden im Berichtsjahr insge-
samt 106 Proben Orangenséfte aus dem Handel auf ihren
Vitamin-C- Gehalt Uberprift, 50 Direktséfte und 56 Séfte
aus Konzentrat. Davon trugen jeweils 12 Proben néhr-
wertbezogene Angaben zu Vitamin C.

Orangensaft-Proben

Die Untersuchungsergebnisse ergaben, dass sich die
Vitamin-C-Gehalte der Proben mit ndhrwertbezogenen
Angaben nicht wesentlich von denjenigen Proben unter-
schieden, die keine derartigen Angaben aufwiesen. Dies
war sowohl bei Direktsaft als auch bei Saft aus Konzen-
trat festzustellen (siehe Tabelle oben). Die Orangensafte
mit Vitamin-C-Werbung waren somit nicht besser in
Bezug auf ihren Vitamin-C-Gehalt als die Orangensafte
ohne Vitamin-C-Werbung.

AuBerdem zeigte ein Vergleich der Vitamin-C-Gehalte von
Direktsaft und Saft aus Konzentrat, dass die Vitamin-C-
Gehalte bei Orangensaften aus Konzentrat tendenziell
etwas hoher lagen als bei Direktsaften, auch bei Saften,
die im Zutatenverzeichnis keinen Zusatz von Vitamin C
oder L-Ascorbinsédure auswiesen (siehe Tabelle unten).
Dies ist verwunderlich. Durch den zusétzlichen technolo-
gischen Verarbeitungsschritt der Konzentrierung misste
bei der Herstellung eines Orangensaftes aus Konzentrat
mehr Vitamin C verloren gehen als bei einem Direktsaft,
der diesen Prozess nicht durchlauft. Es liegt die Vermu-
tung nahe, dass bereits bei der Herstellung von Orangen-
saftkonzentrat Vitamin C zugegeben wird, was dann aber
in der Kennzeichnung verschwiegen wird. Diese Vermu-
tung konnte nicht weiter Uberprift werden, da im
Uberwachungsbereich keine Hersteller von Orangensaft-
konzentrat anséssig sind.
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Vitamin-C-Gehalte (mg/L) in Orangenséften mit und ohne Vitamin-C-Werbung

Probenart mit Werbung ohne Werbung
Probenzahl Mittelwert Probenzahl Mittelwert

alle Proben 24 392 82 399

Direktsafte 12 371 38 359

Safte aus 12 413 44 417

Konzentrat

Vitamin-C-Gehalte (mg/L) in Orangenséften mit und ohne Zusatz von Vitamin C

bzw. Antioxidationsmittel L-Ascorbinsaure

ohne Zusatz

Probenart mit Zusatz

Probenzahl Mittelwert
Direktsafte 9 451
Séfte aus 16 500

Konzentrat

Autorin: Antje Schén

Probenzahl Mittelwert

41 342

40 382

Kokoswasser - Tropischer Fruchtsaft oder erfrischendes Getrdnk eigener Art

Zusammensetzung

Kokoswasser ist ein Nischenprodukt auf dem européi-
schen Getrankemarkt. Dennoch zeigt der weltweite Kon-
sum von Kokoswasser in den letzten Jahren einen
deutlichen Zuwachs. Dieser Trend ist auch in Baden-
Wirttemberg zu beobachten, wo der Handel dem Ver-
braucher eine immer reichhaltigere Auswahl an Kokos-
wasser-Produkten zum Kauf anbietet.

Ausléser fur Untersuchungen von Kokoswasser am CVUA
Sigmaringen im Jahr 2016 waren Meldungen im européi-
schen Schnellwarnsystem flir Lebens- und Futtermittel
(RASFF), wonach in Kokoswéssern der Konservierungs-
stoff Benzoesdure sowie die Allergie/Unvertraglichkeit
auslésenden Substanzen Sulfit und Kuhmilchprotein ge-
funden wurden.

Hinsichtlich der Kuhmilchproteine war der Befund in allen
darauf untersuchten Produkten (insgesamt 11 Proben,
davon 6 reine Kokoswasser) negativ. In keiner der
untersuchten Proben wurden die Konservierungsstoffe
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Benzoesaure oder Sorbinsdure nachgewiesen. Auch
zeigten die Proben keine Auffélligkeiten bei dem Allergie
auslésenden Sulfit. In 18 untersuchten Produkten (davon
12 reinen Kokoswéssern) war kein Sulfit nachweisbar.
Nur in einer Probe Kokosnussnektar wurden 7 mg/L Sul-

Gewinnung von Kokoswasser

Kokoswasser wird aus der Steinfrucht der Pflanze Cocos
nucifera (Arecaceae) gewonnen. Bei Kokoswasser handelt
es sich um eine klare bis leicht opaleszente Flissigkeit, die
direkt nach dem Aufschlagen aus der Kokosnuss ent-
nommen wird. Da die FlUssigkeit im Inneren der Kokos-
nuss mit zunehmendem Reifegrad von der festen weiBBen
Endospermschicht aufgenommen wird, reduziert sich die
Menge mit zunehmendem Reifegrad. Die Kokosnisse
werden daher in der Regel fiir die Kokoswassergewinnung
vor dem Erreichen der endgliltigen Fruchtreife geerntet.

Aus diesem Sachverhalt ergab sich bei der Beurteilung
der Kokoswasserproben die Frage, ob Kokoswasser
unter den Geltungsrahmen der europaischen Fruchtsaft-
richtlinie und der deutschen Fruchtsaft- und Erfri-
schungsgetréankeverordnung (FrSaftErfrischGetrV) fallen
kann.

Dort wird Fruchtsaft jeweils definiert als ,das géarfahige,
jedoch nicht gegorene, aus dem genieBbaren Teil gesun-
der und reifer Friichte [...] gewonnene Erzeugnis, das die
fir den Saft dieser Frucht charakteristische Farbe,
das daflir charakteristische Aroma und den daflir charak-
teristischen Geschmack aufweist”. Das Kokoswasser ent-
spricht allen sensorischen Anforderungen der Definition,
es bleibt jedoch die Tatsache, dass der Erntezeitpunkt
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fit (berechnet als SO,) bestimmt. Dieser Gehalt liegt
jedoch unterhalb des Schwellenwertes von 10 mg/L SO,
ab dem von einer Allergie auslésenden Wirkung auszu-
gehen und eine Allergenkennzeichnung vorgeschrieben
ist.

haufig vor der Reife der Kokosnuss liegt; abhangig von
Fruchtsorte, Anbauregion und der sonstigen Verwendung
der anderen Kokosnussbestandteile.

Ist Kokoswasser ein Fruchtsaft?

Auf internationaler Ebene findet sich im Anhang des
,Codex General Standard 247-2005 for Fruit Juices
and Nectars” (Codex Stan 247-2005) eine Liste der
Mindestanforderungen an Fruchtséfte, die aus Fruchtsaft-
konzentraten rekonstituiert werden, und an die Mindest-
fruchtsaftanteile von Fruchtnektaren flr jeweils einzelne
Fruchtarten. In dieser Auflistung wird die Kokosnuss
(Cocos nucifera L.) aufgefiihrt. Der Codex Stan 247-2005
stellt damit klar, dass die aus der Kokosnuss gewonnene
FlUssigkeit zu den Fruchtsaften zu zéhlen ist.

Die europaische Fruchtsaftrichtlinie und die deutsche
FrSaftErfrischGetrV geben keinen Hinweis auf die Frucht
der Kokospalme, um Kokoswasser eindeutig unter Ihren
Regelungsbereich zu stellen. Zwar wird im Erwagungs-
grund Nr. 7 zur Richtlinie 2012/12/EU geschildert, dass es
Ziel dieser Richtlinie ist, den technischen Fortschritt unter
Berlcksichtigung der Codex Norm auf Unionsebene zu
verwirklichen. Die im Codex Stan 247-2005 aufgefiihrten
Punkte zu Kokoswasser bleiben jedoch in der Formulie-
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rung der Richtlinie 2012/12/EU und somit auch im deut-
schen Verordnungstext unberlcksichtigt.

Im April 2016 wurde vom AIJN (Europaischer Fruchtsaft-
industrieverband) ein Positionspapier verotffentlich, das
zum Ausdruck bringt, dass nach Auffassung des AlJN Ko-
koswasser als Fruchtsaft anzusehen ist.

Nach Abwégung der Argumente und im Austausch mit
Sachverstandigen aus anderen Bundeslandern wird vom
CVUA Sigmaringen die Auffassung vertreten, dass Ko-
koswasser als Fruchtsaft einzustufen ist und somit auch
die Regelungen der deutschen FrSaftErfrischGetrV fir Ko-
koswasser anwendbar sind.

Die Bezeichnung:
Kokosnusswasser oder Kokosnusssaft?

Die rechtlich vorgeschriebene Bezeichnung fir Kokos-
wasser muisste streng nach Vorgabe der FrSaftErfrisch-
GetrV ,Kokossaft” bzw. ,Kokosnusssaft" lauten. Allerdings
war nur eine der untersuchten Proben mit dieser Bezeich-
nung deklariert. Die Lebensmittelunternehmen haben vor-
rangig die Bezeichnung , Kokoswasser” fir lhr Produkt
gewahlt. Im Codex Stan 247-2005 wird in Form einer FuB-
note zur Frucht Kokosnuss erklart, dass es sich bei Ko-
kosnusswasser um das direkt aus der Kokosnuss
gewonnene Produkt handelt, das heit ohne Auspressen
des Fruchtfleischs.

Durch diese Kilarstellung im Codex 247-2005 und durch
die Gepflogenheiten im internationalen Handel hat sich im
englischsprachigen Raum neben der Bezeichnung ,,coco-
nut juice” die Bezeichnung ,coconut water” etabliert. Die
Aufnahme der Bezeichnung ,Kokoswasser” in die deut-
sche FrSaftErfrischGetrV und in die entsprechende euro-
paische Richtlinie ware daher aus unserer Sicht
wunschenswert.
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Um das Thema einer Klarung zuzufthren, wurde es beim
ALS (Arbeitskreis lebensmittelchemischer Sachversténdi-
ger des Bundes und der Lander) zur Abstimmung einge-
reicht.

Autoren: Birgitt Salzmann, Dr. Thorben Nietner
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Bag-in-Box mit schimmeligem Inhalt

Fruchtsafte werden im Handel und vor allem von Direkt-
vermarktern seit einigen Jahren in Bag-in-Box-Verpack-
ungen, meist in GroBen von 3, 5 oder 10 Litern
angeboten. Zunehmend wird diese Verpackungsart auch
von mobilen Saftpressen angeboten, welche das Obst
von Privat-Kunden (z. B. aus dem Streuobstanbau) direkt
vor Ort pressen. Doch auch bei der Bag-in-Box-Abftillung
ist eine Hitzebehandlung (Pasteurisierung) unabdingbar,
denn nur ausreichend lange und ausreichend stark er-
hitzter Fruchtsaft ist in der Bag-in-Box haltbar.

Anhand der Untersuchungsergebnisse des Chemischen
und Veterinaruntersuchungsamtes Sigmaringen ist Fol-
gendes festzustellen: Der GroBteil der untersuchten

Aufgeblahter Bag

Fruchtséfte und Fruchtnektare, welche in Bag-in-Box-Ver-
packungen abgeflllt sind, ist mikrobiologisch nicht zu be-
anstanden. Allerdings gibt es immer wieder einzelne
Proben, die durch eine leicht erhhte Anzahl an Hefen
oder Milchs&durebakterien und erhdhte Gehalte an den
Garungsprodukten Ethanol und Milchsaure auffallen.
Dann ist meist auch der sensorische Eindruck auffallig
und der Genusswert des Erzeugnisses gemindert. Diese
Abweichungen kénnen z. B. von einem Géren des Frucht-
saftes vor der Erhitzung und Abfillung resultieren.

Vereinzelt gibt es jedoch auch Fruchtséfte, die so stark
mit Mikroorganismen belastet sind, dass sie als ,fiir den
Verzehr durch den Menschen ungeeignet” beurteilt wer-
den missen. Dies kann zum Beispiel dann der Fall sein,
wenn grobe Fehler bei der Pasteurisierung oder der Ab-
fillung der Erzeugnisse vorliegen, etwa wenn die Erhit-
zungstemperatur zu tief ist oder zu kurz eingehalten wird.

Ein Beispiel aus dem Jahr 2016 zeigte deutliche Ver-
derbsmerkmale: Der Kunststoffbeutel eines untersuchten
Apfelsaftes in der Bag-in-Box-Verpackung war deutlich
aufgebléht und es waren Schlieren und fremdartige Struk-
turen im Apfelsaft vorhanden (siehe Abbildung).

Bei der mikrobiologischen Untersuchung dieser Probe
wurden vermehrungsfahige Schimmelpilze nachgewiesen
und bei der chemischen Analytik wurden deutliche Ge-
halte an Garungsnebenprodukten festgestellt. Als Ursa-
chen flr eine solche Aufblédhung kommen eine mikrobielle
Belastung des Erzeugnisses (z. B. aufgrund nicht ausrei-
chender Erhitzung), eine Kontamination des Beutels oder
des Inneren des Zapfhahns wéhrend Herstellung, dem

Transport oder der Lagerung und eine unsachgemaBe Ab-
fullung in Frage. Erfreulicherweise sind solche Félle den-
noch relativ selten.

Wahrend bei einer unzureichenden Erhitzung die Haltbar-
keit der Safte eingeschrankt ist, muss bei einer zu star-
ken und langen Erhitzung mit dem Erhitzungsprodukt
5-Hydroxymethylfurfural (HMF) gerechnet werden. Bei der
Bag-in-Box-Abfillung zeigen die Erzeugnisse vor allem
dann héhere Gehalte an HMF, wenn die Bags nach der
HeiBabflllung nicht wieder schnell abkihlen kénnen. Im
Rahmen der guten Herstellungspraxis sollten HMF-Ge-
halte von 20 mg/L in Apfelsaft nicht Uberschritten werden.
Die HMF-Gehalte in Fruchtsaft und Fruchtnektar in Bag-
in-Box-Verpackungen lagen bei 31 vom CVUA Sigmarin-
gen untersuchten Proben von Herstellern und aus dem
Handel erfreulicherweise unter 20 mg/L.

Autoren: Dr. Thorben Nietner, Dr. Petra Reinhold

Sachversténdige vor Ort am Beispiel der Kontrollen von Fruchtsaftbetrieben

Neben der Untersuchung von amtlichen Proben und der
Erstellung von Gutachten fallt auch die Beteiligung an
Betriebskontrollen in das Zusténdigkeitsgebiet der sach-
versténdigen Lebensmittelchemiker. Im Jahr 2016 wurden
die Sachverstandigen des CVUA Sigmaringen fiir den
Bereich Fruchtsaft insgesamt siebzehn Mal von den
Lebensmittelkontrolleuren der Landratsdmter und den
zusténdigen Stadtverwaltungen der Stadtkreise gebeten,
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an Kontrollen teilzunehmen. Ein beachtliche Anzahl, die
als Zeichen dafur gewertet werden kann, dass eine gute
und partnerschaftliche Zusammenarbeit zwischen den
Amtern gelebt wird. Die Beteiligung an den Kontrollen der
Fruchtsaftbetriebe bietet den fir Fruchtsaft zustandigen
Sachversténdigen die Mdglichkeit, die Betriebe in Baden-
Wirttemberg, deren Proben sie regelméaBig im Labor un-
tersuchen, néher kennen zu lernen - insbesondere auch
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vor dem Hintergrund, dass das CVUA Sigmaringen nach
der Neustrukturierung der Zentral- und Schwerpunkts-
aufgaben im Jahr 2014 Zentrallabor fir Fruchtséafte in
Baden-Wirttemberg ist.

Die Ausrichtung der Betriebskontrollen hatte sehr unter-
schiedliche Themenschwerpunkte. Zum einen waren es
Hygienekontrollen, die darauf angelegt sind, die Einhal-
tung der gesetzlichen Hygienevorschriften zu Giberwachen
und bei Bedarf technische, bauliche oder organisatori-
sche Anderungen einzufordern. Es bedarf manchmal
eines geschulten Auges, die genaue Ursache fiir einen
Mangel ausfindig zu machen und das entsprechende Au-
genmaB, Abhilfemdglichkeiten fur den jeweiligen Betrieb
aufzuzeigen. Manchmal liegt die Lésung des Hygiene-
problems aber auch offensichtlich auf der Hand, wenn
z. B. entsprechende ReinigungsmaBnahmen nicht oder
nicht griindlich genug durchgefiihrt wurden. Die Bilddoku-
mentation ist dann fiir die Uberwachung ein geeignetes
Mittel, die Schwachpunkte aufzuzeigen.

Die Uberpriifung von HACCP-Konzepten der Firmen stellt
einen weiteren Aspekt von Betriebskontrollen dar. Hier soll
die Eigenkontroll-Strategie, die Hersteller-Betriebe selbst er-
stellen, geprtift werden. Es wird nachvollzogen, ob vom Be-
trieb geplante Eigenkontrollen tatséchlich durchgefihrt
werden, ob es Abweichungen zu den gesetzten Vorgaben
gibt und ob entsprechende getroffene MaBnahmen wirk-
sam sind. Das geht einher mit der Priifung von meist sehr
umfangreichen Vorgabedokumenten und in der Praxis dann
mit der Durchsicht von zahlreichen Messaufzeichnungen.

Manche Betriebseigentliimer haben die Chance genutzt,
direkt bei den Kontrollen offene Fragen zu Gutachten z. B.
bei Kennzeichnungsmangeln zu kléren. Die Lebensmittel-
kontrolleure und Sachverstandigen konnen hier direkt auf
die Fragestellungen der Betriebe eingehen und vielleicht
dort noch nicht bekannte Anderungen in der Gesetzge-
bung und deren Auslegung erldutern. Der Werbeauftritt im
Internet und die getroffenen Werbeaussagen flir angebo-
tene Produkte wurden gerade bei mittelstandischen Be-
trieben haufig diskutiert. Anderungen, die sich durch die
Einflhrung der LMIV (Lebensmittelinformationsverord-
nung) ergaben, standen hier im Vordergrund.
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Wichtig bei den in der Regel unangekindigten Betriebs-
kontrollen ist es, mit den technologischen Prozessen und
Ablaufen bei der Lagerung, Herstellung und Verpackung
von Fruchtséaften vertraut zu sein. Keine einfache Auf-
gabe, wenn man bedenkt, dass Betriebsart und -gréBe
bei Fruchtsaftbetrieben in Baden-Wurttemberg sehr
heterogen sind. Zum einen gibt es viele kleine Hersteller-
betriebe, die ihre Fruchtsafte meist ausschlieBlich im
eigenen Hofladen vermarkten oder auch nur als Lohn-
mosterei fungieren und die Apfelerzeuger den frisch
gepressten Saft gleich wieder mitnehmen. Es gibt weiter-
hin mittelstdndische Betriebe, die regional und teilweise
auch Uberregional ihre Fruchtsafte und Fruchtnektare an
Einzelhandelsketten und die Gastronomie vermarkten.
Daneben gibt es in Baden-Wirttemberg mehrere
Betriebsstandorte von international aufgestellten GroB-
unternehmen.

Nicht jedem Verbraucher ist bewusst, dass haufig Saft-
herstellung und Saftabfiillung in unterschiedlichen Betrie-
ben erfolgen. Auf Seiten der Saftherstellung, aber auch
bei der Verpackung gibt es ein hohes MaB an Spezialisie-
rung. Das heif3t: nicht jeder Betrieb, der Fruchtsaft presst,
fullt ihn auch direkt im Anschluss in die Endverpackung,
die der Verbraucher kennt. Es gibt im Zustandigkeitsge-
biet groBe Fruchtsaft-Herstellbetriebe, die keine eigene
Saftabflllung haben, sondern fast ausschlieBlich andere
Betriebe mit Fruchtséften beliefern. Zwischen Saft pres-
sen und Saft abflllen liegen haufig viele Kilometer, die das
Produkt je nach BetriebsgréBe in Silofahrzeugen, Contai-
nern oder Fassern verbringt, bis es in die vertraute Glas-
oder Kunststoffflasche, die Verbundpackung oder neuer-
dings auch in die Bag-in-Box-Verpackung gefullt wird.

Es ist erfreulich, dass bei sechs der insgesamt siebzehn
kontrollierten Betriebe im Jahr 2016 wéhrend der Be-
triebskontrollen keine Méangel festgestellt wurden. Bei elf
Betrieben reichte das Spektrum von organisatorisch oder
baulich bedingten Hygieneméngeln bis hin zu Auffallig-
keiten bei den HACCP-Konzepten. Diese wurden jeweils
vor Ort mit einem MaBnahmenkatalog und entsprechen-
den Umsetzungsfristen fiir die Betriebe belegt.

Autorin: Birgitt Salzmann
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RECHT problematisch: Aromen

Aroma oder Aroma?

Das typische Aroma eines Lebensmittels stellt eine Kom-
bination einer mehr oder weniger groBen Anzahl von be-
stimmten Aromastoffen dar. Diese sind von Natur aus
enthalten oder entstehen im Verlauf der Lebensmittelver-
arbeitung. Sie kdnnen aber auch bei der Herstellung eines
Lebensmittels bewusst zugesetzt werden, um den Ge-
nusswert direkt zu beeinflussen. Begrifflich ist damit zu
unterscheiden zwischen

e dem Aroma als Sinneseindruck und
e dem Aroma als aromatisierende Zutat.

Diese Unterscheidung ist deshalb besonders wichtig, weil
diese einheitliche Begrifflichkeit eine Besonderheit der
deutschen Sprache darstellt, die direkten Einfluss auf die
Auslegung von Rechtsvorschriften im Bereich der Aromen
hat. Nur in der deutschen Version der firr die Beurteilung
von Aromen zentralen Verordnung (EG) Nr. 1334/2008 wer-
den die beiden Sachverhalte gleich benannt. Die englische
Version verwendet beispielsweise die Begriffe ,,Flavour”
(Sinneseindruck) und ,,Flavouring® (aromatisierende Zutat).

In der deutschen Version der Verordnung wird der Begriff
L~Aroma*“ als Erzeugnis definiert,

— das als solches nicht zum Verzehr bestimmt ist
und Lebensmitteln zugesetzt wird, um ihnen einen
besonderen Geruch und/oder Geschmack zu ver-
leihen oder diese zu verandern und

— das aus den folgenden Kategorien hergestellt
wurde oder besteht: Aromastoffe, Aromaextrakte,
thermisch gewonnene Reaktionsaromen, Rauch-
aromen, Aromavorstufen, sonstige Aromen oder
deren Mischungen

Der Gesetzgeber definiert damit das ,,Aroma“ als Erzeug-
nis im Sinne einer aromatisierenden Zutat, verwendet aber
den Begriff im deutschen Verordnungstext sowohl in die-
ser Bedeutung als auch im Sinne eines Sinneseindrucks.
Dies bedingt verschiedene Auslegungen und in der Folge
voneinander abweichende Vorgaben in den verschiede-
nen Sprachversionen.

Aromatische Lebensmittel

Aromen - Die groBe Vielfalt

Das Zentrallabor ,Aromen“ des CVUA Sigmaringen be-
fasst sich mit der Untersuchung und Beurteilung von Aro-
men, die als Zutat fur Lebensmittel Verwendung finden.
Diese werden in der Lebensmittelproduktion sehr vielfal-
tig eingesetzt. Das Spektrum der Aromatypen reicht von:
— Frlichten (z. B. Ananas, Banane, Erdbeere) Uber
— Gewlrze und Krauter (z. B. Vanille, Petersilie,
Knoblauch),
— Alkoholische Getranke (z. B. Rum, Whiskey, Wil-
liams-Christ-Brand),
— Milchprodukte (z. B. Molke, Sahne, Kése),
— GemdUse (z. B. Tomate, Sellerie, Kartoffel),
— Erhitzte und stark verarbeitete Lebensmittel (z. B.
Kaffee, Popcorn, Schokolade),
— Nusse (z. B. Mandeln, Haselnisse),
— Fleisch und Fisch (z. B. Hilhnchen, Lamm, Lachs)
bis hin zu
- Fantasie-Produkten (z. B. Tuttifrutti, Exotic).

Den Mdglichkeiten sowohl fir die Zusammensetzung als
auch fur die Anwendungen sind fast keine Grenzen ge-
setzt. Fast jeder Aromaeindruck kann also selbst in
schwieriger Lebensmittel-Matrix simuliert werden.
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Bei der Herstellung, dem Vertrieb und der Anwendung
von Aromen mussen gesetzliche Vorgaben eingehalten
werden, die prinzipiell verhindern sollen,

— dass der Verbraucher gesundheitlichen Gefahren
ausgesetzt wird und

— dass der Verbraucher oder Weiterverarbeiter irre-
gefiihrt wird.

Zu den Vorschriften, die den Verbraucher vor gesundheit-
lichen Gefahren schitzen sollen, gehdren beispielsweise
die Einschrankung, dass nur Aromastoffe eingesetzt wer-
den durfen, die hinsichtlich ihrer gesundheitlichen Unbe-
denklichkeit geprift worden sind oder dass fir einige
Aromastoffe Héchstwerte im Lebensmittel eingehalten
werden missen. Auch gehdéren die Vorgaben fiir die Ver-
wendung von Zusatzstoffen dazu.

Dies stellt die Lebensmitteliiberwachung naturgemaB vor
riesige Herausforderungen (siehe Info-Kasten), denen sie
aufgrund der unzureichenden personellen und instru-
mentellen Ausstattung bei weitem nicht gerecht werden
kann.
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Welche Aromastoffe miissten prinzipiell iberwacht werden?

Fiir die Herstellung von Aromen sind insgesamt 2507 einzelne Aromastoffe zugelassen, die als solche zu-
gesetzt werden diirfen (,,Unionsliste“: Anhang | der europaischen Aromenverordnung (Verordnung (EG)
Nr. 1334/2008), Stand September 2017). Fiir 33 dieser Stoffe sind Héchstwerte im damit hergestellten Le-
bensmittel festgelegt, davon sind bei 14 Stoffen die Hochstwerte in (bis zu 11 verschiedene) Lebensmit-
telkategorien aufgeschliisselt.

Neben Aromastoffen diirfen zur Herstellung von Aromen auch die Kategorien Aromaextrakte, Reakti-
onsaromen, Raucharomen etc. verwendet werden, deren Verwendungsumfang und Zusammensetzung
aufgrund der unspezifischen Kennzeichnung in den seltensten Fallen bekannt sind. Hinzu kommt, dass
bestimmte Aromastoffe auch natiirlich in der Lebensmittelmatrix vorkommen. Diese ,,Grundbelastung*
muss bei der Héchstmengenbetrachtung unberiicksichtigt bleiben.

Von den 2508 Aromastoffen der Unionsliste sind fiir 209 spezielle Reinheitsanforderungen festgelegt, in
denen teilweise auch Nebenprodukte genannt werden, die bestimmte Anteile nicht liberschreiten diirfen.
Die restlichen 2299 Aromastoffe miissen mindestens 95 % Reinheit aufweisen. Daneben gibt es noch elf
nicht zugelassene unerwiinschte Stoffe mit toxischen Eigenschaften, die in aromatisierenden Lebens-
mitteln vorkommen kénnen (Anhang lll der europaischen Aromenverordnung). Diese diirfen nicht als sol-
che eingesetzt werden und unterliegen jeweils Héchstmengenbegrenzungen in unterschiedlichen
Lebensmittelgruppen.

Die europdische Aromenverordnung wurde 2008 verabschiedet und trat 2011 in Kraft. Der Artikel 20 die-
ser Verordnung verpflichtet die Mitgliedslander der EU dazu, einheitliche Systeme und Methoden zur
Uberwachung des Verzehrs und der Verwendung der genannten Stoffe einzufiihren und regelmaBig ent-
sprechende Daten an die EU-Kommission zu liefern. Diese MaBnahmen miissen auf der Grundlage eines
risikobasierten Ansatzes erfolgen, d. h. die zugelassenen Aromastoffe miissten im Hinblick auf ihr je-
weiliges toxikologisches Potential priorisiert und daraus folgend die kritischeren Stoffe vordringlich tiber-
wacht werden.

All diese rechtlichen Vorgaben sind bis heute nicht umgesetzt worden. Es fanden bisher lediglich unver-
bindliche Befragungen der zusténdigen Behorden in den Mitgliedslandern statt, deren Ergebnisse nie

veroffentlicht wurden.

Zu den Vorgaben zum Schutz vor Irreflhrung gehdren
Vorschriften fur die Kennzeichnung, also fir die Informa-
tionen, die beim Verkauf eines Aromas an den Kunden
weitergegeben werden mussen. Die Art und der Umfang
dieser Informationen sind abh&ngig davon, ob ein Aroma
fur den Verkauf an einen Lebensmittelhersteller oder den
Endverbraucher bestimmt ist.

Aus dem Etikett eines Aromas muss hervorgehen, dass
dieses zur Herstellung eines Lebensmittels bestimmt ist.
Weiterhin missen — wie bei anderen Lebensmitteln auch
Ublich — Mindesthaltbarkeitsdatum, Chargen-Bezeich-
nungen und Firmennamen angegeben werden. AuBerdem
muss es mit Hilfe der Angaben maéglich sein, eventuelle
Anwendungseinschrénkungen einhalten zu kénnen, also
z. B. durch Angabe der Konzentration von bestimmten
Stoffen oder mit Hilfe von Dosierungsanleitungen.

Das Uberwachungsjahr 2016

Dem Zentrallabor fiir Aromen am CVUA Sigmaringen wur-
den 2016 insgesamt 126 Proben zur Untersuchung vor-
gelegt. Neun dieser Proben, das entspricht 7,3 %, wurden
beanstandet. Eine dieser Proben verstieB gegen die Zu-
satzstoff-Vorschriften, sie enthielt den zwar flr verschie-
dene andere Lebensmittel, aber nicht flir Aromen
zugelassenen Farbstoff Tartrazin.
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Bei den Ubrigen Beanstandungen handelte es sich um
Méngel in der Kennzeichnung. Dies betraf zum einen klei-
nere Mangel wie die schlechte Lesbarkeit von Etiketten
oder die unzutreffende Reihnung von Zutaten in der Zu-
tatenliste, zum anderen aber auch die fehlerhafte Be-
zeichnung als naturliches Aroma.
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Was macht ein Aroma zum nattirlichen Aroma?

Natiirliche Aromen diirfen nur aus Aromaextrakten bzw. natiirlichen Aromastoffen zusammengesetzt

sein.

Ob es sich bei Aromen oder Aromastoffen um "natiirliche" Aromen bzw. Aromastoffe handelt, ist maB-
geblich abhangig von deren Herstellungsverfahren. Natiirliche Aromastoffe und Aromaextrakte miissen
aus pflanzlichen, tierischen oder mikrobiologischen Ausgangsstoffen bzw. -materialien gewonnen wor-
den sein (beispielsweise nicht aus Mineral6l). Diese Ausgangsstoffe diirfen nur durch herkémmliche Le-
bensmittelzubereitungsverfahren (z. B. Kochen, Braten, Résten) fiir das weitere Verfahren vorbehandelt
werden. Damit wird der Tatsache Rechnung getragen, dass manche Aromastoffe nicht von Natur aus im
Rohstoff enthalten sind, sondern diese erst bei der Zubereitung eines Lebensmittels entstehen. Als Her-
stellungsverfahren diirfen nur enzymatische, mikrobiologische oder geeignete physikalische Verfahren

zur Anwendung kommen.

Natiirliche Aromastoffe miissen natiirlich vorkommen und in der Natur nachgewiesen worden sein.

Was heiBt ,,natiirlich vorkommend“?

Das beanstandete Aroma war vom Typ ,,Ananas” und war
laut Kennzeichnung aus Aromaextrakten und naturlichen
Aromastoffen zusammengesetzt. Die analytische Unter-
suchung mittels Gaschromatografie und Massenspektro-
metrie ergab, dass Allylhexanoat (siehe Info-Kasten) in
groBeren Mengen enthalten war. Von diesem Stoff war
bisher ein natlrliches Vorkommen noch nicht bekannt, je-

Allylhexanoat oder 2-Propenyl-n-hexanoat (CAS-
Nr. 123-68-2) ist ein wasserunldslicher, bei Raum-
temperatur flissiger Stoff, der bei etwa 190 °C
siedet. Er besitzt einen intensiven ananasartigen
Geruch, kommt aber nicht in Ananas vor. Er findet
verbreitet Anwendung in Aromamischungen fur
Exotic-Fruchtaromen, insbesondere zur Simulation
von Ananas.
(0]
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,Echte” Vanille im Eis?

Neben Safran gehort die Vanille zu den edelsten und wert-
vollsten Gewdirzen der Welt. Aus den Kapselfriichten der
Gewdrzvanille (Vanilla planifolia), den sogenannten Scho-
ten, wird natlrliches Vanillearoma gewonnen. Das Vanil-
learoma z&hlt zu den weltweit am haufigsten eingesetzten
Aromen; die entscheidende aromaaktive Substanz des
Vanillearomas ist Vanillin (4-Hydroxy-3-methoxy-benz-
aldehyd).

Vanillearoma kann neben der klassischen Extraktion aus
den teuren Vanilleschoten auch deutlich preiswerter bio-
technologisch und synthetisch hergestellt werden. Hier-
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doch wurde vom Aromenhersteller geltend gemacht,
dass er in Knoblauch-Frischkése nachgewiesen worden
ist. In den verwendeten Zutaten Frischk&se und Knob-
lauch kommen jedoch nur die Vorstufen Allylalkohol und
Hexans&ure vor, also wird offensichtlich Allylhexanoat
erst wahrend der Herstellung des Knoblauchkéses ge-
bildet.

bei handelt es sich dann allerdings nicht mehr um nattr-
liches Vanillearoma.

Wird ein Eis als ,Vanilleeis“ bezeichnet oder ist eine
VanilleblUte darauf abgebildet, so erhélt es seinen Vanil-
legeschmack ausschlieBlich durch gemahlene Vanille-
schoten, Vanilleextrakt und/oder natirliches Vanillearoma
(siehe Leitsatze flr Speiseeis, Nr. 2.2.2.1).

Wird zur Erzielung des Vanillegeschmacks Vanillin oder
Verbindungen mit vergleichbaren Aromaeigenschaften
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eingesetzt, die nicht aus Vanilleschoten gewonnen wur-
den (z. B. biotechnologisch oder synthetisch hergestelltes
Vanillin), so ist die Bezeichnung ,,Vanille“ nicht zutreffend.
Die Verwendung von biotechnologisch oder synthetisch
hergestellten Vanillearomen muss durch die Angabe ,,mit
Vanillegeschmack” kenntlich gemacht werden (siehe Leit-
séatze flr Speiseeis, Nr. 2.2.2.2.).

2016 wurde am CVUA Sigmaringen die Vanillearoma-
analytik zum T&uschungsschutz des Verbrauchers einge-
fihrt. In diesem Jahr wurden 12 Proben Vanilleeis unter-
sucht. Diese Untersuchungen ergaben, dass vier dieser
Proben zu Unrecht als ,Vanilleeis® bezeichnet wurden,
da bei diesen keine natirlichen Vanillearomen zur Ge-
schmackserzielung eingesetzt wurden. Auf Grund dieser
Ergebnisse und der Aufnahme dieser Thematik in die Leit-
satze fUr Speiseeis werden die Untersuchungen im Jahr
2017 weitergefuhrt.

Autorin: Luisa Stanojlovic

Versteckte Allergene — latente Gesundheitsgefahr fiir Allergiker

Lebensmittelallergien stellen ein zunehmendes Problem
der offentlichen Gesundheit dar. Nahrungsmittelallergien
kénnen Reaktionen auf der Haut (Quaddeln, Nesselsucht),
im Magen-Darm-Trakt und im Bereich der Atemwege her-
vorrufen oder sogar den ganzen Korper betreffen. Grund-
sétzlich gehdren Lebensmittel zu den haufigsten
Ausldsern der Anaphylaxie, der schwersten Form der all-
ergischen Reaktion mit Schwellungen und Atemnot bis
hin zu einem tdédlichen Kreislauf- und Organversagen.
Dabei sind Erdniisse und Baumnusse, aber auch Fische
und Schalentiere fiir die Mehrzahl der tédlichen Reaktio-
nen verantwortlich. Innerhalb der Gruppe der BaumnUsse
wird insbesondere die Haselnuss h&ufig mit allergischen
Reaktionen in Verbindung gebracht. Allergien gegen
Lebensmittel scheinen weltweit zuzunehmen. Es ist of-
fensichtlich, dass die Entwicklung einer Nahrungsmittel-
allergie aus einem Zusammenspiel von genetischen und
Umweltfaktoren resultiert. Auch Herkunft und Ernah-
rungsgewohnheiten spielen dabei eine Rolle.

Schwellendosis

Viele Félle von unbeabsichtigter Aufnahme von Nissen
und Samen, in Form von versteckten Allergenen, sind in
der Literatur beschrieben. Nussinduzierte Todesfélle nach
dem Verzehr von Lebensmitteln, welche mutmaBlich frei
von Nissen sein sollten, sind mehrfach beschrieben wor-
den. Daher ist es wahrscheinlich, dass bereits wenige Mi-
krogramm sehr schwere Reaktionen hervorrufen kdnnen.
In einigen Féllen gelang es, die Menge der verursachen-
den Allergene zu schétzen.

Schwere asthmatische Reaktionen wurden beispielsweise
bei Allergikern bereits nach dem Verzehr von 3 - 6 g einer
mit 0,2 % Haselnuss belasteten Schokolade beobachtet
(d. h. 6 - 12 mg Haselnuss).
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Nussfreie Diat (Eliminationsdiat)

Infolge begrenzter Behandlungsmdglichkeiten ist die Ver-
meidung des verantwortlichen Lebensmittelallergens die
einzige Therapieoption. Patienten mit schweren und po-
tenziell lebensbedrohlichen Reaktionen missen eine
streng nussfreie Diat einhalten und selbst die Aufnahme
von geringsten Mengen vermeiden. Das Einhalten einer
therapeutischen allergenfreien Diat stellt den Patienten
aber vor groBe Schwierigkeiten. Das heutige Essverhal-
ten mit dem steigenden Konsum von Fertigmahlzeiten
bzw. Convenience-Produkten sowie hdufigem Auswarts-
essen zusammen mit einer hdufig ungentigenden Aller-
gen-Deklaration macht eine genaue Kenntnis tber die
Zusammensetzung der verzehrten Nahrungsmittel fast
unmdglich.

Nisse werden in erheblichem Umfang in vorverpackten
Lebensmitteln eingesetzt, vor allem bei der Herstellung
von Backwaren und Speiseeis. Die haufige Verwendung
dieser Nisse in der Lebensmittelindustrie stellt ein nicht
unerhebliches Risiko flr Allergiker dar, da nicht deklarierte
Spuren beispielsweise in Form von Kreuzkontaminatio-
nen in Lebensmitteln vorkommen kdénnen. Entsprechend
sind Félle von allergischen Reaktionen auf Haselnuss be-
kannt, welche durch minimale Mengen in gewerblich her-
gestellten Lebensmitteln verursacht wurden.

So wurde beispielsweise im Untersuchungszeitraum eine
Beschwerdeprobe eingereicht, die im Zusammenhang mit
einer starken allergischen Reaktion stand. Dem betroffe-
nen Konsumenten mit bekannter Allergie auf NUsse wurde
beim Kauf eines Rahmapfelkuchens in einem Café aus-
dricklich versichert, dass keine Nisse enthalten sind. In
der Produktinformation zu der Beschwerdeprobe fehlte
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die Angabe der allergenen Zutat ,gemahlene Hasel-
niisse“. Bei der Uberpriifung der vorgelegten Probe wurde
jedoch die Verwendung von gemahlenen bzw. gehackten
Nussen bestatigt. Die Beschwerdeprobe musste deshalb

... gehackten Haselnlissen

aufgrund der fehlenden Allergenkennzeichnung und der
falschen Information des Allergikers als nicht sicheres bzw.
gesundheitsschadliches Lebensmittel beurteilt werden.

Bei einer weiteren Probe, einem glutenfreien Schoko-
Nussriegel, der mit der Angabe ,ohne Zusatz von
Erdnlissen® gekennzeichnet war, wurden mittels moleku-
larbiologischer Analytik Erdnussbestandteile nachgewie-
sen. Durch die Angabe ,ohne Zusatz von Erdnlssen®
werden insbesondere auch Erdnussallergiker angespro-
chen. Sie erwarten aufgrund dieser Aussage, dass keine
Verunreinigungen durch Erdnussbestandteile, auch nicht
in Spuren, enthalten sind. In solchen Fallen wird durch Be-
triebskontrollen am Ort der Herstellung ermittelt, ob es
sich um eine Irreflhrung handelt; mit Informationen zu
werben, die nicht den Anforderungen entsprechen, ist
verboten.

Kennzeichnung

Seit Dezember 2014 gilt die EU-Lebensmittelinformati-
onsverordnung (LMIV; VO(EU)1169/2011) in ganz
Europa. Ziel der Verordnung ist, Verbraucher verstarkt
Uber Allergene, Energie und Nahrwerte, Lebensmittelimi-
tate und die Herkunft von Lebensmitteln zu informieren. In
Deutschland wurde ergénzend eine vorlaufige nationale
Verordnung flr die Information Uber allergene Zutaten in
unverpackten Lebensmitteln erlassen (VorlLMIEV). Egal
ob beim Backer, Metzger, im Restaurant, im Supermarkt
oder in der Eisdiele: Unternehmer missen Informationen
dartber vorhalten, in welchen Produkten Zutaten enthal-
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ten sind, die moglicherweise Allergien ausldsen. Die In-
formationen Uber potentiell allergen wirksame Zutaten
oder Verarbeitungshilfsstoffe, die bei der Herstellung
eines Lebensmittels verwendet wurden, missen fiir Ver-
braucher unmittelbar und leicht zuganglich sein. In Gast-
bzw. Verkaufsrdumen muss an gut sichtbarer Stelle ein
deutlicher Hinweis erfolgen, wo und wie Kunden die All-
ergeninformation erhalten kénnen. Bei verpackter Ware
oder in Zutatenlisten missen allergene Stoffe in den Zu-
tatenverzeichnissen hervorgehoben werden. Oberbegriffe
wie ,,Glutenhaltiges Getreide”, ,Nusse”, ,,Schalenfriichte”,
»Gewlrze", sind als alleinige Angabe nicht ausreichend,
da unwissentlicher Verzehr im Einzelfall fir den Allergiker
lebensbedrohlich verlaufen kann.

Ungeregelt ist nach wie vor die Deklaration von Allerge-
nen, die unbeabsichtigt in ein Lebensmittel gelangen -
s0g. ,cross contacts”. Derartige Bestandteile kdnnen aber
fur betroffene Allergiker ein gesundheitliches Risiko
darstellen. Aus Griinden der Produkthaftung werden von
den Produzenten héaufig Spurenhinweise verwendet
wie ,kann ... enthalten®. Aus Sicht des gesundheitlichen
Verbraucherschutzes ist diese Kennzeichnung jedoch
unbefriedigend, wenn sie nicht mit einer umfanglichen
Reduzierung/Vermeidung von Kreuzkontaminationen auf
allen Ebenen verbunden ist.

Aktionswerte der amtlichen Uberwachung

Auch der amtlichen Lebensmitteliiberwachung bereitet
der Umgang mit Allergenspuren in der Praxis Probleme.
Aufgrund der Tatsache, dass bei positiven Allergennach-
weisen in einem ungekennzeichneten Produkt nicht zwi-
schen Zutat und Kontamination unterschieden werden
kann, ist die Lebensmitteliiberwachung auf Betriebskon-
trollen mit Einsicht in die Rezepturen und Lieferpapiere
und gegebenenfalls auf Nachproben angewiesen.
SchlieBlich muss der positive analytische Befund bei der
aktuellen Rechtslage nicht bedeuten, dass das Produkt
falsch gekennzeichnet ist — es kdnnte sich statt um eine
Zutat auch um eine nicht kennzeichnungspflichtige Kon-
tamination handeln. Daher muss die Lebensmittelliber-
wachung prifen, ob der Hersteller alle zumutbaren
MaBnahmen zur Minimierung bzw. Vermeidung der Kreuz-
kontamination durchgefiihrt hat.

Beurteilungswerte fiir Allergenspuren
in Lebensmitteln

Da schon geringe Spuren die geflirchteten Symptome
auslésen kénnen, aber derzeit gesetzliche Regelungen
zum Umgang mit potentiell allergieauslésenden Cross-
Contacts noch fehlen, wurden auf der Basis klinischer
Studien und der analytischen Md&glichkeiten "Beurtei-
lungswerte" fiir Eintrage allergener Stoffe vereinbart. Es
handelt sich um Aktionswerte (Messergebnisse), deren
Uberschreitung eine Uberpriifung der Lebensmittelinfor-
mation zur Folge haben kann. Die Aktionswerte sollen der
amtlichen Lebensmitteliberwachung eine gréBenord-
nungsmaBige Orientierung geben, ab welchem Gehalt
eines nachgewiesenen, aber weder als Zutat noch als
Spur gekennzeichneten allergenen Bestandteils eines Le-
bensmittels die Erstellung eines Gutachtens, also eine Be-
anstandung, angezeigt sein kann. Dieses Gutachten



enthalt dann eine Empfehlung zur Priifung, ob der Eintrag
des allergenen Bestandteils rezepturméBig Uber eine
Zutat erfolgte und somit die Kennzeichnungsbestimmun-
gen der LMIV nicht eingehalten sind. Es handelt sich bei
den genannten Werten angesichts der bestehenden ana-
lytischen Messunsicherheit um Orientierungswerte. Die
genannten Aktionswerte stellen keine normativen, also
rechtlich verbindlichen Grenzwerte dar. Es handelt sich
bei diesen Beurteilungswerten vielmehr um harmonisierte
interne Orientierungswerte fiir die Uberwachungsbehér-
den in Deutschland.

Fir eine Risikobewertung im Einzelfall ist die vorherseh-
bare Verzehrsmenge des jeweiligen Produktes zu berlick-
sichtigen und die jeweilige Schwellenwertdosis, die beim
Verzehr von 100 g Lebensmittel erreicht wird, um zu ermit-
teln, ob von einem nicht erkennbaren Stoffeintrag eine Ge-
fahr fur die Gesundheit der Verbraucher ausgehen kann.

Analytik

Eine verlassliche Kennzeichnung ist fur den Allergiker
zwingend notwendig und erfordert einerseits ein funktio-

nierendes Allergenmanagement auf allen Ebenen des Her-
stellungsprozesses und bedarf andererseits einer sorgfal-
tigen Uberwachung. Die Uberpriifung auf Anwesenheit
kennzeichnungspflichtiger Lebensmittelbestandteile kén-
nen nur sensitive und spezifische Nachweissysteme er-
bringen (wie beispielsweise die Real-Time-PCR zur
Identifikation spezifischer DNA-Sequenzen oder ELISA-
Verfahren zum Nachweis spezifischer Proteine).

Im Rahmen der Allergenanalytik werden deshalb sténdig
neue und verbesserte Nachweisverfahren entwickelt,
Uberprift und verglichen um ausreichende Sensitivitat,
Spezifitat und quantitative Bewertungen zu ermdglichen.

Untersuchungen

Im Kalenderjahr 2016 gelangten sowohl offene als auch
vorverpackte Getreideprodukte, Brote und Kleingebacke
sowie Feine Backwaren und Speiseeis aus Béackereien,
Cafés, Supermarkten, von Marktstanden und aus Eisdie-
len zur Untersuchung. Abgesehen von Untersuchungen
zu mikrobiologischen, chemischen und sensorischen
Aspekten wurde auch die Kennzeichnung von Allergenen
Uberprift.

Bei offener Ware wird die Allergeninformation/Produktinformation im Entnahmebetrieb liberpriift:

Dabei muss die allergene Zutat namentlich genannt werden, z. B. ,,Weizen* oder ,,Haselniisse“. Die
Nennung der Oberbegriffe (z. B. ,,glutenhaltiges Getreide“ oder ,,Schalenfriichte®) reicht nicht aus.

Bei verpackter Ware (Fertigpackungen) erfolgt die Uberpriifung der Kennzeichnungselemente auf
dem Etikett:

Im Untersuchungszeitraum wurden Béckereien, Eisdielen
und Metzgereien kontrolliert. Vor allem wurden Backwa-
ren und Eis auf die nicht deklarierten Risikoallergene Erd-
nuss, Haselnuss, Mandel und Walnuss, aber auch auf
Sesam und Soja untersucht, sowie Wurst und Fleischwa-
ren auf die Hauptallergene Sellerie, Senf und Soja.

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass sowohl in
Backwaren, Speiseeis als auch in Fleisch- und Wurstwa-
ren nicht gekennzeichnete Allergene in ca. 10 % der kon-
trollierten Proben nachweisbar waren.

Bei Speiseeis ist die Situation im Vergleich zum Vorjahr
nahezu unverandert. Bei den Allergenen Mandeln und Ha-
selnuss waren ca. 10 % der Uberpriiften Proben aufgrund
der nicht deklarierten Allergene zu beanstanden. Bei der
Untersuchung auf Soja liegt die Beanstandungsquote
nach wie vor bei ca. 20 %. Vor allem bei offen verkauftem
Speiseeis spielen nicht erkennbare Sojaanteile die groBte
Rolle unter den nicht gekennzeichneten Allergenen.
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Im Bereich der lose angebotenen Backwaren (einschlie3-
lich der Feinen Backwaren) waren lediglich bei 5 % der
Proben nicht deklarierte Haselnussanteile zu beanstan-
den. Untersuchungen auf Erdnuss und Mandel waren
weitestgehend unaufféllig. Insbesondere bei den Allerge-
nen Soja und Sesam ist im Vergleich zum Vorjahr ein
Rickgang der Beanstandungen zu beobachten.

Bei Fleischerzeugnissen ist weiterhin der mit 40 % hohe
Gehalt an Proben mit Senf-Anteilen Gber dem Beurtei-
lungswert hervorzuheben. Auch enthielten weiterhin
auffallig viele Proben (ca. 25 %) Sojaanteile ohne ent-
sprechende Deklaration.

Sowohl die derzeitigen Ergebnisse als auch die Deklarati-
onsméangel, vor allem bei offener Ware, geben Anlass, die
Kennzeichnungskontrolle weiterhin im Fokus zu behalten.

Autorin: Dr. Gabriele Engler-Blum



Trinkwasser

Vorkommen von Chrom (VI) in nattrlichem Mineralwasser

Chrom kommt natirlicherweise liberwiegend in zwei ver-
schiedenen Wertigkeiten (Oxidationsstufen) vor. Wahrend
das dreiwertige Chrom als wenig toxisch bzw. fir den
menschlichen Kdrper sogar als essentiell gilt, wurde das
sechswertige Chrom toxikologisch schon immer als kriti-
scher gesehen und begriindete sowohl fur Trinkwasser
als auch fiir Mineralwasser die identischen Grenzwerte in
Hoéhe von derzeit 50 pg/l. Ausgehend von neueren US-
amerikanischen Studien zur Toxizitat von Chrom-VI, ins-
besondere, da es auch Uber den Trinkwasserpfad als
krebserzeugend angesehen werden muss, erfolgte auch
in Deutschland durch das Umweltbundesamt (UBA) eine
Neubewertung dieser Form des Chroms. Auf Grundlage
eines vom Umweltbundesamt beauftragten Sondergut-
achtens zur "Potentiellen Schadlichkeit von Chrom in

Trinkwasser" empfiehlt das UBA zunachst einen lebens-
lang (70 Jahre) akzeptablen Leitwert (LW70) von 0,3 ug/I
fir Chrom-VI in Trinkwasser. Trinkwasseruntersuchungen
aus dem Jahr 2015 ergaben, dass in ca. 30 % der unter-
suchten Versorgungsgebiete des Regierungsbezirkes TU-
bingen dieser Leitwert fir Chrom-VI Uberschritten wird.

Im Berichtsjahr wurden die Chrom-VI-Untersuchungen
in Trinkwasser fortgefiihrt und auf Mineralwasser ausge-
dehnt. Von den insgesamt 63 untersuchten Mineralwas-
serproben wurden in 13 Proben (= 21 %) Gehalte tber der
Bestimmungsgrenze von 0,1 pg/l ermittelt. Lediglich 2 Mi-
neralwasserproben (= 3 %) wiesen Chrom-VI-Konzentra-
tionen Uber dem fir Trinkwasser genannten Leitwert von
0,3 pg/l auf. Der Hochstgehalt lag bei 0,48 pg/| Chrom-VI.

Chrom-VI-Gehalte in Mineralwassern

50
50 8
45 -
40 -
35 A
g - 25 B Mineralwasser
25 % insgesamt
20 ® ohne Kohlensaure
15 1 11
10 4 # mit Kohlensdure
- o' 0 M Rohwasser fiir
0 . . ' Mineralwasser
nb.{<01pgfl) 20,1und=<0,3 > 0,3 pg/l

g/l

Diese im Vergleich zu Trinkwasser deutlich geringere
Belastung von Mineralwasser durch Chrom-VI Iasst sich
folgendermaBen interpretieren:

— Mineralwasser wird im Vergleich zu Trinkwasser
immer aus unterirdischen Wasservorkommen und
meist auch aus gréBeren Tiefen gewonnen. Uber-
wiegend handelt es sich um sauerstofffreies ("redu-
ziertes") und haufig Fe-ll-haltiges Wasser. Durch die
reduzierende Wirkung von Fe-Il ist, soweit Chrom
Uberhaupt vorhanden ist, mit der dreiwertigen Form
des Chroms zu rechnen.

— Durch Zusatz von Kohlensdure wird der pH-Wert
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des Mineralwassers erniedrigt, wodurch die Um-
wandlung von Chrom-VI nach Chrom-Ill beglnstigt
wird. Auch wenn die untersuchte Probenzahl fur
eine statistisch gesicherte Aussage nicht ausreicht,
wird durch Vergleich der Untersuchungsergebnisse
stiller Mineralwésser und unter Kohlens&urezusatz
abgefullter Mineralwésser ein Trend dahingehend
ersichtlich, dass bei unter Kohlensdurezusatz abge-
fullten Mineralwéssern Chrom-VI-Gehalte seltener
nachzuweisen sind und die Gehalte geringer aus-
fallen (siehe Diagramm).

Autor: Hermann Brezger



Legionellen in Wasserproben

Wahrend eines Mitgliedertreffens amerikanischer Kriegs-
veteranen kam es 1976 in Philadelphia zu einem groBen
Krankheitsausbruch. Von den anndhernd 4000 Teilneh-
mern erkrankten schatzungsweise 200, ca. 30 verstarben.
Das Krankheitsbild war geprégt von einer schweren
atypischen Lungenentziindung, der sogenannten Legio-
narskrankheit. Bei der intensiven Suche nach der Ursa-
che stieB man ein Jahr spéater auf den bis dahin
unbekannten Erreger: die zur Familie der Legionellaceae,
Genus Legionella, zahlenden Legionellen.

Mikroskopisch betrachtet stellen sich Legionellen als
gram-negative stdbchenférmige Bakterien dar. Sie kom-
men weltweit verbreitet in Oberflaichenwéssern und auch
im Boden vor. Entgegen friiherer Meinungen kdnnen sie
auch in Meerwasser existieren. Derzeit sind tGber 50 Arten
mit mindestens 79 verschiedenen Serogruppen bekannt.
90 % der Infektionen werden durch die Art Legionella
pneumophila hervorgerufen, wobei die Serogruppe 1 die
groBte Bedeutung besitzt. Man unterscheidet bei der Er-
krankung zwei verschiedene Formen der Legionellose:
zum einen das grippeé&hnlich verlaufende ,Pontiac-Fie-
ber“, zum anderen die mit einer Lungenentziindung ein-
hergehende (und mit einer hohen Dunkelziffer belastete)
.Legionarskrankheit“. Die Ubertragung erfolgt in der
Regel durch das Einatmen erregerhaltiger Aerosole.

Haufig sind diese Mikroorganismen in wasserflihrenden
Systemen wie z. B. Hausinstallationen (insbesondere von
GroBgeb&uden), Duschschlauchen und -kdpfen, sowie
raumlufttechnischen oder industriellen Anlagen wie z. B.
Ruckkihlwerken zu finden.

Beim jingsten Ausbruch 2016 in Bremen erkrankten 45
Personen. Drei altere, bereits mit Vorerkrankungen belas-
tete Patienten verstarben. Als Kontaminationsquelle ver-

Legionellen auf Spezialndhrboden im Direktansatz
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mutete man eine Ubertragung auf dem Luftweg durch Ae-
rosole, die vermutlich aus einer Rickkuhlanlage stamm-
ten. Die Quelle konnte nicht identifiziert werden.

Um den Legionellen Rechnung zu tragen und die Uber-
wachung zu erleichtern, soll u. a. mit der neuen 42. Bun-
desimmissionsschutzverordnung die Inbetriebnahme
einer Ruckkuhlanlage anzeigepflichtig werden. Schon seit
2011 besteht eine Anzeige- und Untersuchungspflicht fur
GroBanlagen der Trinkwasserinstallation in Geb&uden.

In diesem Zusammenhang wurden 2016 am CVUA Sig-
maringen 461 Wasserproben (incl. Teilproben) mit dem
Untersuchungsziel ,,Legionellen® untersucht. In 314 Fallen
konnten keine Legionellen nachgewiesen werden, bei 147
Proben verlief der Nachweis positiv, darunter auch Pro-
ben, die im Zuge von Erkrankungsfallen gezogen wurden.

Wahrend laut DVGW-Arbeitsblatt Nr. 551 Befunde unter
100 KbE/ml keine bzw. eine geringe Kontamination dar-
stellen, besteht bei Ergebnissen ab 10.000 KbE/ml eine
extrem hohe Kontamination, die eine direkte Gefahren-
abwehr erfordert (Desinfektion und Nutzungseinschran-
kung, z. B. Duschverbot). In 3 Féllen (ca. 0,7 % der
Gesamtprobenzahl, 2,04 % bezogen auf den Anteil der
positiven Proben) konnten Legionellen mit entsprechend
hohen Werten nachgewiesen werden.

Der Nachweis von Legionellen ist nach dem Infektions-
schutzgesetz (§ 7) meldepflichtig. Am Robert Koch-Insti-
tut (RKI) wurden im Jahr 2016 (Datenstand: 18. Januar
2017) insgesamt 987 Falle registriert.

Autorin: Dr. Petra Reinhold

Legionellen auf Spezialndhrboden nach Membranfiltration



Prifung des Trinkwassers auf Industriechemikalien

Eine neue Gruppe von Industriechemikalien - die Benzo-
triazole - wurde in den Untersuchungsumfang von Trink-
wasser auf Kontaminanten aufgenommen.

Fir viele metallische Oberflachen ist bekannt, dass sie
einer gewissen Korrosion durch Oxidation unterliegen.
Eine Moglichkeit diesen unerwiinschten Erscheinungen
entgegen zu wirken ist der Einsatz sogenannter Korro-
sionsschutz-Additive.

In solchen industriellen Mitteln sind Benzotriazole sehr
verbreitet. Die antikorrodierende Wirkung dieser Chemi-
kalien beruht auf ihrer Féhigkeit, starke Metallkomplexe
zu bilden, die sich wie eine wisch- und wasserfeste
Schutzschicht auf Kupfer, Silber und andere Metalle legt.
Diese Eigenschaften werden in der Metall- und Fahr-
zeugbauindustrie, bei Kuhl-, Brems- und Hydraulikflis-
sigkeiten sowie bei Flugzeugenteisungsmitteln sehr
geschétzt. Eine wichtige Quelle fir den Eintrag in die Um-
welt sind Geschirrspulmittel aus den Privathaushalten, die
diese Substanzen als Silberschutz fur Besteck enthalten.

Zu den Benzotriazolen z&hlen das 1H-Benzotriazol sowie
die unter der Sammelbezeichnung Tolyltriazole (TT)
zusammengefassten Verbindungen 4- und 5-Methyl-
Benzotriazol.

Durch die breite Anwendung dieser Substanzen im indus-
triellen sowie im privaten Bereich werden sie Uber das
Abwasser kontinuierlich in die Umwelt eingetragen und
sind auch schon bis ins Grundwasser vorgedrungen. Die
Substanzen besitzen eine sehr gute Loslichkeit in Wasser
und anderen polaren L&sungsmitteln und sind daher sehr
mobil in wassrigen Systemen.

Benzotriazole werden in Kléranlagen nicht abgebaut, im
besten Falle zu einem gewissen Teil durch Sorption ent-
fernt. In Laborexperimenten konnte gezeigt werden, dass
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Benzotriazole durch eine Wasseraufbereitung mittels
Ozon und Aktivkohle vollstédndig entfernt werden kdnnen.
Die Benzotriazole sind als wassergefédhrdend und giftig
fur Fische und andere im Wasser lebende Organismen
eingestuft. Die Toxizitat fir Menschen ist nicht besonders
hoch, allerdings ist eine abschlieBende Beurteilung, ob
Benzotriazole kanzerogene, embryotoxische oder terato-
gene Wirkungen besitzen, aufgrund mangelnder Daten
derzeit nicht méglich.

In Deutschland gibt es aktuell keinen Grenzwert fur Ben-
zotriazole im Trinkwasser. Zur Bewertung wurde vom Um-
weltbundesamt fir die Summe aus 1H-Benzotriazol und
Tolyltriazol ein gesundheitlicher Orientierungswert (GOW)
von 3,0 g/L festgelegt.

Als Bestimmungsmethode gilt eine Direktbestimmung mit
HPLC-MS/MS als Methode der Wahl.

Insgesamt wurden im Berichtsjahr 126 Proben auf Ben-
zotriazole untersucht. Es handelte sich tUberwiegend um
Trinkwasser aus Trinkwasserversorgungen des Regie-
rungsbezirkes Tubingen. In den meisten Proben konnten
keine Gehalte an diesen drei Industriechemikalien festge-
stellt werden. Uberraschend wurden jedoch im Landkreis
Reutlingen zwei Proben auffallig, deren Gehalte aber noch
weit unterhalb des GOW lagen. Wahrend in einer Probe
im Bereich des Albtraufes 4-Methyl-1H-Benzotriazol mit
0,09 pg/L noch unterhalb des allgemeinen Vorsorgewer-
tes von 0,1 pg/L nachweisbar war, konnte in einer weite-
ren Probe aus einem anderen Wasserversorgungsgebiet
dieses Kreises neben dem Gehalt von 0,25 pg/L 4-Methyl-
1H-Benzotriazol auch 1-H-Benzotriazol in Héhe von
0,04 pg/L festgestellt werden. Diese Probe bestétigt
Literaturangaben, wonach Uberwiegend und in héherer
Konzentration 4-Methyl-1H-Benzotriazol im Vergleich zu
1-H-Benzotriazol vorkommt.

Weiterhin gelangten 6 Proben aus dem Regierungsbezirk
Freiburg zur Untersuchung. In einer Probe Trinkwasser
aus dem Kreis Villingen-Schwenningen wurden Gehalte
von 0,07 pg/L 4-Methyl-1H-Benzotriazol nachgewiesen.

Zusétzlich wurden aus dem Regierungsbezirk Karlsruhe
auch 20 Proben in die Untersuchungen einbezogen. Es
handelte sich Gberwiegend um Proben von Oberflachen-
gewassern, die aus dem Raum Rastatt bzw. Mannheim
stammten und fir die Bewé&sserung in der Landwirtschaft
der Rheinebene vorgesehen sind. In 4 von 15 dieser Be-
wésserungswasserproben konnten Gehalte an 4-Methyl-
1H-Benzotriazol festgestellt werden, die allerdings alle
unterhalb von 0,1 pg/L lagen.

Die bisherigen Untersuchungen belegen, dass diese
Gruppe der Industriechemikalien durchaus im Trinkwasser
nachgewiesen werden kdnnen. Die Belastungen scheinen
jedoch eher punktuell begrenzt auf verschiedene Gebiete
aufzutreten. Fir die Uberwachung bedeutet dies, dass in
den nachsten Jahren die Wasserversorgungsgebiete sys-
tematisch weiter auf diese Stoffe geprift werden sollten.
Auch ist geplant, Mineralwasser mit in die Untersuchun-
gen einzubeziehen.

Autoren: Dr. Gerhard Thielert, Tanja Welsch
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Pipette oder Waage?

Eine etwas ungewdhnliche Fragestellung fir ein Labor,
das sich sehr viel mit Flissigkeiten beschéaftigt, wurde im
Rahmen einer Bachelorarbeit im Trinkwasserlabor bear-
beitet.

In der Routine werden Lésungen und weitere Verdinnun-
gen, die fur die Laborarbeit und Bestimmungen in der
Spurenanalytik bendétigt werden, normalerweise nach
dem Einwiegen von Referenzsubstanzen auf der Analy-
senwaage mit Kolbenhubpipetten in geeichten Messkol-
ben hergestellt. Hierbei werden alle Schritte der
Konzentration vom Einwiegen bis hin zur Bestimmung von
Einheiten des Volumens (z. B. mg/L) begleitet.

Bei der Bachelorarbeit tibernahm nach dem Einwiegen ein
Flussigkeits-Dosier-Modul das Verdinnen. Nach dem
Einwiegen der Referenzsubstanz in ein beliebiges, unge-
eichtes GefaB stellte das Ger&t automatisiert auf der
Analysenwaage durch das exakte Zudosieren von
Flussigkeiten die Lésung Uber das Gewicht her. Die Ziel-
konzentrationen waren zuvor in der Software spezifiziert
worden. Auch die Konzentrationen der weiteren Losun-
gen und Verdiinnungen wurden mit der Waage Uber das
Gewicht (z. B. mg/kg) exakt fertig gestellt. Damit war eine
problemlose Herstellung auch von Multi-Komponenten-
standards und deren Verdiinnungen ohne teure Kolben-
hubpipetten und geeichte Messkolben mdglich.

Die Bachelor Arbeit sollte folglich kléren, ob die Arbeit mit
Kolbenhubpipetten in der Routine durch das halbauto-
matische Flissigkeitsdosiermodul ersetzt werden kdnnte.

Neben Zeit- und Kosteneinsparungen sollten weitere Vor-
teile wie eine bessere Genauigkeit und eine nachvollzieh-
barere Bearbeitung durch liickenlose Aufzeichnung der
Messvorgdnge durch die Waage sowie die direkte
Speicherung und den Austausch der Daten mit dem
Labordaten-Managementsystem gepriift werden. Uber-
tragungsfehler sind hierbei ausgeschlossen.

Uberraschendes Ergebnis war, dass eine Arbeitsweise,
die von Lehre- und Berufsbeginn an tber Jahrzehnte ein-
gelibt wurde und auf die im Laboralltag alles abgestimmt
ist, auch mit einem Hightech-Gerét nicht Gberfligelt wer-
den kann. Als einschneidendes Problem kristallisierte sich
die Ruckfluihrung der Masse auf das temperaturabhéngige
Volumen heraus. Bei jeder einzelnen Dosierung von Flus-
sigkeiten, vor allem von L&sungsmitteln mit einer gerin-
geren Dichte als Wasser, musste immer die Dichte mit
berlcksichtigt werden; damit beeinflussten die relativ un-
genauen Dichtewerte die Konzentrationen ganz erheblich.

Ein ,einfaches“ Ersetzen der Kolbenhubpipetten und
Messkolben durch das Flissigkeits-Dosier-Modul und die
Waage in der Routinearbeit eines Labors ist somit nicht
problemlos méglich, gefragt waren Uberarbeitungen der
programmierten Methoden und des Konzeptes. Eine
nachhaltigere Laborarbeit durch Einsparungen bei Kol-
benhubpipetten und Kunststoff-Einwegmaterialien wie
Pipettenspitzen kdnnte eine Motivation hierflr sein.

Autor: Dr. Gerhard Thielert

Flussigkeits-Dosier-Modul
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Tabakwaren

Regulierung gegen die Nikotinsucht - Neues Tabakerzeugnisgesetz und neue Tabakerzeugnis-

verordnung mit wesentlichen Anderungen

Das Tabakerzeugnisgesetz vom 4. April 2016 und die dar-
auf gestitzte Tabakerzeugnisverordnung setzen Vorgaben
der europaischen Richtlinie 2014/40/EU Uber die Herstel-
lung, die Aufmachung und den Verkauf von Tabakerzeug-
nissen und verwandten Erzeugnissen um. Sie sind am 20.
Mai 2016 in Kraft getreten. Ziel der européischen Tabak-
produktrichtlinie ist es, insbesondere Jugendliche vom
Einstieg in den Konsum von Tabakerzeugnissen und elek-
tronischen Zigaretten abzuhalten. Dazu soll die Attraktivi-
tat dieser Erzeugnisse reduziert werden. Erstmals werden
neben Tabakerzeugnissen auch nikotinhaltige elektroni-
sche Zigaretten reguliert.

Wesentliche Anderungen sind:

e \erpackungen von Zigaretten, Tabak zum Selbst-
drehen und Wasserpfeifentabak missen kombi-
nierte Text-Bild-Warnhinweise tragen. Bei einer
Zigarettenschachtel bedeutet dies, dass auf 65 %
der Vorder- und Riickseite der Packung kombi-
nierte Text-Bild-Warnhinweise aufgedruckt sein
mussen. Bei Pfeifentabak-, Zigarren- und Zigaril-
loverpackungen ist der kombinierte Text-Bild-
Warnhinweis nicht vorgeschrieben.

¢ Die Angaben der Emissionswerte Teer, Nikotin und
Kohlenmonoxid auf den Zigarettenpackungen
werden durch den Hinweis ,, Tabakrauch enthalt
Uber 70 Stoffe, die erwiesenermaBen krebserre-
gend sind“ ersetzt.

e Zigaretten und Tabak zum Selbstdrehen von Ziga-
retten sind verboten, wenn sie ein charakteristi-
sches Aroma aufweisen, d. h. wenn sich der
Geschmack des Produktes deutlich vom eigentli-
chen Tabakgeschmack unterscheidet. Das Verbot
ist erlassen worden, da derartige Produkte mégli-
cherweise den Einstieg in den Tabakkonsum er-
leichtern oder die Konsumgewohnheiten
beeinflussen. Fir Produkte mit einer EU-weiten
Verkaufsmenge von 3 % oder mehr (z. B. Men-
tholzigaretten) gilt das Verbot jedoch erst ab 2020.

e Nikotinhaltige elektronische Zigaretten und Nach-
fullbehalter werden geregelt. Der Nikotingehalt
wurde bei diesen Produkten auf 20 mg pro ml be-
schrankt und es wurden Hochstvolumina fir
Nachflllbehélter, Tanks und Kartuschen festgelegt,
um die mit Nikotin verbundenen Gesundheitsge-
fahren zu minimieren.

e Spezielle Kennzeichnungsanforderungen wie die
Angabe eines Warnhinweises und des Nikotinge-
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haltes und Vorgaben an die Produktsicherheit
(z. B. kindergesicherte Verschliisse, Bruch- und
Auslaufsicherheit) missen eingehalten werden. Ein
Verbot der Werbung z. B. im Fernsehen, Horfunk,
Presse und Internet findet nun auch Anwendung
bei nikotinhaltigen E-Zigaretten und Nachfullbe-
héltern.

Es gilt ein Verkehrsverbot von Tabakerzeugnissen,
nikotinhaltigen E-Zigaretten und Nachfillbehal-
tern, die Zusatzstoffe enthalten, die messbar die
suchterzeugende Wirkung oder die krebserregen-
den, erbgutverandernden oder fortpflanzungsge-
fahrdenden Eigenschaften erhéhen.

Weiterhin sind in den Anlagen der Tabakerzeug-
nisverordnung weitere Zusatzstoffe verboten, die
der Konsument mit positiven Eigenschaften wie
gesundheitlichem Nutzen oder stimulierender Wir-
kung in Verbindung bringt. Dies sind z. B. Vitamine
und Coffein. Mit der vom Gesetzgeber bereits ge-
planten Anderungsverordnung zur Tabakerzeug-
nisverordnung soll die Liste der verbotenen
Zusatzstoffe bzw. Inhaltsstoffe in Tabakerzeugnis-
sen und E-Zigaretten/Nachfillbehéltern deutlich
erweitert werden.

Wer grenziiberschreitenden Fernabsatz betreiben
will, muss sich registrieren lassen und ein Alters-
Uberprifungssystem fur den Kéufer verwenden.

Die Meldepflichten der Hersteller und Importeure
betreffend Inhaltsstoffe und Emissionen von Ta-
bakerzeugnissen werden verscharft; flr nikotin-
haltige E-Zigaretten, Nachflllbehalter und
pflanzliche Raucherzeugnisse werden ebenfalls
Mitteilungspflichten neu eingefuhrt.

Fur neuartige Tabakerzeugnisse ist nun ein Zulas-
sungsverfahren erforderlich. Zu neuartigen Tabak-
erzeugnissen zahlen beispielsweise Produkte, bei
denen der Tabak elektronisch erhitzt wird.

Durch die Einfuhrung eines Ruckverfolgbarkeits-
systems und eines Sicherheitsmerkmals soll der il-
legale Handel mit Tabakerzeugnissen eingeddmmt
werden.

Es besteht ein Verbot werblicher Informationen auf
Verpackungen von Tabakerzeugnissen, die sich
auf Geruch, Geschmack oder sonstige Zusatz-



stoffe oder deren Fehlen beziehen; Angaben wie
»Frei von Zusatzen“ sind jetzt verboten.

e Das Verkehrsverbot fir Tabak zum oralen Ge-
brauch (z. B. Snus) bleibt weiterhin bestehen.

Bis zum Ablauf der festgelegten Ubergangsfristen diirfen
sich noch Produkte auf dem Markt befinden, die den
zuvor geltenden Vorschriften entsprechen. Zum Beispiel
durften Hersteller vor dem 20. Mai 2016 produzierte Ware
noch bis zum 20. Mai 2017 in den Verkehr bringen.

Um die groBziigige Ubergangsfrist von einem Jahr zu nut-
zen, wurden die Produktionsmengen vor dem 20. Mai
2016 von einigen Herstellern hochgefahren. Bis Ende
2016 waren die Umstellungen auf die neuen tabakrecht-
lichen Vorschriften von den Herstellern gréBtenteils voll-
zogen.

Etablierung einer wirtschaftlicheren Methode zur Bestimmung von toxischen Rauchbestandteilen

Am CVUA Sigmaringen wurde im Rahmen einer Bache-
lorarbeit eine Methode erprobt, mit der es mdglich sein
soll, 12 toxische Bestandteile im Hauptstromrauch von
Zigaretten mit einem Arbeitsgang zu bestimmen. Bisher
mussen drei unterschiedliche Methoden angewendet
werden um 12 Rauchinhaltsstoffe analytisch zu erfassen.
Mit der neuen Gassammelmethode wird der Hauptstrom-
rauch der Zigaretten zunachst mit Hilfe einer linearen
analytischen Abrauchmaschine erzeugt. Der Haupt-
stromrauch wird dann Uber einen Filter geleitet und die
Gasphase in einem Gassammelbeutel aufgefangen. Die

Gasphase wird anschlieBend mittels GC-MS analysiert.
Mit der neuen Methode sollen der Zeitaufwand sowie Per-
sonal- und Materialkosten verringert werden.

Als Fazit der Arbeit ist festzustellen, dass sich mit der
Gassammelmethode die toxischen Rauchinhaltsstoffe
Formaldehyd, Acetaldehyd, Aceton, Acrolein, Croton-
aldehyd sowie 1,3-Butadien, Isopren, Acrylnitril, Benzol,
Toluol und Styrol analytisch bestimmen lassen. Um die
Methode im Routinebetrieb zu etablieren missen noch
Folgearbeiten durchgefiihrt werden.

Neuartiges Tabakerzeugnis: heat not burn - Erhitzen statt verbrennen

Weltweit sterben jedes Jahr etwa sechs Millionen Men-
schen an den Folgen des Tabakkonsums, in Deutschland
sind es etwa 120.000 Menschen. Da die Gefahren be-
kannt sind, verzichten immer mehr Menschen auf das
Rauchen: Seit 1990 sank der Anteil der Raucher bei Man-
nern um etwa 28 Prozent und bei Frauen um 34 Prozent,
hieB es vor kurzem im Fachjournal ,,The Lancet”. Der Ab-
satz an Zigaretten geht entsprechend zurlck, die her-
kémmliche Zigarette wird immer unbeliebter und die
Tabakindustrie setzt auf alternative Produkte.
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Eine Méglichkeit, die Nachteile zu umgehen, sehen Her-
steller in sogenannten ,heat not burn“-Produkten. Dabei
handelt es sich um batteriebetriebene Gerate, in denen
kurze Stréange aus komprimiertem, verarbeitetem Tabak
(sogenannte Heatsticks) auf etwa 300 °C erhitzt werden,
um inhalierbare Dampfe zu erzeugen. Der Dampf enthalt
Nikotin und schmeckt nach Tabak, eine Verbrennung des
Tabaks findet jedoch nicht statt.

Rauch, der beim Verbrennen von Tabak bei Temperaturen
von 600 °C bis 800 °C entsteht, ist eine komplexe Mi-
schung aus festen Partikeln und Flussigkeitstropfen. Die
kanzerogenen Effekte des Rauchens werden nach der-
zeitigem Kenntnisstand in erster Linie auf die toxischen
Verbrennungsprodukte und nicht auf das Nikotin zurtick-
gefihrt.

Beim Erhitzen von Tabak in einem Tabakheizsystem ent-
steht ein Aerosol, das zwar nikotinhaltig ist, aber weniger
schéadliche Pyrolysesubstanzen enthalten soll. Hierzu gibt
es umfassende Untersuchungen des IQOS-Herstellers.
So fand ein Team von Philip Morris bei einem Vergleich im
IQOS-Aerosol 90 Prozent weniger schadigende Substan-
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zen als im Rauch einer Zigarette (,Regulatory Toxicology
and Pharmacology“ 2016, DOI: 10.1016/j.yrtph.2016.
10.001). Bei anschlieBenden Tests in Zelluntersuchungen
und Tiermodellen lagen auch Zelltoxizitat und Mutageni-
tat des Aerosols um 90 Prozent unter denen des Tabak-
rauchs. So heiBt es zusammenfassend in einer Ver-
offentlichung des Herstellers, dass die bisherige wissen-
schaftliche Evidenz zeige, dass das Tabakheizsystem eine
weniger gesundheitsschédliche Alternative zur herkbmm-
lichen Zigarette darstelle.

Unabhéngig von den schadstoffhaltigen Emissionen

MarktiberwachungsmaBnahmen

Die Marktiberwachungsbehérden haben nach dem
Tabakerzeugnisgesetz eine wirksame Marktiiberwachung
auf der Grundlage eines Uberwachungskonzepts zu
gewihrleisten. Das Uberwachungskonzept soll insbeson-
dere umfassen:

e die Erhebung und Auswertung von Informationen zur
Ermittlung von Mangelschwerpunkten und Waren-
strémen und

e die Aufstellung und Durchfiihrung von Marktlber-
wachungsprogrammen, auf deren Grundlage die
Erzeugnisse Uberprift werden; die Marktlberwa-
chungsprogramme sind regelmaBig zu aktualisieren.
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bergen diese Produkte aber andere Risiken. Die in
den Dampfen erreichbaren Nikotingehalte liegen in der
gleichen GroBenordnung wie bei herkdmmlichen Tabak-
zigaretten. Diese Produkte machen also genauso suchtig
wie Zigaretten. Es muss vermieden werden, dass Nicht-
raucher zu solchen Produkten greifen, weil sie meinen,
diese seien gesundheitlich kein Problem.

Nach Auffassung des CVUA Sigmaringen sind diese
Produkte als ,Neuartige Tabakerzeugnisse” gemaB dem
Tabakerzeugnisgesetz einzuordnen.

Die Marktiberwachungsbehdrden kontrollieren anhand
angemessener Stichproben auf geeignete Art und Weise
und in angemessenem Umfang, ob die Erzeugnisse die
Anforderungen dieses Gesetzes erfillen.

Im Rahmen seiner Zusténdigkeit im Bereich der Markt-
Uberwachung Baden-Wirttemberg wurden am CVUA
Sigmaringen Tabakerzeugnisse auf Inhaltsstoffe bzw. De-
klaration Uberpruft.

Autor: Jargen Hahn
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Oﬁentlichkeitsarbeit (auszugsweise)

Veroffentlichungen, Vortrage und Posterbeitrage

Hermann Brezger:

Prasentation ,Vorkommen von Chrom-VI im Trinkwasser
von Baden-Wrttemberg* bei der

Dienstbesprechung mit den Trinkwasserliberwachungs-

Erich Klein:

am 06.-07.10.2016, Isny)

behdrden (MLR, Stuttgart)

Antje Schon:

Vortrag ,,Neubau CVUA Sigmaringen — Erfahrungsbe-
richt des Nutzers“ (Fachsymposium der Firma Waldner

Vortrag ,,Sensorische Priifung von nattrlichen Aromen*

(AmterlUbergreifende Fortbildungsveranstaltung der
CVUAs und des STUA am 20.07.2016, Sigmaringen)

Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

international

CORESTA
ISO

ISO

ISO

WHO

Cooperation Centre for Scientific Research Relative to Tobacco
sIntense Smoking Regime”, WG 10

Technical Committee 126

Vorsitzender “Water Pipe Smoking”

Tobacco Laboratory Network

auf EU-Ebene

CEN
CEN

EU

EU

DG Sante

CEN/TC 437 Electronic cigarettes and e-liquids

Vorsitzender des Technical Committee 401 “Reduced Ignition Propensity
of Cigarettes”

Regulatory Committee established under Article 10 of the

Tobacco Products Directive

Vorsitzender des Network of European Government Laboratories for
Tobacco and Tobacco Products

Nationale Expertin beim Audit ,,aflatoxin contamination in nutmeg*

auf Bundesebene

AK QMB

ALTS
BfR
BfR
BLAG
BVL
BVL
BVL
BVL

BVL
BVL
DAkkS
DIN

DIN

Arbeitskreis der Qualitdtsmanagement-Beauftragten

der amtlichen Untersuchungseinrichtungen

Arbeitsgruppe ,Milch und Milcherzeugnisse®

Komitee ,Lebensmittelzusatzstoffe, Aromastoffe und Verarbeitungshilfsstoffe*
Wissenschaftlicher Beirat der MEAL Studie (1. deutsche Total Diet Study (TDS))
Bund-Lé&nder-Arbeitsgruppe "Analytik von Chrom VI in Trinkwasser"

»Kriterien flr die Sicherheit von E-Zigaretten“

Ausschuss Monitoring

Expertengruppe ,,BUP“

Kommission zur Durchfiihrung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe
L~Aromastoffanalytik“

Kommission zur Durchfihrung des § 64 LFGB, Arbeitsgruppe ,Mykotoxine*
Monitoring-Expertengruppe ,Natirliche Toxine“

QM-Fachbegutachter der Deutschen Akkreditierungsstelle

Arbeitsausschuss ,,Biotoxine“ (Normenausschuss Lebensmittel und
landwirtschaftliche Produkte)

Arbeitsausschuss ,Prozesskontaminanten®
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DLG

DLG

DLG

DLG
GDCh/LChG
GDCh/LChG

GDCh/LChG

GDCh/LChG

GDCh/LChG

GDCh/LChG

GDCh/LChG

NEXT

Arbeitskreis ,,E-Zigarette“

Obmann des Arbeitsausschusses , Tabak und Tabakerzeugnisse“
Prifungskommission ,,Butter, Butterzubereitungen®
Prifungskommission ,Fleischprodukte®

Prifungskommission ,Kése“

Prifungskommission ,Verpackungsprifung”

Arbeitsgruppe ,,Fleischwaren® der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
Arbeitsgruppe ,,Fruchtsaft und fruchtsafthaltige Getranke*“

der Lebensmittelchemischen Gesellschaft

Arbeitsgruppe ,,Fruchtsaft und fruchtsafthaltige Getranke*

der Lebensmittelchemischen Gesellschaft

Arbeitsgruppe ,,Milch und Milcherzeugnisse® der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft

Obmann der Arbeitsgruppe ,,Aromastoffe” der Lebensmittelchemischen
Gesellschaft

Obmann der Unterarbeitsgruppe ,Sensorische Beurteilung von Aromen*

der Arbeitsgruppe ,Aromastoffe” der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
Unterarbeitsgruppe ,Sensorische Beurteilung von Aromen* der Arbeitsgruppe

»#Aromastoffe” der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
Non-Profit Expert Team NMR-Arbeitsgruppe

Obmann des bundesweiten Arbeitskreises der amtlichen Sachverstandigen

fur Aromen und Aromastoffanalytik

auf Landesebene (Baden-Wrttemberg)

ALUA
ALUA

ALUA

ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
ALUA
LAZBW
Wangen
PSG
PSG
RP Stuttgart

Tierarzte-
kammer BW

Arbeitsgruppe ,,Ausbildung Lebensmittelkontrolleure”

Arbeitsgruppe ,,Ausbildungs- und Prifungsordnung fir
Lebensmittelchemiker/-innen (APrO)“

Arbeitsgruppe ,,Ausbildungs- und Prifungsordnung fir
Lebensmittelchemiker/-innen (APrO)“

Arbeitsgruppe ,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis“
Arbeitsgruppe ,Herkunft und Echtheit*

Arbeitsgruppe ,Herkunft und Echtheit”

Arbeitsgruppe ,,Lebensmittelmikrobiologie”

Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie®

Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie®

Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie®

Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie®

Arbeitsgruppe ,,Qualititsmanagement”

Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel”

Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel”

Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel”

Arbeitsgruppe ,Wasser”

Arbeitsgruppe ,Wasser”

Arbeitsgruppe ,Wasser”

Arbeitsgruppe ,Wasser”

Obfrau der Ad-hoc-Arbeitsgruppe ,,vegane Lebensmittel”
Obfrau der Arbeitsgruppe ,,AuBendienst”

Obfrau der Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel*

Obmann der Arbeitsgruppe ,Qualitdtsmanagement”
Projektgruppe ,, TrIS* (Entwicklung und Pflege der Trinkwasserdatenbank)
Projektgruppe ,, TrIS* (Entwicklung und Pflege der Trinkwasserdatenbank)
Projektgruppe ,,RIOPP* (Risikoorientierte Probenplanung)
Sachverstandigenkommission zur Durchfihrung der
Késeprifung

Projektsteuergruppe ,,LIMS-BW*

Projektsteuergruppe ,,LIMS-BW*

Prifungsausschuss zur Priifung der Lebensmittelkontrolleure

Prifungskommission zur Erlangung des
Fachtierarztes flr Lebensmittelhygiene
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Jurgen Hahn

Jens Kleefeldt
Dr. Hans Layer
Jens Kleefeldt
Jens Kleefeldt
Inge Eversberg

Dr. Thorben Nietner

Birgitt Salzmann
Mirjam Zeiher

Dr. Harald Hahn
Dr. Harald Hahn

Antje Schon
Thorben Nietner

Dr. Harald Hahn

Barbara Ruf
Dr. Gerhard Thielert

Dr. Gregor Vollmer
Barbara Ruf

Dr. Harald Hahn

Dr. Thorben Nietner
Nina Fritz

Dr. Simone Mellert

Dr. Catharina Polzelbauer

Dr. Petra Reinhold
Mirjam Zeiher
Marion Hahn
Marion Hahn

Dr. Catharina Polzelbauer

Mirjam Zeiher
Hermann Brezger
Dr. Gerhard Thielert
Dr. Petra Reinhold
Dr. Gerhard Thielert
Mirjam Zeiher
Barbara Ruf

Inge Eversberg
Erich Klein
Hermann Brezger
Dr. Gerhard Thielert
Paul-Hermann Reiser
Dr. Hans Layer

Dr. Harald Hahn
Paul-Hermann Reiser
Barbara Ruf

Dr. Hans Layer



Teilnahme an Qualitatsprifungen

Jens Kleefeldt:
DLG-Qualitatswettbewerb fiir Kédse (Hanau)

Dr. Hans Layer:

Késeprifungen am Landwirtschaftlichen Zentrum fir
Rinderhaltung, Grinlandwirtschaft, Wild und Fischerei
Baden-Wirttemberg (LAZBW, Wangen im Allgau)

Dr. Thorben Nietner:
QZBW-Priifung fur Fruchtsaft, Obstwein und Obstessig

(Weinsberg)

Birgitt Salzmann:
QZBW-Priifung fur Fruchtsaft, Obstwein und Obstessig
(Weinsberg)

Unterricht, Ausbildung

Hermann Brezger:

Vortrag ,,Mineral- und Tafelwasserverordnung* fiir die
Sozial- und Arbeitsmedizinische Akademie Baden-W(rt-
temberg e.V. (SAMA) im Rahmen des Kurses fiir Offentli-
ches Gesundheitswesen in Baden-Wirttemberg
(Landesgesundheitsamt, Stuttgart)

Fortbildungsveranstaltung fiir die Trinkwasserprobeneh-
mer der Gesundheitsé@dmter im Regierungsbezirk Tubin-
gen; Themen u. a.: Elektronischer Datenaustausch,
Untersuchungsergebnisse zu Chrom-VI, Trinkwasserpro-
benahme, Pflichten eines Inhabers einer Wasserversor-
gungsanlage (CVUA Sigmaringen)

Planung, Organisation und Mitwirkung am Praktikum im
Rahmen der Ausbildung und Prifung von Hygienekon-
trolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon) (CVUA
Sigmaringen)

Marion Hahn:

Lehrbeauftragte an der Hochschule Albstadt-Sigmarin-
gen

Lehrtatigkeit an der AkadVet

Seminare im Rahmen der Aromen / Aromastoffe

Jens Kleefeldt erhalt Max-Eyth-Denkmiinze

Wierner Natterer,
rwm mhu&xmﬁ;ﬁ
ax-Eyth-Denkmiinze ps
SIGMARINGEN(sz) Der Vorstand | anereichmisng anlisslich der In
der DLG (Dwutsche Landwirt- ternationalen DLG-
schafte-Gesellschaift) hat den Le- fung filr In Ha-
naw. Scit 1999 hat der Lebensmittel-
miker Jens Klee- | emiker rand 30 Mal seine sus-
field (Foto: pri- als Sachver-
val) aus stlindiger in die DLG-Arbeit
Stgmaringen mit Dab st er als Sach-
der Max-Eyth- flir Klise und Butter
Denkmitozein | pefrapy. Seit 1992 ist Kleefeldt am
anumn-m Chemischen und Veterinkrnter-
mit ehrt die DLG wmwumm
dessen grofie Verdienste als Sach- | Uinsersuchang und lebensmittel-
verstlindiger bel den Internations= | pechuliche Beurteilung von Mibch-

Jens Kleefeldt:

Unterricht im Rahmen des Milchsachkundelehrganges
fir den Handel: ,,Milch und Milchprodukte, Rechtsvor-
schriften und Warenkunde” (LAZBW, Wangen im Allgau)

Dr. Petra Reinhold:

Planung und Organisation des Praktikums fir Teilneh-
mer des Vorbereitungslehrganges fir den tierarztlichen
Staatsdienst am CVUA Sigmaringen

Barbara Ruf:

Planung und Organisation des Praktikums und Betreu-
ung der Lebensmittelkontrolleure am CVUA Sigmarin-
gen

Dr. Gerhard Thielert:
Planung und Organisation der Ausbildung fir Lebens-
mittelchemiker im praktischen Jahr

Dr. Gregor Vollmer:

Planung und Organisation der Ausbildung fir Lebens-
mittelchemiker im praktischen Jahr

Dr. Harald Hahn

Ausbildung der Fruchtsafte Antje Schon
Lebensmittelkontrolleure Konfitiiren Antje Schon
Mykotoxine Dr. Gregor Vollmer
Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) Erich Klein
Tabak Jirgen Hahn
Theorie Getreide, Getreideprodukte, Backwaren Barbara Ruf
Zusatzstoffe Dr. Harald Hahn
Seminar beim Vorbereitungs- Mykotoxine Elisabeth

lehrgang fur den tierérztlichen
Staatsdienst
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