


Offentlichkeitsarbeit im Jahr 2018

Kontakte zu Politik, Verwaltung und Arbeitsgruppen

Frau Landratin Stefanie Burkle (1. v.l.)
veranstaltet ihre Behérdenleiterrunde
bei wechselnden Behdérden. Im Januar
war die Behdrdenleiterrunde zu Besuch
im CVUA Sigmaringen

Sitzung des
bundesweiten Arbeitskreises
»Aroma*“ im Marz

Arbeitsgruppensitzung
ALTS-AG ,Milch* im April
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Besuch des Veterindramtes
Sigmaringen im Oktober

Besuch des Gesundheitsamtes
Sigmaringen im November

Besuch von Herrn Burger MdL (1. v.I)
und Herrn Gliick (1. v.r)

Besuch von Herrn Behringer MdL a.D.
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Pressekonferenz Jahresbericht 2017

Chemisches und

Veterinaruntersuchungsamt
Wie bereits in den vergangenen Jahren ublich, wurde WIS sigmaringen
auch im Jahr 2018 am 26. Juli zum Erscheinen des Jah-
resberichts des CVUA Sigmaringen eine Pressekonferenz

veranstaltet.

Der Einladung des CVUA Sigmaringen folgten zahlreiche
Vertreter von Zeitung, Radio- und Fernsehsendern,
}Nelchg Uber ausgewdhlte Themen des Jahresberichtes JAHRESBERICHT

informiert wurden. 2017

Auf SWR4 wurde am selben Tag ein Radiobeitrag dariiber W.Eum

gesendet.

Besuchergruppen zu Gast
im CVUA Sigmaringen

Auch in diesem Jahr besuchten uns einige Besucher-
gruppen, um einen Einblick in die Tatigkeiten der Mitar-
beiterinnen und Mitarbeiter des Untersuchungsamtes zu
erhalten.

Anfrage des SWR

Der SWR fragte beim CVUA Sigmaringen nach Ergebnissen zur Untersuchung von Mykotoxinen in Studentenfutter
flr eine Sendung des Formats Marktcheck zu Studentenfutter an.
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Mitarbeiter

Mitarbeiter des CVUA Sigmaringen (Stand: 31.12.2018)

Mitarbeiter gesamt

Sachverstandige Lebensmittelchemiker 20 5

Sachverstandige Biologen 1 1

Mitarbeiter Verwaltung (inkl. Haustechnik und EDV) 17 8

Lebensmittelchemiker im praktischen Jahr 4 0

2018 eingetreten 15

davon traten in den Ruhestand 6

25-jahriges Dienstjubildum feierten &)
Frau Daniela Uhland
Herr Robert Burk
Frau Christine Steinki
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Ausbildung

Chemielaborantinnen und Chemielaboranten

Im vergangenen Ausbildungsjahr beendeten vier von ins-
gesamt zwolf Auszubildenden erfolgreich ihre Ausbildung
zur Chemielaborantin bzw. zum Chemielaboranten, dar-
unter ein Auszubildender mit einer Schwerbehinderung.
Hierbei betrat das CVUA Sigmaringen Neuland und be-
wies, dass es sehr wohl mdglich ist, Jugendliche mit Be-
hinderung in einem Beruf auszubilden, der viel von einem
abverlangt. Eine gute Planung und eine gelungene Zu-
sammenarbeit von Integrationsfachdienst, Berufsschule
und Beschaftigten machten dies mdéglich. Sicherlich war
es am Anfang fir alle Beteiligten schwer, aber viele Be-
denken konnten im Laufe der Zeit ausgerdumt werden
und fuhrten so zum erfolgreichen Abschluss der Ausbil-
dung. Leider konnte aufgrund von fehlenden Stellenan-
geboten seitens der CVUA Sigmaringen nur eine
Auszubildende in ein befristetes Arbeitsverhaltnis tber-
nommen werden.

Obwohl die Bewerberzahlen konstant waren, sind die An-
strengungen, den Ausbildungsberuf des Chemielaboran-
ten bei den Schulern bekannt zu machen, gestiegen. Es
zeichnet sich ab, dass die Prasenz vor Ort in den Schu-
len sehr wichtig ist und man aktiv um Schiler werben
muss. Das Fehlen von Fachlehrern mit einer naturwis-
senschaftlichen Ausbildung macht sich sehr bemerkbar.
Im Chemie-, Physik- und Biologie-Unterricht werden The-
men nur oberflachlich angesprochen, aber keine tieferge-
henden Grundlagen vermittelt. Das fuhrt dazu, dass
technische Berufsbilder starker im Fokus stehen und na-
turwissenschaftliche Lehrberufe falsche Vorstellungen bei
den Jugendlichen assoziieren. Ist man vor Ort und kommt
mit den Jugendlichen ins Gesprach, weckt man sehr
schnell Interesse, das sich in Praktika und Bewerbungen
niederschlagt.

Das Ausrichten eines ,Tag der offenen Tur" brachte auch
viele interessierte Jugendliche dazu, sich um eine Ausbil-
dung bzw. Praktikumsplatz zu bewerben. So konnten
auch fur das neue Ausbildungsjahr vier neue Auszubil-
dende gefunden werden.

Hohes Interesse an einer naturwissenschaftlichen Aus-
richtung findet man bei Schilern aus Gymnasien, die
Uber Praktika Einblicke in die Arbeitswelt zu erhalten ver-
suchen. Auch hier handelt es sich um eine kleine aber
konstante Schileranzahl mit einem Interesse an einem
Studium mit Fachausrichtung Lebensmittelchemie oder
Biotechnologie.

Die erfolgreichen Abschlisse sind auch den Ausbil-
dungsbeauftragten und Mitarbeitern geschuldet, die mit
ihrem groBen Engagement die Auszubildenden tatkraftig
unterstitzen und den Schilern den Beruf des Chemiela-
boranten naher bringen wollen. Ebenso gilt der Dank der
Amtsleitung und den Fuhrungskréaften fur die vertrauens-
volle Zusammenarbeit und die hilfreiche Unterstitzung
sowie den Auszubildenden selber, die sich bei den Vor-
ortterminen viel MUhe geben und wertvolle Vermittlungs-
arbeit leisten.
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Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker im Praktischen Jahr (LCIPs)

Interessierte Absolventen kdnnen an ein erfolgreich ab-
geschlossenes Studium der Lebensmittelchemie eine be-
rufspraktische Ausbildung zur ,Staatlich gepriften
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
unter anderem Qualitdtsmanagement und die Organisa-
tion der amtlichen Lebensmittelliberwachung vermittelt.
Die Detailvorschriften fir den Erwerb dieser Zusatzquali-
fikation sind in der ,,Ausbildungs- und Priifungsordnung
des Ministeriums fur Landlichen Raum und Verbraucher-
schutz Baden-Wirttemberg zur Staatlich gepriften Le-
bensmittelchemikerin oder zum Staatlich gepriften
Lebensmittelchemiker (APrOLmChem)“ niedergelegt.

2018 haben am CVUA Sigmaringen vier Kandidaten diese
Zusatzausbildung absolviert und ihre anschlieBenden
Priafungen erfolgreich abgelegt. Somit durfen sie zukinf-
tig die Berufsbezeichnung ,Staatlich gepriifte Lebens-
mittelchemikerin® bzw. »Staatlich geprufter
Lebensmittelchemiker” fihren.

Tierdrztinnen und Tierérzte:
Ausbildung und Weiterbildung

In Baden-Wurttemberg stellt das Absolvieren des
Lehrganges fur den tierdrztlichen Staatsdienst, des
sogenannten ,tierarztlichen Staatskurses” inklusive ab-
schlieBender Prifung, eine spezielle Weiterbildungs-
mdglichkeit fur Tierarzte und Tierérztinnen dar.

Ziel dieser Praktika ist der Erwerb der Befahigung, in allen
Bereichen des amtstierarztlichen Dienstes einsetzbar zu
sein. Mit dem Bestehen der Prifung wird die Qualifikation
fur die Laufbahn des tierérztlichen Dienstes des Landes
Baden-Wiurttemberg erworben. Der Kurs findet regelmé-
Big, in der Regel alle 2 Jahre, an der Landesakademie
Baden-Wirttemberg fir Veterindr- und Lebensmittel-
wesen (AkadVet) statt.

In der ,Prifungsordnung flr den tierdrztlichen Staats-
dienst (PrOtS)”“ sind die Konditionen fir die Zulassung
sowie die grundsétzlichen Anforderungen an den Lehr-
gang und die Prifung festgelegt. Hierzu zahlt u. a. ein
Praktikum an einer amtlichen Untersuchungseinrichtung
mit EinfUhrung in die mikrobiologische Untersuchung von
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden. Die Anzahl der
Bewerbungen fiur einen Praktikumsplatz schwankt pro
Jahr erheblich.

Im Jahr 2018 absolvierten zwei Tierérztinnen am CVUA
Sigmaringen ein Praktikum im Rahmen der Prifungsord-
nung fir den tierarztlichen Staatsdienst. Neben der Ein-



fihrung in die tierarztlichen und mikrobiologischen Un-
tersuchungen wurden ihnen die Prinzipien der Qualitats-
sicherung an einer Untersuchungseinrichtung dargestellt.
Neben diesem Weiterbildungsangebot besteht am
CVUA Sigmaringen auch die Mdglichkeit, Studentinnen
oder Studenten der Veterindrmedizin gemaB der ,Verord-
nung zur Approbation von Tierarztinnen und Tierarzten
(TAppV)“ auszubilden.

Wahrend eines Praktikums sollen die angehenden Veteri-
narmediziner/innen entsprechend des Aufgabenspek-
trums der Behdérde umfassend in der mikrobiologischen
Untersuchung von Lebensmitteln eingelibt und beféhigt
werden, selbststandig eine Beurteilung der Verkehrs-
fahigkeit eines vorliegenden Kontrollobjektes auf wissen-
schaftlicher Grundlage vorzunehmen.

Lebensmittelkontrolleurinnen und
Lebensmittelkontrolleure

Sechs Lebensmittelkontrolleure (LMK) der Regierungsbe-
zirke TUbingen und Freiburg absolvierten ab Mitte Januar
im Rahmen ihrer Ausbildung ein finfwdchiges Praktikum
im CVUA Sigmaringen. Dies ist Voraussetzung fur die Pru-
fungszulassung zum Lebensmittelkontrolleur. Dabei
bekommen sie Einblicke in die verschiedenen Arbeitsbe-
reiche unseres Hauses und lernen die kinftigen An-
sprechpartner kennen.

AuBerdem wurde zum zweiten Mal ein Zentrallabortag flr
Lebensmittelkontrolleure in Ausbildung aus ganz Baden-
Wirttemberg mit 12 Teilnehmern durchgefiihrt. Prakti-
kumstage in Zentrallaboren wurden eingefiihrt, weil an
den CVUAs seit 2014 noch mehr Aufgaben zentralisiert

wurden. Damit alle LMKs einen Einblick in Zentrallaborbe-
reiche der vier CVUAs in Baden-Wirttemberg bekommen,
bietet jedes Haus einen bzw. zwei Zentrallabortage an.

Hygienekontrolleurinnen und
Hygienekontrolleure

Nach dem bereits seit Mai 1999 bestehenden Gesetz fir
den o6ffentlichen Gesundheitsdienst (Gesundheitsdienst-
gesetz, OGDG) wird das Sozialministerium ermachtigt, die
Ausbildungs- und Prifungsvorschriften flr Berufe im 6f-
fentlichen Gesundheitsdienst, fiir die keine bundes- oder
landesrechtlichen Regelungen bestehen, zu erlassen.

Im November 2014 trat die ,Verordnung des Sozialmini-
steriums Uber die Ausbildung und Priifung von Hygiene-
kontrolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon)“ in
Kraft.

Neben der Wahrnehmung vielfaltiger Aufgaben ist dieser
Berufsstand auch in den Bereichen Umwelthygiene und
Infektionsschutz tatig. In das Ressort dieses Berufsstan-
des fallen z.B. die Untersuchungen von Trinkwasser. Die
Ausbildung gliedert sich in einen berufspraktischen und
einen fachtheoretischen Teil. Zwei Anwérterinnen nahmen
die Gelegenheit war, einen Teil ihrer Praktika, die auch in
landeseigenen Einrichtungen abgeleistet werden kdnnen,
im CVUA Sigmaringen zu absolvieren. Wahrend ihres Auf-
enthaltes lag der Fokus auf den mikrobiologischen und
chemischen Analysen von Wasserproben. Auch quali-
téatssichernde MaBnahmen im Umgang mit den zu unter-
suchenden Proben wurden vermittelt.

Claus Buck, Dr. Petra Reinhold, Barbara Ruf,
Dr. Gerhard Thielert

Lebensmittelkontrolleure beim Zentrallabortag im CVUA Sigmaringen
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Treffpunkt Uberwachung

Auch im Jahr 2018 wurde der Treffpunkt Uberwachung
als hauseigene FortbildungsmaBnahme fir alle Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter fortgefihrt. Die Mitarbeitenden
sind sehr interessiert an den aktuellen Themen und
Fragestellungen des Hauses.

Im letzten Jahr konnten 14 Veranstaltungen mit Vortragen
zu unterschiedlichen Themen und Fragstellungen statt-
finden. Neben der Vorstellung einer Bachelorarbeit Gber
die Bestimmung des Herbizids Glyphosat mit lonenchro-
matographie zéhlten auch die Lebensmittelchemiker im
Praktischen Jahr zu den Vortragenden, die Uber ihre
Facharbeiten wahrend der Ausbildung referierten. Hier
waren aktuelle Kapitel aus der Laborarbeit vertreten, wie
der Nachweis von Gefrierfleisch, Verfélschungen von
Hagebuttenmark oder Aroma- und Schadstoffe im Ziga-
rettenrauch.

Im Rahmen des Treffpunkts Uberwachung wurden dieses
Jahr auch aktuelle Themen besprochen, wie Brand-
Datenschutz-Grundverordnung,

und Arbeitsschutz,

DIN EN ISO 17025: 2018 und das Fihren von Ausbil-
dungsnachweisen.

Ein Sachverstandiger, der an das Umweltbundesamt ab-
geordnet war, stellte den Ablauf, die Tatigkeiten und den
Nutzen einer solchen Abordnung dar.

Auch konnte durch externe Vortragende ein tieferer Ein-
blick in den Umgang mit Laborwaagen oder die Méglich-
keiten der Verbesserung der Laborabldufe in einem
modernen Labor flr die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
gegeben werden. Ein sehr interessanter Vortrag, der sich
mit groBen Datenmengen und maschinellem Lernen aus-
einander setzte, zeigte einen Einblick in die Arbeit eines
Bioinformatikers in einem groBen bekannten Konzern.

Der Treffpunkt Uberwachung ist ein sehr schénes Beispiel

fUr den hausinternen Austausch aktueller Themen und
Fragestellungen.

Dr. Gerhard Thielert

Betriebliches Gesundheitsmanagement — ein fester Bestandteil

im CVUA Sigmaringen

»Sucht macht Lust zur Last“, so formulierte der
deutsche Philosoph Dr. phil. Manfred Hinrich
in wenigen Worten mégliche Auswirkungen
von Suchten. Zu den Suchterkrankungen
z&hlen dabei nicht nur die Abhangigkeit
von Alkohol, Nikotin, Medikamenten und il-
legalen Drogen, sondern z.B. auch die
Spielsucht, Computer/Handysucht, Ess-
stérungen oder Kaufsucht. Daher legte die
Arbeitsgruppe ,Betriebliches Gesundheits-
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management” den Schwerpunkt im Jahr 2018
auf die Handlungsfelder ,,Suchtprophylaxe®
und ,,Gesundes Fihren®. In drei Veranstal-
tungen wurden zuerst alle Mitarbeitenden
gemeinsam und anschlieBend die Auszu-
bildenden sowie die Filhrungskréfte zu die-
sem Thema zielgruppenorientiert geschult.
Statische Tatigkeiten fordern unseren Kor-
per stark. Deshalb ist ein sportlicher Aus-
gleich hierfir empfehlenswert. Im Fruhjahr



starteten wir daher mit der beliebten Birogymnastik unter
der bewahrten Leitung von Frau Retzlaff, die ausgebildete
Trainerin in den Bereichen Gymnastik, Entspannung und
Yoga ist. In zwei gut besuchten Kursen mit je 19 Trai-
ningseinheiten konnten wir sowohl unsere Muskeln trai-
nieren als auch entspannen.

Die deutsche Lyrikerin Anke Maggauer-Kirsche formu-
lierte den Satz ,Alle Blumen waren Unkraut“. Frau
Stumpp, ausgebildete Krauterpadagogin, zeigte uns bei
zwei Krauterwanderungen im friihlingshaften Mai wie man
essbare Pflanzen erkennen und zubereiten kann. Die an-
schlieBende Verkostung machte Lust auf mehr.

Fir den Kochkurs beim Landratsamt Sigmaringen hat
sich wieder eine gréBere Gruppe gefunden, die unter
fachlicher Anleitung zahlreiche Speisen zubereitet hat. Mit
viel SpaB und Freude wurde geschnippelt, gebruzzelt und
gespult. Die ,Belohnung“: ein umfangreiches Buffet und
ein gemeinsames Essen in entspannter Runde.

Nach dem Grundsatz ,,gesund und fit am Tag der offenen
Tar" wurde den Beschéftigten frisches Obst und Nussmi-
schungen zur Verfligung gestellt, was sehr gerne ange-
nommen wurde.

Die 14-tégige Obstbestellung hat sich bei gleichbleiben-
der Bestellmenge sehr gut etabliert.

Fir den Erste-Hilfe-Raum wurde ein Blutdruckmessgerét
beschafft.

Jeanette Schneider

Betriebsausflug an den Bodensee

Im Angebot waren:

Herrliches Ausflugswetter — Leckere Gastronomie — Premiumwanderstrecken - Informative Fiihrungen

Unser Betriebsausflug flihrte uns am 09.07.2018 an den
Bodensee. TraditionsgemaB wurden wieder alle Enemali-
gen (Rentner, Pensionére) eingeladen, die auch in groBer
Zahl der Einladung gerne gefolgt waren. Sogar 2 Busse
waren erforderlich, um mehr als 70 Personen beférdern
zu kénnen.

Bei herrlichem Ausflugswetter génnten wir uns zunachst
ein Frihsttick am Bodenseeufer in Ludwigshafen.

Bei der anschlieBenden Besichtigung der Bodenseewas-
serversorgung im Wasserwerk Sipplinger Berg wurde uns
in Wort und Bild gezeigt, wie die jdhrlich aus dem Boden-
see entnommenen 125 Millionen Kubikmeter Wasser auf-
bereitet und ins Wassernetz eingespeist werden.
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Der nahe gelegene H&hengasthof
Haldenhof war der firs Mittagessen
ausgewahlte Ort mit wunderbarer
Sicht auf Sipplingen und den Bo-
densee.

Gestérkt machten sich verschiedene
Wandergruppen auf unterschiedlich
langen Wanderstrecken auf den Weg
nach Sipplingen - immer dabei: der
grandiose Blick auf den See!

Wer Uberlingen sagt, denkt in erster
Linie an Bodenseeufer, Promenade,
Schifffahrt, schones Wetter und an
die leckere Gastronomie mit Boden-
seewein.

Mit Uberlingen ist jedoch in Form
der Goldbacher Stollen auch ein Stlick Geschichte ver-
bunden. Nach der Bombardierung der Friedrichshafener
Industrieunternehmen, die im Zweiten Weltkrieg RU-
stungsguter herstellten (Luftschiffbau Zeppelin, Maybach,
Dornier und Zahnradfabrik), sollten diese unterirdisch



"bombensicher" verlagert werden. Fir diesen
Zweck kamen rund 800 Haftlinge aus dem
KZ Dachau. Sie hatten die Aufgabe Gange,
also Stollen, aus dem Felsen zu sprengen
und das Gestein abzutransportieren. Den
Aushub aus dem Berg schiitteten sie in den
Bodensee; auf ihm wurde spéter der Uberlin-
ger Campingplatz errichtet. Mindestens 180
Héaftlinge Uberlebten Haft und Arbeitsbedin-
gungen nicht. 97 von ihnen sind auf dem KZ-
Friedhof Birnau begraben.

Im Rahmen einer beeindruckenden und glei-
chermaBen bedriickenden Flihrung wurde
uns diese Geschichte bei der Besichtigung
der unterirdischen Stollen nahe gebracht.

Vollgepackt mit den Eindricken des Tages
endete der Ausflugstag nach der Riickfahrt
fur viele mit einem letzten Abstecher ins
Bootshaus Sigmaringen.

Erich Klein
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Lebensmitte

Untersuchungsergebnisse in Zahlen

Anzahl der insgesamt untersuchten Proben: 8084

M Anteil der Proben ohne
Beanstandung

» Anteil der Proben mit
VerstoRen

Art der VerstéBe

® Kennzeichnung,
Aufmachung

= mikrobiologische
Verunreinigungen

M andere
Verunreinigungen

M Zusammen-
setzung

~ Andere
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Gefahr fur die Gesundheit

Im Jahr 2018 wurden am CVUA Sigmaringen insgesamt
neun Proben als gesundheitsschadlich beurteilt. Diese
wurden alle als nicht sichere Lebensmittel im Sinne des
Artikel 14 Absatz 2 Buchstabe a) der VO (EG) 178/2002
eingestuft. In Relation zu der gesamten Anzahl der unter-
suchten Proben entspricht dies 0,11 %.

Als Beschwerdeprobe wurde eine Packung Rahmspinat
Uberbracht, weil in der Packung ein metallisch aussehen-
der Fremdkorper entdeckt wurde. Der mitgelieferte ca. 5
mm lange Fremdkd&rper war hart und zum Teil scharfkan-
tig, weshalb eine Verletzung im Mund- und Rachenraum
nicht auszuschlieBen war. Der Beschwerdefuhrer hatte
glicklicherweise keine Verletzungen davongetragen.

Fremdkdrper in Rahmspinat

Ebenfalls als Beschwerdeprobe wurde ein Schoko-Muffin
vorgelegt, weil beim Essen mit der Gabel eine Nadel dar-
aus zum Vorschein kam. Zum Untersuchungszeitpunkt
befand sich auf der Oberseite des Muffins eine silberfar-
bene, sehr spitze N&dhnadel, deren Spitze in der Krume
steckte. An der Nadel befanden sich unterhalb der Ose
Anhaftungen von Krume. Die Ose selbst war mit brauner
Krume gefiillt, so dass davon ausgegangen werden kann,
dass sich die Nadel in der Gebackkrume befand. Die
spitze, harte N&dhnadel kann beim Verzehr Verletzungen im
Mund- und Rachenraum verursachen.

Nadel in Schoko-Muffin
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Ebenso wurde ein Mehrkornbrot, welches drei harte,
scharfkantige Kunststoffstlicke (vermutlich Kabelbinder)
enthielt, als gesundheitsschadlich beurteilt, sowie eine
Probe Reis, bei welcher ein silberfarbenes, spitzes Draht-

e 4 T gL

Kunststoffstiicke in Mehrkornbrot

stlick gefunden wurde.

Daneben konnte in einem Weichkase aus Schafsmilch ein
spitzer Metallsplitter mit scharfen Kanten nachgewiesen
werden.

Eine Glasscherbe wurde in einer Stracciatella-Eispackung
gefunden. Sie war sehr spitz und scharfkantig und kann
somit ebenfalls die Gesundheit der Verbraucherin oder
des Verbrauchers durch gegebenenfalls schwere Verlet-
zungen im Mund- oder Rachenraum schéadigen.

Drahtstiick in Reis

Aus mikrobiellen Grinden wurde eine Probe Weichkése
als gesundheitsschédlich beanstandet, da ein hoher Ge-
halt an Listerien (Listeria monocytogenes) nachgewiesen
werden konnte. In der daraufhin erhobenen Verfolgsprobe
konnten diese ebenfalls festgestellt werden. Listeria mo-
nocytogenes ist der Erreger, der die bei Menschen und
Tieren vorkommende Erkrankung Listeriose auslésen
kann.

In einer Verdachtsprobe Aprikosenkerne wurde das Toxin
Blausdure nachgewiesen. In diesen Kernen ist naturli-



Metallsplitter in Kase (stark vergroBert)

cherweise ein hoher Gehalt an Amygdalin enthalten. Bei
der Verdauung der Kerne wird davon Blausaure (Cyanid)
abgespalten und im Kérper freigesetzt. Beim Menschen
kann dieses Toxin schwere Vergiftungen hervorrufen und
bei der Aufnahme einer gréBeren Menge zum Tod fihren.
Durch mehrere Studien wurde ein Héchstgehalt an Blau-
séure ermittelt, welcher Gber die Nahrung innerhalb eines

Glasscherbe in Eispackung

Zeitraums von 24 Stunden ohne erkennbares Risiko auf-
genommen werden kann. Der ermittelte Gehalt an Blau-
saure hat in der hier genannten Probe den zuldssigen
Hochstgehalt um ein Vielfaches Uberschritten.

Melissa Schétz

Typische Schadlinge in Speisegetreide

Schéadlingsbefall bei Getreide ist immer ein Thema. Im
Zentrallabor fir Getreide und Getreideerzeugnisse in
Baden-Wirttemberg im CVUA Sigmaringen wird jede
Probe zunachst auf Schadlinge geprtift. Durch den hei-
Ben, trockenen Sommer 2018 wurde die Vermehrung von
Kéafern in Getreide sehr beglnstigt. Dies flhrte insbeson-
dere bei Muhlen zu erheblichen Problemen.

Kornkéfer bohrt sich ins Korn

sind die Getreidekdrner weitgehend hohl und haben ein
deutlich sichtbares FraBloch. Korn-, Reis- und Maiskéafer
unterscheiden sich nur in der Zeichnung der Fligel-
decken. Diese sind bei Reis- und Maiskafern gepunktet.
Eher seltener kommen Getreidekapuziner vor. Hier han-
delt es sich um Bohrkéfer, die ebenfalls FraBschaden an
Getreidekdrnern verursachen. Weitere Lagerschéadlinge in
Getreide sind Getreideplattkafer, Leistenkopfplattkafer
und Reismehlkéafer. Sie kdnnen vor allem als Folgeschad-
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ausgehohlte Getreidekorner

Ein ganz typischer Getreideschadling ist der Kornkafer.
Dieser nur 3-4 mm lange, braune bis schwarzbraune
Kéfer gehort, ebenso wie der Mais- und Reiskéfer, zur
Gattung der Ruisselkéfer. Durch ihren Rissel sind sie
leicht erkennbar. Sie befallen lagerndes Getreide. Die Eier
werden ins Getreidekorn abgelegt und im Korn erfolgt die
Entwicklung bis zum fertigen Kafer. Nach dem Schlipfen

=
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Getreideplattkéfer (oben) und
Getreidekapuziner (unten)

ling eines Kornkaferbefalls auftreten. Alle Kafer sind nur
ca. 2 bis 4 mm lang und braun. 2018 haben wir in einer
Weizenprobe mit massivem Kaferbefall flinf verschiedene
Kaferarten identifiziert.

Speisefertiges Getreide mit Schadlingsbefall wird grund-
sétzlich als ekelerregend und nicht zum Verzehr geeignet
beurteilt.

Barbara Ruf



Kokosnusse - (k)eine runde Sache

Kokosniisse sind beliebt; wecken die exotischen
Friichte doch Sommer- und Urlaubsgefiihle. So man-
che Kokosnuss entpuppte sich allerdings bei der Un-
tersuchung als kulinarische Grausamkeit und verdarb
damit die gute Laune. Uber 70 Prozent der insgesamt
17 Proben enthielten ungenieBbare Kokosniisse.

KokosnUsse sind die Friichte der Palme Cocos nucifera.
Kokosnusse kdnnen bis zu 2,5 kg schwer werden. Sie er-
reichen nach einem halben Jahr ihre volle GréBe und sind
erst nach einem Jahr richtig ausgereift. Kokosnlsse be-
stehen aus einer Oberhaut, die eine dicke Faserschicht
umschlieBt. Darauf folgt eine Steinschale, die den Samen
umgibt und von ihm durch eine braune Samenschale ge-
trennt ist. Der Kern der Kokosnuss ist mit dem weien
Fruchtfleisch von 1 bis 2 cm Dicke ausgekleidet. Das ge-
trocknete Kernfleisch wird Kopra genannt. Die Kopra dient
als Ausgangsstoff zur Gewinnung von Kokosdél und Ko-
kosfett. Im Hohlraum der Kokosnuss befindet sich bis zu
1 Liter sUBliche, fast klare FlUssigkeit, die Kokoswasser
genannt wird. Dieses ist keimfrei, solange die Nuss ge-
schlossen bleibt, und enthalt fast kein Fett. An der ent-
haltenen Menge Kokoswasser kann abgeschéatzt werden,

Beanstandungsquoten bei Kokosnlissen

wie lange eine Nuss gelagert wurde. Je frischer die Nuss,
desto mehr Kokoswasser befindet sich darin.

Untersuchungsergebnisse

Aufgrund hoher Beanstandungsquoten in den Vorjahren
hat das CVUA Sigmaringen auch im Jahr 2018 Kokos-
nisse aus dem Einzelhandel gepruft. Insgesamt wurden
17 Proben untersucht. Fiir méglichst reprasentative Stich-
proben haben die unteren Lebensmitteliiberwachungsbe-
hérden pro Probe mehrere Kokosnlsse - mindestens
jedoch 3 - zufallig ausgewéhlt und entnommen. Alle zu-
sammengerechnet waren es schlieBlich 52 KokosnUsse,
die im Rahmen dieses Schwerpunktprogramms unter-
sucht und begutachtet wurden.

Im Ergebnis waren insgesamt 12 Proben (= 71 %) zu be-
anstanden, weil mindestens eine der als Probe vorgeleg-
ten Kokosnusse erhebliche Méangel aufwies. Immerhin
33 % aller vorgelegten Kokosnusse (17 von 52) waren
nicht mehr verzehrsféhig. Zwei Kokosnlsse waren nur
noch eingeschrankt verkehrsfahig.
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Erlauterung:

2018 wurden 17 Proben (insgesamt 52 Kokosniisse) untersucht
2017 wurden 4 Proben (insgesamt 12 Kokosnisse) untersucht
2016 wurden 10 Proben (insgesamt 30 Kokosniisse) untersucht

B Beanstandungsquoten in %

Fur die Qualitatstiberprifung wurde zuerst die duBere Be-
schaffenheit (Schale der Kokosnuss) auf Beschadigun-
gen, Druckstellen und Veranderungen geprft.

AnschlieBend wurden die KokosniUsse geéffnet, um das

Innere (Kokosmark, Kokoswasser) zu untersuchen. Jede
dritte Kokosnuss war verdorben und ungenieBbar:

Zum Beispiel war das Kokosmark des Ofteren verschim-
melt, entweder an wenigen Stellen oder im Ganzen.
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In vielen Fallen zeigte die zwischen Schale und Kokosmark anliegende braune Samenhaut Auflésungserscheinungen.
Das Kokosmark war schleimig oder schmierig.

Die bei Verderb von Kokosfett typische Parfiimranzigkeit konnte ebenfalls sehr deutlich wahrgenommen werden. Auch
war das urspriinglich klare und fast geruchsneutrale Kokoswasser bisweilen triib und roch faulig bzw. seifig.

Bei jeder Kokosnuss, die an der Schale Beschadigungen und/oder Veranderungen (z. B. Flecken, Geruch, Kokos-
wassergehalt) aufwies, konnten auch im Inneren Verderbserscheinungen festgestellt werden. Aus Sicht der Lebens-
mittelliberwachung mussen deshalb Kokosnisse in der Auslage regelmaBig kontrolliert und bei &uBerlichen
Auffalligkeiten aus dem Verkauf genommen werden. Nur so kann gewéhrleistet werden, dass keine qualitdtsgemin-
derte oder sogar verdorbene Ware die Kundschaft erreicht.

Die Untersuchungen werden auch 2019 fortgesetzt.
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Tipps fir den Verbraucher

FUr den Verbraucher ist es hdufig schwierig festzustellen,
ob eine Kokosnuss noch in Ordnung ist, da man meist
erst mit dem Offnen ihren Zustand erkennen kann. AuBere
Veranderungen wie zum Beispiel weiche bzw. feuchte
Stellen oder beigegraue Verfarbungen an der Nussschale
sind Indizien fur einen Verderb. Bei verschimmelten oder
beschadigten Schalen sollte die Kokosnuss vorsichtshal-
ber nicht mehr verzehrt werden. Trotz der festen Schale
kénnen Mikroorganismen in das Innere eindringen.
Dadurch kann es zur Tribung des Kokoswassers, zu
Verférbungen, schleimartigen Ausféllungen sowie zu
geruchlichen und geschmacklichen Veréanderungen (muf-
fig, faulig, seifig) der Flissigkeit und des Kokosmarks
kommen.

Der sogenannte Schiittel-Test dient nur als grober Hin-
weis auf den Frischezustand. Klingt die Kokosnuss beim
Schdtteln so, als sei sie voll mit FlUssigkeit, sollte sie
frisch sein. Sicher feststellen kann man die Frische aller-
dings nur durch ein Offnen der Frucht.

Altere KokosnUisse trocknen im Inneren aus, bis irgend-
wann gar kein Kokoswasser mehr enthalten ist. Eine sol-
che Frucht inklusive des restlichen Kokoswassers
schmeckt haufig seifig und ist damit ungenieBbar. Die
Frucht ist nicht mehr zum Verzehr geeignet. Riecht das
Innere ranzig, ist die Kokosnuss verdorben, auch wenn
noch viel Flissigkeit vorhanden ist.

Jens Kleefeldt

Zu den bedeutendsten Anbauldandern von Kokosniissen zdhlen Indonesien, die
Philippinen und Indien. Aber auch in Afrika und Siidamerika werden Kokospalmen
kultiviert. Aus der Frucht werden verschiedene Produkte hergestellt, so zum Beispiel:

Kokoswasser ist die klare und leicht stiBe Fliissigkeit im Inneren der Kokosnuss.
Um Kokoswasser zum Trinken zu gewinnen, erntet man die ausgewachsenen

aber noch unreifen Niisse.

Kokosmilch entsteht nicht in der Nuss, sondern wird hergestellt, indem das
Fruchtfleisch mit Wasser piiriert und die Mischung ausgepresst wird. Es entsteht
eine Emulsion aus Kokosmark und Wasser. In den tropischen Anbauregionen
wird Kokosmilch zum Eigenbedarf traditionell frisch hergestelit. Der erste Press-
vorgang ergibt dickfliissige und fetthaltige Kokoscreme, die weiteren unter Zu-
gabe von heiBem Wasser immer diinnere und fettdrmere Kokosmilch.
Kokosdrinks sind Getrdnke mit Kokosfruchtfleisch als geschmackgebende
Zutat. Kokosdrinks bestehen hauptsachlich aus Wasser und in der Regel zu we-
niger als zehn Prozent aus Kokosmilch oder Fruchtfleisch.

Kokosraspeln werden aus dem getrockneten Fruchtfleisch der Kokosnuss
hergestellt. Es wird erst geraspelt, dann getrocknet. Kokosraspeln werden in
SiiBspeisen, Kuchen und Geback verwendet oder durch Pressung zu Kokoso6l

verarbeitet.

Kokosnussél, auch Kokosfett genannt, ist ein weiBes bis gelblich-weiBes
Pflanzenfett, das aus dem Fruchtfleisch gewonnen wird. Es hat einen sehr hohen

Anteil an gesattigten Fettsauren.
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Schimmelpilzgifte im Kaffee

Schimmelpilzgifte (Mykotoxine) sind von Schimmelpilzen
gebildete sekundare Stoffwechselprodukte. Schimmel-
pilze sind ubiquitér verbreitet. Die Schimmelbildung ist auf
dem Feld, sowie bei Verarbeitung und Lagerung von Le-
bensmitteln méglich. Abhéngig von den &uBeren Bedin-
gungen kann ein Schimmelpilz Mykotoxine bilden.
Mykotoxine kénnen bei Menschen und Tieren bereits in
geringen Konzentrationen akut und chronisch toxische
Wirkungen zeigen.

Unterschiedliche Spezies der Gattungen Penicillium und
Aspergillus kdnnen Ochratoxin A bilden. Dieses Lager-
toxin hat nierenschadigende und genveréndernde Eigen-
schaften, sowie einen nachteiligen Einfluss auf das
Immunsystem. Zumeist wird Ochratoxin A nur in relativ
geringen Gehalten in Lebensmitteln festgestellt. Wegen
der langen Verweildauer im Kérper darf das chronisch
toxische Risiko jedoch nicht vernachlassigt werden.

Im Berichtsjahr 2018 wurden 54 Kaffeeproben auf das Vor-
kommen von Ochratoxin A tUberprift. In 9 (16 %) der Kaf-
feeproben wurde Ochratoxin A in Konzentrationen
zwischen 0,5 und 1,4 pg/kg festgestellt. Keine der unter-
suchten Kaffeeproben hat den gesetzlich festgelegten
Hochstgehalt von 5 pg/kg Uberschritten und gegeniiber
den Gehalten im Vorjahr sind diese zurlickgegangen.

Aufféllig ist die Verteilung der Ergebnisse. Die Ochratoxin A-
Befunde sind mit 21 % (5 Proben) im gemahlenen Kaffee
héher. Im Vergleich dazu wurden nur 13 % (4 Proben) Be-
funde in ganzen Bohnen gefunden. Eine Begrlindung hierfir
findet sich in der Auswahl der Rohprodukte. Bei Abflillungen
mit ganzer Bohne wird kein Bruch verwendet. Im Gegensatz
dazu kann im vermahlenen Kaffee die Qualitédt des Aus-
gangsproduktes Uber Sichtung nicht mehr bewertet werden.

Dr. Tanja Radykewicz
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Sauerkirschnektar auf dem Prifstand

Sauerkirschen (lat. Prunus cerasus) gehdren botanisch in-
nerhalb der Familie der Rosaceae (Rosengewéchse) zu
den Prunoidae (Steinobstgewéachse). Diese Pflanzen-
gruppe zeichnet sich dadurch aus, dass sie Amygdalin,
ein blausdurehaltiges Glykosid, bilden kdnnen. Diese Pro-
blematik ist auch bekannt in Aprikosenkernen und Verar-
beitungsprodukten wie zum Beispiel Bittermandeln (siehe
auch Jahresbericht 2017 des CVUA Sigmaringen). Amyg-
dalin findet sich vor allem in den Kernen der Friichte, es
lasst sich in geringen Mengen jedoch auch im Frucht-
fleisch nachweisen. Amygdalin an sich ist nicht toxisch,
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solange das es umgebende Pflanzenmaterial intakt
ist und es nicht durch S&ure- oder Enzymeinwirkung in
Benzaldehyd und Glucose unter Freisetzung von Cyan-
wasserstoff (Blausdure) aufgespalten wird.

Dieser Vorgang wird jedoch in Gang gesetzt, wenn die
Kirschen fir die Saftbereitung mechanisch zerkleinert
(gemaischt) werden. Das Zellmaterial des Fruchtfleisches
wird zerstért. Zelleigene Enzyme bewirken, dass Blau-
sdure aus dem cyanogenen Glycosid Amygdalin freige-
setzt wird. Dies umso mehr, je mehr Kirschkerne durch
die Verarbeitungsschritte beschadigt werden und je



langer die Stoffe aus den beschéadigten Kerne vor dem
Pressen auf die Maische einwirken kdnnen.

Der “AlJN Code of Practice for evaluation of Fruit and Ve-
getabel Juices” des Europdischen Fruchtsaftindustriever-
bandes (AIUN Code) legt fur Sauerkirschsaft einen
Richtwert von maximal 10 mg/l Blausé&ure fest. Einen ge-
setzlich festgelegten Grenzwert fir Blausdure in Kirsch-
saft oder Kirschnektar gibt es nicht.

Am CVUA Sigmaringen wurden im Jahr 2018 insgesamt
19 Proben auf Blausauregehalte untersucht. Aufgrund des

hohen Fruchtsduregehaltes werden Sauerkirschséfte
in der Regel nicht direkt verzehrt, sondern kommen als
Sauerkirschnektar, also mit Wasser und Zucker versetzt,
in den Handel. So kommt es, dass es sich bei 18 unter-
suchten Proben um Sauerkirschnektare und nur bei einer
Probe um einen Sauerkirschsaft (Muttersaft) handelte.
Bei der Bewertung der Untersuchungsergebnisse fir
Blausdure mussten so beim Abgleich mit dem AlJN -
Richtwert der zugrundeliegende Fruchtanteil mit bertck-
sichtigt werden, da nur die Zutat Sauerkirschsaft als
Eintragsquelle flr Blausaure in Frage kommt.

Ergebnistibersicht
Blausaure Blausaure
(frei und gebunden) (frei und gebunden)
[mg/kg] [mg/kg]
im untersuchten bezogen auf
Produkt Kirschsaftanteil
Minimum n.n. (<1,0) n.n.
Maximum 8,7 14,0
Mittelwert 4,8 8,7
AlJN Richtwertliberschreitungen -- 3

Aufgrund der vorgenommenen Auswertung der Ergeb-
nisse wurde in drei Proben ein Gehalt an Cyanid oberhalb
des AIJN Richtwertes ermittelt. Die fUr die betroffenen Un-
ternehmen zustandigen Lebensmitteliberwachungsbe-
hérden wurden Uber die Befunde in Kenntnis gesetzt.

Fur Steinfruchtobstkonserven (z. B. Sauerkirschen aus
dem Gilas) ist in der VO (EG) Nr. 1334/2008 Uiber Aromen
und bestimmte Lebensmittelzutaten mit Aroma-
eigenschaften eine H6chstmenge von 5 mg/kg etabliert,
fir alkoholische Getrédnke (z. B. Kirschwasser) eine
Héchstmenge von 35 mg/kg Blauséure und fir Nougat,
Marzipan sowie ahnliche Erzeugnisse (z. B. Persipan) eine
Hochstmenge von 50 mg/kg. Fur Aprikosenkerne betrégt
der zuldssige Hochstgehalt nach der VO (EG) 1881/2006
20 mg /kg.
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Die akute Referenzdosis (ARfD), also die Substanzmenge
pro kg Kérpergewicht, die Uber die Nahrung mit einer
Mahlzeit oder innerhalb eines Tages ohne erkennbares Ri-
siko fur den Verbraucher aufgenommen werden kann,
wurde im April 2016 im Zusammenhang mit der Betrach-
tung der Toxizitat von cyanogenen Glykosiden in Apriko-
senkernen von der Européischen Lebensmittelbehérde
(EFSA) auf 20 pg Cyanid/kg Kdérpergewicht (entspricht
20,8 pg Blausaure/kg Kérpergewicht) angegeben.

Vor dem Hintergrund wére es wiinschenswert, wenn der

Gesetzgeber Hochstwerte fiir maximale Blausduregehalte
in Steinfruchtsaften/-nektaren neu etablieren wirde.

Birgitt Salzmann



Schwefeldioxid in Traubensaft

Im Rahmen eines Projektes fiir das Okomonitoring 2018
wurden 30 dkologische und 47 konventionelle Trauben-
safte auf ihre Schwefeldioxidgehalte Uberpriift. Dabei
handelte es sich sowohl um Safte aus roten als auch aus
weiBen Trauben sowie um Mischséfte.

Schwefeldioxid wird bei der Verarbeitung von Trauben zu
Traubenmost hdufig eingesetzt, meist in Form von Ver-
bindungen. Der Grund dafir liegt in der besonderen Emp-
findlichkeit der Weintrauben bei der Lese. Schon durch
geringes Verletzen der Beeren tritt bereits vor dem Pres-
sen Saft aus, der rasch mit ubiquitar vorhandenen Hefen,
Bakterien und Schimmelpilzen befallen wird. Dies fuhrt zu
spontanen Garprozessen, was sich ungunstig bei der
Weiterverarbeitung zu Traubensaft oder Wein auswirkt.
Eine Behandlung mit Schwefeldioxid unterdriickt die Ga-
rung, das Erzeugnis bleibt stabil. AuBerdem verhindert die
antioxidative Wirkung von Schwefeldioxid eine uner-
wlnschte Braunverfarbung des gepressten Mostes.

Ein direkter Zusatz von Schwefeldioxid zu Traubensaft ist
nicht zul&ssig. Die Herstellung von konventionell erzeug-
tem Traubensaft kann jedoch aus geschwefeltem Trau-
benmost erfolgen, sofern eine Entschwefelung des
Mostes durchgefiihrt wird und das Enderzeugnis nicht
mehr als 10 mg/l Schwefeldioxid aufweist. Ein Gehalt von
bis zu 10 mg/I gilt nach den lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften als ,,nicht vorhanden®.

Nach den strengeren Vorschriften fir die Erzeugung 6ko-
logischer Lebensmittel darf Schwefeldioxid nur bei der
Herstellung von Wein, Obstwein und Met verwendet wer-
den. Sollen Weintrauben zu Fruchtsaft verarbeitet werden,
ist der Einsatz von Schwefeldioxid nicht erlaubt.

Die Untersuchungen ergaben, dass bei den 6kologischen
Produkten die Schwefeldioxidgehalte durchweg unterhalb
der Bestimmungsgrenze von 3 mg/I lagen. Dies war bei

den herkdmmlichen Saften nur bei etwa einem Drittel der
Fall. Die restlichen Proben wiesen Gehalte zwischen 3
und 10 mg/I auf. Eine Uberschreitung der Héchstmenge
von 10 mg/l war jedoch bei keiner Probe festzustellen.
Bei 6kologisch hergestelltem Traubensaft kann somit dar-
auf vertraut werden, dass kein Schwefeldioxid enthalten
ist, wahrend bei konventionellen Traubenséften durchaus
mit geringen Schwefeldioxid-Rickstédnden gerechnet
werden muss. Allerdings besteht auch bei diesen Trau-
benséften kein Anlass zur Sorge, da der Gehalt von
10 mg/I nicht Uberschritten wurde und deshalb nicht von
einer Gefahrdung fur Verbraucher, die auf Schwefeldioxid
empfindlich reagieren, auszugehen ist.

Antje Schén

Proben Proben mit Proben mit niedrigster héchster | Mittel-
(Anzahl) Schwefel- Schwefel- bestimmbarer Gehalt wert
dioxidgehalten | dioxidgehalten | Gehalt (mg/l) (mg/1) (mg/1)
<3 mg/l 23 mg/l
Okologischer 30 30 0 - - -
Traubensaft
konventioneller 47 16 31 3 10 6

Traubensaft

Die Verwendung von Schwefeldioxid in Lebensmitteln ist Gilber Hochstmengen
geregelt. Da Schwefeldioxid Unvertraglichkeitsreaktionen auslésen kann, gibt es

zudem die Verpflichtung zur Kenntlichmachung bei Gehalten von mehr als 10 mg/I
Schwefeldioxid (Allergenkennzeichnung).
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Nitrat und Nitrit in 6kologischen und konventionellen Rohschinken

Rohschinken werden durch Salzen mit oder ohne Nitrit-
pokelsalz und/oder Salpeter haltbar gemacht. Diese Halt-
barmachung wird als ,Pdkeln® bezeichnet.
Nitritpdkelsalz ist eine Mischung aus Kochsalz und 0,1 bis
0,5 % Natriumnitrit oder Kaliumnitrit. Wird zum Pdkeln
Natrium- oder Kaliumnitrat (Salpeter) verwendet, so mis-
sen Mikroorganismen, welche Nitrat zu Nitrit reduzieren,
anwesend sein.

Fir die Verwendung der Konservierungsstoffe Natrium-
und Kaliumnitrat (E251, E252) und Natrium- und Kalium-
nitrit (E249, E250) gibt es eine EU-weite Hochstmengen-
regelung.

Bei der Herstellung von Rohschinken dirfen Nitrate als
Natrium- und/oder Kaliumnitrat und Nitrite als Natrium-
und/oder Kaliumnitrit (E249, E250) als Konservierungs-
stoffe verwendet werden. Hierbei gilt bei Rohschinken die
Hdéchstrestmenge (Restmenge am Ende des Produkti-
onsvorgangs) von 250 mg Natriumnitrat/kg und 50 mg
Natriumnitrit/kg.

Fiir Oko-Rohschinken gelten fiir Nitrat andere Héchst-
mengen als fir konventionelle Rohschinken. Kaliumnitrat
darf bei Oko-Rohschinken nur bis zu 50 mg/kg enthalten
sein, Natriumnitrat ist nicht zugelassen. Fir Natriumnitrit
gilt, wie bei konventionellen Rohschinken eine Hochst-
menge von 50 mg/kg, wahrend Kaliumnitrit nicht zuge-
lassen ist.

Zusatzlich zur Héchstmengenregelung muss der Einsatz
von Nitrat und Nitrit, auch bei offener Abgabe, gekenn-
zeichnet werden.

Untersuchungsergebnisse

2018 wurden insgesamt 30 Rohschinken untersucht.

Von 23 untersuchten konventionellen Rohschinken lagen
alle unterhalb der H6chstmengen an Natriumnitrat und
Natriumnitrit. In allen 7 untersuchten Oko-Rohschinken
wurden die H6chstmengen fir Kaliumnitrat und Natrium-
nitrit ebenfalls eingehalten. Somit ist sowohl bei den Oko-
Rohschinken als auch bei den konventionellen
Rohschinken von sehr erfreulichen Ergebnissen zu spre-
chen.

Luisa Stanojlovic

&
FS
Vv’

30

20

Probenzahl

10

0]

Bio konventionell

M Proben gesamt  m davon positiv

Das Pokeln ist neben dem Salzen und dem Rauchern eines der idltesten Konservie-
rungsverfahren. Durch die Behandlung mit Kochsalz, Nitritpdkelsalz, Zucker, Ge-
wiirzen und Pékelhilfsstoffen wird das Fleisch haltbar gemacht. Pékelhilfsstoffe sind

Salze von Genusssauren sowie Glucono-6-

Lacton, Ascorbinsaure, Isoascorbinsaure

sowie deren Salze, aber auch verschiedene Zucker, die mikrobiologisch zu Milch-
saure abgebaut werden. Die P6kelung bewirkt neben der Haltbartbarmachung auch
eine Farbstabilisierung und die Ausbildung eines charakteristischen Pékelaromas.
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Campylobacter — ein Darmkeim auf dem Vormarsch

Bakterien der Gattung Campylobacter sind gramnegative
Stabchen mit spiral- oder S-férmiger Gestalt. Sie kom-
men weltweit in Nutz- und Haustierbestdnden sowie in
der Umwelt vor. Das Hauptreservoir flir Campylobacter
stellen Vogel dar, da ihre (im Vergleich zu Saugetieren) ho-
here Kérpertemperatur dem Bakterium optimale Lebens-
bedingungen bietet. Die infizierten Tiere selbst zeigen
keine Krankheitssymptome, scheiden aber die Bakterien,
zum Teil in sehr hohen Konzentrationen, mit dem Kot aus.
Deshalb kdnnen sie bei der Lebensmittelgewinnung, zum
Beispiel beim Schlachten oder beim Melken, auf und in
die Lebensmittel gelangen.

Campylobacter-Erreger werden daher vor allem in rohen
bzw. unzureichend erhitzten, vom Tier stammenden Le-
bensmitteln nachgewiesen. Insbesondere in Geflligel-
fleisch, bei Hihnereiern, in Rohmilch und in Roh-
fleischerzeugnissen wie z. B. Hackepeter oder Zwiebel-
mettwurst.

Aber auch auf Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs kén-
nen die Erreger gefunden werden. Hier findet eine Konta-
mination zum Beispiel Uber DUngung oder verunreinigtes
Wasser statt.

Die Bakterien kénnen, vor allem bei niedrigen Umge-
bungstemperaturen, einige Zeit in der Umwelt oder in Le-
bensmitteln Uberleben, sich aber nicht auBerhalb des
Wirtsorganismus (Vogel oder Sdugetier) vermehren. Darin
unterscheiden sie sich z.B. von Salmonellen und darm-

pathogenen Escherichia (E.) coli. Allerdings reicht bereits
eine geringe Keimmenge, um eine Erkrankung auszul6-
sen, so dass auch ohne vorangegangene Vermehrung
eine Infektion moglich ist.

Die Inkubationszeit betragt bei einer humanen Campylo-
bacteriose in der Regel zwei bis funf Tage, in Einzelféllen
auch ein bis zehn Tage. Die Krankheit zeigt sich durch
akuten Durchfall mit Bauchschmerzen und —krdmpfen,
Fieber und Mudigkeit. Die Erkrankung hélt zumeist etwa
eine Woche an.

In Deutschland und in anderen européischen Landern tre-
ten die Erkrankungen vermehrt in der warmen Jahreszeit
auf. Kinder unter 5 Jahren und junge Erwachsene zwi-
schen 20 und 29 Jahren sind in Deutschland besonders
h&ufig von einer Erkrankung betroffen.

Die Campylobacter-Enteritis ist mit 60.000 - 70.000 Uber-
mittelten Fallen pro Jahr (80 - 90 Erkrankungen pro
100.000 Einwohner) die haufigste bakterielle meldepflich-
tige Krankheit in Deutschland.

Im Berichtsjahr 2018 wurden insgesamt 258 Proben rohes
Fleisch (Gefligel, Schwein und Wild), Gefligelwirste und
Rohmilch untersucht. Hierbei konnten in 39 Proben
(15,1%) Campylobacter-Erreger nachgewiesen werden.
Bei allen 22 untersuchten Rohwiirsten konnte Campylo-
bacter nicht nachgewiesen werden.

Dr. Simone Mellert

-

Campylobacter auf einem spezifischen Nahrmedium
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Ergebnistbersicht
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Tipps flr den Verbraucher

Erhitzungsverfahren wie Kochen, Braten und Pasteurisieren sind besonders geeignet,
um Campylobacter abzutoten. Voraussetzung ist, dass fiir mindestens zwei Minuten
eine Temperatur von 70 °C im Kern des Lebensmittels erreicht wurde. Durch das Tief-
gefrieren von Lebensmitteln werden Campylobacter zwar in der Anzahl reduziert,
aber nicht ausreichend abgetotet.

Fiir ein sicheres Abtéten von Campylobacter und anderen Krankheitserregern in Le-
bensmitteln ist in privaten Haushalten deshalb besonders wichtig:

e Gefliigel- und Fleischgerichte ausreichend erhitzen, bis der austretende
Fleischsaft klar ist und das Fleisch eine weiBliche (Geflligel), grau-rosafarbene
(Schwein) oder grau-braune Farbe (Rind) angenommen hat (mindestens 70 °C
fiir zwei Minuten im Inneren des Lebensmittels).

e Rohmilch vor dem Verzehr abkochen.

e Bei der Zubereitung in der Mikrowelle auf gleichmaBiges Erwarmen achten,
Speisen zwischendurch umriihren.

Eine weitere wichtige VorsichtsmaBnahme ist die Vermeidung von einer Kreuzkon-
tamination. D.h. die Keimverschleppung von einem kontaminierten Lebensmittel auf
ein anderes. Campylobacter — Erreger konnen aber auch indirekt durch Hiande, Mes-
ser, Schneidebretter, Grillgabeln etc. libertragen werden.

Alle mit dem rohen Lebensmittel oder der Umverpackung in Kontakt gekommenen
Flachen und Besteckteile sollten anschlieBend griindlich mit heiBem Wasser und
Spilmittel gereinigt werden.
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Glyphosat — auch im Trinkwasser?

Was ist Glyphosat?

Glyphosat hat sich nach der Einfiihrung vor mehr als 30
Jahren (1974, ,Roundup®) in der Landwirtschaft zu einem
der wichtigsten Pflanzenschutzmittel auf der gesamten
Welt entwickelt. Die weite Verbreitung dieses Herbizids
liegt in der breiten Anwendung (Breitbandherbizid) und
der effektiven Wirkung gegen fast alle Unkrautarten, auch
die hartnéckigen. In Europa werden derzeit mehr als 300
verschiedene Glyphosathaltige Herbizide von Uber 40
Herstellern vertrieben.

Glyphosathaltige Herbizide kommen in der Landwirt-
schaft hauptsachlich zur Bek&mpfung von Unkrdutern bei
fast allen Kulturpflanzen in Europa zum Einsatz: im Anbau
von Feldfriichten (z.B. Wintergetreide, Raps, Sonnenblu-
men, Mais und Zuckerriiben) und in Obst- oder Weinan-
lagen sowie auf Wiesen, Weiden und im Forst.

Auch kurz vor der Ernte kénnen Glyphosathaltige Herbi-
zide eingesetzt werden. Anwendungen mit Glyphosat wir-
ken sich positiv auf den Reifeprozess aus, so dass die
Feldfrlchte kontrolliert und gleichméaBiger abreifen. AuBer-
dem lassen sich durch diese Methode Trocknungskosten
fir das Erntegut verringern, wenn es nasse Sommer gibt.

Glyphosathaltige Herbizide werden oft nicht nur in der
Landwirtschaft, sondern auch fir die Unkrautbekdmpfung
in Garten, auf unkultivierten Industrieflachen und zur Ver-
kehrssicherung von Bahnstrecken eingesetzt.

Glufosinat ist ein zu Glyphosat ahnlicher Wirkstoff, der
ebenfalls in der Landwirtschaft als Herbizid und als Pflan-
zenschutzmittel eingesetzt wurde.

Wie wirkt Glyphosat?

Der Wirkmechanismus von Glyphosat in der Pflanzenzelle
beruht auf der Blockade eines zentralen Stoffwechselwe-
ges, der essentiell fir das Wachstum von Pflanzen ist.
Daher ist Glyphosat gegen viele unterschiedliche
Unkrautarten wirksam. Derzeit gibt es kaum andere Her-
bizidwirkstoffe mit vergleichbarer Wirksamkeit und Um-
weltvertraglichkeit.
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Gewohnlich werden Glyphosat-Herbizide in verdiinnter
Form direkt auf die Unkrauter gespriht, wo es schnell von
den Pflanzen aufgenommen wird und innerhalb kurzer
Zeit zu deren Absterben fiihrt. Die Wirkung umfasst die
Entfernung der behandelten Pflanze von der Wurzel bis
zum Blattwerk.

Warum steht Glyphosat in der Diskussion?

Die Diskussion in den Medien um die Wiederzulassung
von Glyphosat als Pflanzenschutzmittelwirkstoff hat die-
sen Stoff in ganz Europa bekannt gemacht.

Der von Glyphosat blockierte Stoffwechselweg ist in allen
Pflanzen zu finden, jedoch nicht bei Tier oder Mensch.
Aus diesem Grund sollte dieser Wirkstoff grundsatzlich
nur eine geringe Toxizitdt gegeniber Tieren und dem
Menschen zeigen.

Es tauchten Studien zur Kanzerogenitéat und Fruchtsché-
digung von Glyphosat oder dessen Formulierungen als
Pflanzenschutzmittel (Nebenprodukte) auf, Uber deren
Gute, Zuverlassigkeit und Glaubwirdigkeit gestritten
wurde.

Eine andere Eigenschaft der Substanz, die Fahigkeit zur
Komplexbildung, gibt fir manche Forscher Anlass zur Be-
sorgnis. Diese Eigenschaft kann zur Bindung von Makro-
und Mikrondhrstoffen dienen, was Auswirkungen auf
deren Aufnahme und deren Bioverflugbarkeit in Pflanzen
und gegebenenfalls auch bei anderen Lebewesen haben
kann. Die Auswirkungen dieser Eigenschaft von Glyphosat
mussen in weiteren Forschungsprojekten geklart werden.

AuBerdem wurden in einer 6ffentlich nicht zuganglichen
Studie im Blut von beruflich nicht exponierten Menschen
Glyphosat-Rickstande nachgewiesen, deren Erkennt-
nisse aber angezweifelt werden.

Aufgrund des groBflachigen Einsatzes von Glyphosat ist
mit dem Auftreten von Rickstanden in Lebensmitteln zu
rechnen, die auch in vielen Grundnahrungsmitteln wie Ge-
treide, Brot und anderen medienwirksamen Lebensmit-



teln, wie Bier nachgewiesen wurden. Fur Rickstande in
Lebensmitteln wurden mit der Verordnung (EU) Nr.
396/2005 in der gultigen Fassung auch Rickstands-
hdchstgehalte festgelegt.

Kann Glyphosat ins Trinkwasser gelangen?

Trinkwasser wird in Baden-Wirttemberg in groBem Um-
fang aus Grundwasser gewonnen. Glyphosat sollte in der
Regel nicht ins Grundwasser gelangen. Der Wirkstoff wird
von den in der Landwirtschaft Ublicherweise genutzten
Bodentypen fest gebunden und kann dadurch nicht in tie-
fere Erdschichten bzw. ins Grundwasser sickern. Das-
selbe gilt auch fir AMPA, das Hauptabbauprodukt von
Glyphosat. Lediglich in wenigen Ausnahmefallen wurde
Glyphosat auch im Grundwasser gefunden. Hier lagen au-
Bergewdhnliche Umstande vor, z.B. sehr pordse Bdden, in
denen Wasser ungleichmaBige, hohe FlieBgeschwindig-
keiten erreicht hatte oder aber wenn Grundwasser einen
direkten Kontakt zum Oberflachenwasser hatte.

In Oberflachenwasser kénnen Glyphosat, AMPA und Glu-
fosinat durch vom Feld abflieBendes Regenwasser, liber
Abflussgrdben am Rand landwirtschaftlicher Flachen und
durch Windabdrift des Herbizidsprays gelangen. Dies ist
auch gelegentlich der Fall, wenn die Landwirte die Herbi-
zide nicht gemaB der Regeln der guten landwirtschaftli-
chen Praxis anwenden.

Trinkwasser wird teilweise auch aus Oberflachenwasser
gewonnen, jedoch sind AMPA- und Glyphosatriickstédnde
in Oberflachenwasser unbedenklich fir die Trinkwasser-
qualitat. Zahlreiche Studien haben gezeigt, dass Glypho-
sat und AMPA vollstandig bei der routinemaBigen
Aufbereitung von Oberflachenwasser zu Trinkwasser (z.B.
chemische oder oxidative Desinfektionsverfahren (Chlo-
rierung/Ozonung) aus dem Wasser entfernt werden.
Weitere Wasseraufbereitungsmethoden (Ufer- und Du-
nenfiltration, Ausféllung, Klarung, Filtration und langsame
Sandfiltration) tragen ebenfalls zur Beseitigung bei, sind
aber weniger effektiv als die Desinfektion.

Analytik von Glyphosat, AMPA und Glufosinat

Die Analysen erfolgten nach DIN ISO 16308:2017-09 bei
einer Bestimmungsgrenze von jeweils 0,03 pg/L durch Di-
rektmessung (ohne Anreicherung). Nach Derivatisierung
der Probe mit FMOC wurden die Derivate mittels HPLC-
MS/MS bestimmt.

Untersuchungsprogramm

Nachdem das Thema Glyphosat in Verbindung mit der
Wasserversorgung auch in Baden-Wirttemberg immer
wieder von den Medien aufgegriffen wurde, wurden in
einem Sonderprogramm Roh- und Trinkwasser auf die
Herbizide Glyphosat und Glufosinat sowie das Abbau-
produkt AMPA untersucht, um der Berichterstattung der
Medien Ergebnisse aus amtlichen Untersuchungen ge-
geniber stellen zu kénnen.

Im Fokus stand Trinkwasser, das - falls Belastungen
Uberhaupt auftreten sollten - aus Wasserversorgungen
stammt, deren Trinkwasser aus Uferfiltrat gewonnen wird.
Beprobt wurde neben dem Trinkwasser teilweise auch
das Rohwasser, um eine denkbare Kontamination friihest

35

moglich zu erkennen. Die 30 untersuchten Proben
stammten aus folgenden Regionen: 21 Proben aus dem
Rhein-Neckar-Kreis, 8 Proben aus dem Alb-Donau-Kreis,
1 Probe aus dem Bodenseekreis. Einbezogen waren Pro-
ben der groBen Wasserversorger Baden-Wirttembergs,
der Bodenseewasserversorgung und der Landeswasser-
versorgung, die bekanntermaBen Oberflachenwasser zur
Trinkwassergewinnung heranziehen.

Daneben wurden 14 Proben aus Wasserversorgungen
aus unterschiedlichen Landkreisen des Regierungsbe-
zirks TUbingen zur Untersuchung ausgewahlt, die sehr
l&ndlich gepréagt sind und eine hohe Dichte von landwirt-
schaftlicher Nutzung aufweisen (siehe Abbildung). Die
Proben verteilten sich relativ groBflachig GUber den Regie-
rungsbezirk Tlbingen: 2 Proben aus dem Zollernalbkreis,
5 Proben aus dem Landkreis Biberach, 2 Proben aus dem
Landkreis Reutlingen, 1 Probe aus dem Landkreis Sig-
maringen, 4 Proben aus dem Landkreis Alb-Donau-Kreis.
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Untersuchte Proben aus dem Regierungsbezirk Tibingen.
(nicht dargestellt: Proben aus dem Rhein-Neckar-Kreis)
(Datenquelle: © LGL, www.Igl-bw.de, Ausschnitt: Kreiskarte 1:1 200 000
(dI-de/by-2-0); Karte wurde vom Verfasser des Artikels abgeandert)

Ergebnis/Fazit

Alle untersuchten Trinkwasser und die Rohwasser des
Sonderprogramms zur Trinkwassergewinnung waren frei
von Riickstédnden der drei Substanzen Glyphosat, dessen
Abbauprodukt AMPA und Glufosinat.

Lediglich in einer Probe Donauwasser, die bei UIm direkt
aus der Donau entnommen worden war, konnte - wie er-
wartet - neben Spuren an Glyphosat und Glufosinat (Ge-
halte jeweils kleiner als Bestimmungsgrenze) Rlickstande
des Abbauproduktes AMPA in Hohe von ca. 0,2 ug/L
festgestellt werden. Diese Konzentration liegt in der Gro-
Benordnung auch anderer Abbauprodukte von Pflanzen-
schutzmitteln, den sogenannten Metaboliten.

Eine Kontamination des Trinkwassers in Baden Wirttem-
berg mit Glyphosat ist damit nicht zu erwarten.

Dr. Gerhard Thielert



Flamme aus? — das Rauchen der Zukunft

Seit Jahren ist der Anteil der Raucher in Deutschland
rucklaufig. Laut dem Drogen- und Suchtbericht der Dro-
genbeauftragten der Bundesregierung vom Oktober 2018
hat sich die Raucherquote bei Erwachsenen seit 2003 um
etwa 30 % reduziert. Der Anteil rauchender Jugendlicher
hat sich in den letzten 10 bis 15 Jahren sogar um zwei
Drittel verringert. Das spiegelt sich auch in den Absatz-
zahlen fUr konventionelle Zigaretten wider. Von 2003 bis
2018 ist der Absatz versteuerter Zigaretten von 133 Mrd.
auf 74 Mrd. Stuck gesunken [2]. Hochste Zeit also flr die
Tabakindustrie, neue Markte zu erschlieBen. Philip Morris
als MarktfUhrer der Tabakindustrie spricht auf seiner Web-
seite von seiner Vision, Zigaretten eines Tages ganz mit
rauchlosen Produkten ersetzen zu wollen [3].

Dafirr setzt die Tabakindustrie sowohl auf tabaklose als
auch tabakhaltige Produkte. E-Zigaretten enthalten kei-
nen Tabak. Stattdessen simulieren sie das Rauchen,
indem eine meist nikotinhaltige FlUssigkeit verdampft
wird. Der entstehende Dampf kann inhaliert werden. Die
E-Zigarette hat sich nur zégerlich durchgesetzt. E-Ziga-
retten der ersten Generation sollten das Aussehen von
konventionellen Tabakzigaretten imitieren. Aufgrund der
niedrigen Akkuleistung reichte die Aerosolmenge und
damit die Menge an verfigbarem Nikotin nicht aus, um
die fur Raucher von herkdmmlichen Zigaretten gewohnte
Nikotinaufnahme zu erreichen. Aktuelle Modelle haben
sich weit vom schlanken Design der ersten Generation
entfernt. Der Trend geht zu groBen, tank&hnlichen Gera-
ten, um leistungsstarke Akkus verbauen zu kénnen. Mit
sogenannten ,,Mods® kann der Verbraucher Bauteile wie
Akkutrédger und damit die Spannung und die Leistung so
variieren, dass die Dampfmenge erhéht wird. Dadurch hat
sich auch das Dampfverhalten der Konsumenten gean-
dert. Bei Modellen der ersten Generation handelt es sich
um ,Lippe-Mund-Lunge® - Zlige, die ein Volumen von ca.
60 ml haben. Bei Geraten der vierten Generation hingegen
ziehen die Verbraucher von ,Lippe zu Lunge“ mit einem
Zugvolumen von tber 500 ml. Diese technische Entwick-
lung ermdglicht eine vergleichbar hohe Nikotinaufnahme
wie bei der konventionellen Zigarette Uber eine langere
Dampfzeit, was entscheidend zum Erfolg der E-Zigarette
beigetragen hat. Erst technische Weiterentwicklungen wie
leistungsstarkere Akkus und Heizwendeln unter 1 Ohm
ermdglichten eine héhere Nikotinaufnahme und trugen
zum starken Wachstum des E-Zigaretten-Marktes bei.

Juulen statt Rauchen?

Sie sieht aus wie ein langezogener USB-Stick, hat ca.
70 % Marktanteil in den USA und die Ausbreitung an
Schulen habe ,AusmaBe einer Epidemie” (US-Arzneimit-
telbehdrde FDA) erreicht. Im Dezember 2018 wurde die
neue E-Zigarette ,JUUL" auf dem deutschen Markt ein-
gefihrt.
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E-Zigarette JUUL

Beliebt ist sie besonders bei Jugendlichen. Im Gegensatz
zu anderen E-Zigaretten wird nicht auf technisch lei-
stungsstarke Bauteile gesetzt, um eine groBe Dampf-
menge zu erzeugen, wodurch sie sehr handlich ist.
Stattdessen werden Nikotinsalze im Liquid verwendet.
Die Nikotinkonzentration der "JUUL" in den USA betrégt
bis zu 59 mg/ml und ist selbst fir Raucher extrem hoch.
In der EU dirfen Liquids jedoch maximal 20 mg/ml Niko-
tin enthalten. Mit "JUUL" ist es gelungen, das Nikotin so
schnell in die Blutbahn zu bekommen wie bei herkdmm-
lichen Zigaretten. In Deutschland wird "JUUL" bisher ein-
heitlich mit einem Nikotingehalt von 20 mg/ml angeboten.
Es ist daher fraglich, ob Produkte wie "JUUL" mit diesem
Nikotingehalt zur Rauchentwdéhnung geeignet sind, da
eine allmahliche Senkung des Nikotingehaltes nicht még-
lich ist. Das Suchtpotenzial ist aufgrund des hohen Niko-
tingehalts und der Verwendung von Nikotinsalzen jedoch
erheblich. Weiterhin werden fruchtig, siiBe Aromen ein-
gesetzt, die fir Jugendliche besonders interessant sind.
Die Verwendung von Aromen - kombiniert mit einem
hohen Nikotingehalt - fihrt Jugendliche sehr schnell in die
Abhéngigkeit.



Tabakerhitzer

Andere Produkte, die die Zigarette ersetzen sollen, sind
die sogenannten Tabakerhitzer.

Philip Morris International (PMI) hat in Deutschland mit
IQOS den ersten Tabakerhitzer auf den Markt gebracht. In
der Schweiz ist auch British American Tobacco (BAT) mit
Glo vertreten. Prinzipiell werden bei den Tabakerhitzern
Sticks, die Tabak und viel Feuchthaltemittel enthalten, mit
einem batteriebetriebenen System erhitzt. Technisch un-
terscheiden sich die Systeme von IQOS und Glo in der
Erhitzungsart und der Maximaltemperatur. In IQOS wird
ein Heizblatt, das auf 350 °C erhitzt wird, in den Tabak-
stick geschoben. In Glo dagegen stecken die Tabaksticks
in einer Heizkammer und werden von auf3en auf héch-
stens 260 °C erwarmt. Das CVUA Sigmaringen hat in
Zusammenarbeit mit dem Bundesinstitut fir Risikobe-
wertung (BfR) durch Abrauchversuche mit Hilfe einer
Rauchmaschine verglichen, wie viele toxischen Stoffe

beim Gebrauch eines Tabakerhitzers im Vergleich zu einer
herkdmmlichen Zigarette entstehen. Dabei stellte sich
heraus, dass deutlich weniger Aldehyde (um 80 bis 95
Prozent verringert) und flichtige organische Verbindun-
gen (um 97 bis 99 Prozent vermindert) entstehen. Der Ni-
kotingehalt lag jedoch im Bereich von einer normalen
Zigarette. Beim Erhitzen von Tabak entstehen weniger to-
xische Stoffe, was jedoch nicht gleichzusetzen ist mit
einer Risikominimierung in der gleichen GréBenordnung.
PMI sieht IQOS als Erfolgsgeschichte. 2018 z&hlt das Un-
ternehmen mehr als 100.000 Nutzer in Deutschland [4].
Demgegeniiber stehen bei einer Raucherquote von
23,8 % [1] der Uber 18-Jahrigen rund 16 Mio. Raucher.
Ob Tabakerhitzer geeignet sind, Zigaretten zu ersetzen,
bleibt also fraglich.

Hai Linh Trieu

Tabakheizsystem ,|QOS*

Tabakheizsystem ,,i-glo*

1 https://www.drogenbeauftragte.de/fileadmin/dateiendba/Drogenbeauftragte/Drogen_und_Suchtbericht/flipbook/DuS_2018/index.html,

Stand 22.03.19

2 https://www.zigarettenverband.de/de/17/Themen_neu/Zahlen_&_ Fakten/Versteuerter_Zigarettenabsatz, Stand 25.03.19

3 https://www.pmi.com/markets/germany/de/about-us/our-vision, Stand 25.03.19

4 https://www.presseportal.de/pm/37922/4115223, Stand 29.03.19

Gemeinsam erfolgreich im Kampf mit dem Dampf

Dampfende Képfe an der Bushaltestelle, E-Zigaretten-
Laden, die wie Pilze aus dem Boden sprieBen und auch
der aktuelle Drogenbericht der Bundesregierung be-
statigen: Die E-Zigarette ist in unserer Gesellschaft
angekommen. Anlass genug, den Nikotingehalt der zu
verdampfenden Liquids und ihre Kennzeichnung im Labor
einmal genauer unter die Lupe zu nehmen.

In einer gemeinsamen Schwerpunktaktion der Tabak- und
Marktiberwachung wurden nikotinhaltige Flissigkeiten
fir E-Zigaretten (sogenannte , Liquids®) Gberprift. Insge-
samt 51 Liquids wurden im Einzelhandel durch die unte-
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ren Lebensmitteliberwachungsbehérden, die auch fiir Ta-
bakerzeugnisse zustandig sind, entnommen. In zehn Fal-
len erfolgte die Probenbeschaffung aus dem Inter-
nethandel durch die Stabstelle Erndhrungssicherheit
des Regierungspréasidiums Tubingen. Allein in Baden-
Wirttemberg wurden sieben Hersteller von nikotinhalti-
gen Liquids Uberpruft.

Im Anschluss an die Probenahme bestimmte das Tabak-
labor des CVUA Sigmaringen den Nikotingehalt
der Liquids mittels Gaschromatographie mit Flammen-
ionisationsdetektion (GC-FID).



Die Untersuchung der Proben auf Einhaltung der tabak-
rechtlichen Vorgaben wurde im CVUA Sigmaringen durch-
gefiihrt. Das Tabakrecht schreibt fir Liquids unter
anderem einen Grenzwert von maximal 20 mg Nikotin pro
Milliliter vor. AuBerdem dirfen Liquids nur mit einem Bei-
packzettel in den Verkehr gebracht werden, der u.a. Ge-
brauchsanleitungen und Warnhinweise fir bestimmte
Verbrauchergruppen enthalten soll. Des Weiteren missen
AuBenverpackungen und Packungen von Liquids den ge-
sundheitsbezogenen Warnhinweis ,Dieses Produkt ent-
hélt Nikotin: einen Stoff, der sehr stark abhangig macht.“
tragen. Der Warnhinweis muss auf den zwei groBten Fla-
chen der AuBenverpackung bzw. Packung angebracht
werden. Von diesen Flachen muss er 30 % einnehmen.
Bei 29 von 51 Proben wurden Verst6Be gegen das Ta-
bakrecht festgestellt, was einer Beanstandungsquote von
rund 57 % entspricht. Proben aus dem Internethandel
hatten mit 70 % eine etwas héhere Beanstandungsquote
als Einzelhandelsproben mit 54 %. Erfreulicherweise
wurde in keiner der Proben der gesetzlich vorgeschrie-
bene Nikotinhéchstgehalt Gberschritten. Die Beanstan-
dungen betrafen lediglich die Kennzeichnung.

Fazit

Die Kennzeichnung von Liquids lasst sowohl in chemika-
lien- als auch in tabakrechtlicher Hinsicht stark zu wiin-
schen (Ubrig. Positiv ist anzumerken, dass der
Nikotinhéchstgehalt von 20 mg/ml in den untersuchten
Proben nicht Uberschritten wurde. Trotzdem gibt es flr
die Hersteller noch Handlungsbedarf. Aufgrund dessen
und der steigenden Beliebtheit der E-Zigarette wird die
Schwerpunktaktion auch in 2019 fortgesetzt.

Verschiedene Liquids Hai Linh Trieu, Jiirgen Hahn, Christine Pféffle (RP Tiibingen)

Ergebnistbersicht

30 -/

25 -

20 -

15 -

10 -

Gesamt Internethandel Einzelhandel

W beanstandete Proben M nicht beanstandete Proben

38



Veroffentlichungen, Vortrage und Posterbeitrage

Nadja Mallock*, Lisa Boss*, Robert Burk, Martin Danziger, Tanja Welsch, Dr. Harald Hahn, Hai Linh Trieu,
Jiirgen Hahn, Elke Pieper*, Frank Henkler Stephani*, Christoph Hutzler*, Andreas Luch*

Levels of selected analytes in the emissions of “heat not burn” tobacco products that are relevant to assess human
health risks (verdffentlicht in: Archives of Toxicology, https://doi.org/10.1007/s00204-018-2215-y, 2018, Volume 92,
Issue 6, pp 2145-214) *Mitarbeiter des BfR, Berlin

Jirgen Hahn

e Tabak aus Sicht der Lebensmittelliberwachung (Vortrag beim 17. Lebensmittelrechtlichen Seminar von BLC
und BLL, Kénigswinter)

e E-cigarettes: testing of emissions (Workshop on the chemical analysis of traditional and novel tobacco pro-
ducts, Belgien)

e Germany‘s Work/Data on Heated Tobacco Products (HTPs) (WHO Workshop, Schweiz)

e Neues aus der Welt des Tabaks (Vortrag bei der Verabschiedung der Absolventen der Lebensmittelkontrolleur-
Ausbildung Lehrgang 2017/2018, Stuttgart)

e Wissenschaftliche und produktfachliche Mitarbeit (Publikation bei Zipfel/Rathke Lebensmittelrecht und Tabak-
erzeugnisgesetz, Kommentierung Tabakerzeugnisgesetz)

¢ Interview und Videobeitrag zum Thema E-Zigaretten (ARTE, Wissenschaftsmagazin Xenius)

Ulrike Kocher, Tanja Welsch, Dr. Gregor Volimer
e Prasentation des Themas ,,Schimmelpilzgifte in Getreide” (Landwirtschaftliches Hauptfest, Stuttgart)

Dr. Thorben Nietner
¢ Authentizitat von Blutorangensaft: Nachweis des Zusatzes von Orangensaft Uber multivariate Analyse des Ami-
nosaureprofiles (Vortrag beim 47. Deutschen Lebensmittelchemikertag in Berlin)
¢ Blutorangensaft: 100 Prozent unverfalschter Genuss? (Vortrag bei der Amteriibergreifenden Fortbildung in
Stuttgart)

Dr. Thorben Nietner, Paul-Hermann Reiser
e Pr3sentation des Themas ,Vitamin C in Fruchtséften“ (Landwirtschaftliches Hauptfest, Stuttgart)

Lea Reger, Julia MoB, Dr. Harald Hahn, Jiirgen Hahn
e Analysis of Menthol, Menthol-Like, and Other Tobacco Flavoring Compounds in Cigarettes (Publikation: Beitrage
zur Tabakforschung International)

Hai Linh Trieu
¢ Innovative Produkte — Wie rauchen wir morgen? (Vortrag bei der Amteriibergreifenden Fortbildung in Stuttgart)
e E-cigarettes: testing of emissions (Vortrag beim Workshop on the chemical analysis of traditional and novel to-
bacco products in Geel, Belgien)

Dr. Gregor Vollmer, Elisabeth Burgmaier-Thielert
e Ochratoxin A in Olsaaten (Vortrag beim Workshop des Nationalen Referenzlabors fiir Mykotoxine in Lebens-
mitteln und Futtermitteln, Berlin)

Emma Wistaff, Silvia Beller, Anton Schmid, Dr. Thorben Nietner
e Authentication of Fruit Juice using Amino Acid Profiles — Application in a Food Control Lab (Poster auf der
GDCh-Regionalverbandstagung Stidwest)

Mirjam Zeiher
e .Das etwas andere Labor” - Tabakiberwachung in Baden-Wurttemberg (Vortrag bei den Marienfelder Gespra-
chen BfR, Berlin)
e | ebensmittel-Verbraucherschutz — Was kann ich tun? Was kann ich entscheiden? (Vortrag beim Rotary Club Sig-
maringen)
e QOpiate in Mohnsaat (Vortrag bei der Dreilanderkonferenz, Bad Krozingen)
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Mitarbeit in Kommissionen und Arbeitsgruppen

international

CORESTA  Cooperation Centre for Scientific Research Relative to Tobacco

ISO »Intense Smoking Regime”, WG 10

ISO Technical Committee 126

ISO Vorsitzender “Water Pipe Smoking” WG 19
ISO Tabacco heating Systems TC 126 SC 3
WHO Tobacco Laboratory Network

auf EU-Ebene

CEN CEN/TC 437 Electronic cigarettes and e-liquids

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

EU Vorsitzender des Network of European Government

Laboratories for Tobacco and Tobacco Products

auf Bundesebene

AK QMB Arbeitskreis der Qualitaitsmanagement-Beauftragten
der amtlichen Untersuchungseinrichtungen

ALB Vorsitzender der AG der Tabaksachverstandigen
ALB AG der Tabaksachverstandigen
ALB Projektgruppe ,,Uberwachungskonzept fiir Tabakerzeugnisse*
ALB Projektgruppe ,,Uberwachungskonzept fiir Tabakerzeugnisse®
ALTS Arbeitsgruppe ,Milch und Milcherzeugnisse®
BfR Komitee ,Lebensmittelzusatzstoffe, Aromastoffe und Verarbeitungshilfsstoffe*
BfR Wissenschaftlicher Beirat der MEAL Studie (1. deutsche Total Diet Study (TDS))
BLAG Bund-Lénder-Arbeitsgruppe "Analytik von Chrom VI in Trinkwasser*
BVL »Kriterien fur die Sicherheit von E-Zigaretten“
BVL Ausschuss Monitoring
BVL Kommission zur Durchfiihrung des § 64 LFGB,
Arbeitsgruppe ,Aromastoffanalytik®
BVL Kommission zur Durchflihrung des § 64 LFGB,
Arbeitsgruppe ,Mykotoxine“
BVL Monitoring-Expertengruppe ,Nattrliche Toxine“
DAKkS QM-Fachbegutachter der Deutschen Akkreditierungsstelle
DIN Obmann des Arbeitskreises ,,E-Zigarette®
DIN Obmann des Arbeitsausschusses ,, Tabak und Tabakerzeugnisse*
DIN Arbeitsausschuss ,,Biotoxine*
(Normenausschuss Lebensmittel und landwirtschaftliche Produkte)
DIN Arbeitsausschuss ,,Fruchtsaft
DIN Arbeitsausschuss ,,Prozesskontaminanten®
DIN Arbeitskreis ,, Tabakerhitzer®

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

der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
GDCh/LChG Arbeitsgruppe ,,Fruchtsaft und fruchtsafthaltige Getranke“

der Lebensmittelchemischen Gesellschaft
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Jurgen Hahn
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Jurgen Hahn
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GDCh/LChG

GDCh/LChG

GDCh/LChG

GDCh/LChG

NEXT-NMR

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
fir Aromen und Aromastoffanalytik

Bundesweite Arbeitsgruppe ,Fruchtsaft-Erfrischungsgetranke-Konfittiren*

Lénderubergreifende Arbeitsgruppe ,,Rickstdnde und Kontaminanten in Wasser*

auf Landesebene (Baden-Wirttemberg)

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
MLR

PSG

PSG

RP Stuttgart
Tierarzte-
kammer BW

Obfrau der Arbeitsgruppe ,,Ausbildung Lebensmittelkontrolleure”
Obfrau der Arbeitsgruppe ,,AuBendienst”

Obmann der Arbeitsgruppe ,Qualitdtsmanagement*

Obmann der Arbeitsgruppe ,Wasser*

Arbeitsgruppe ,Ausbildungs- und Priifungsordnung

fir Lebensmittelchemiker/-innen (APrO)“

Arbeitsgruppe ,Ausbildungs- und Prifungsordnung

fir Lebensmittelchemiker/-innen (APrO)“

Arbeitsgruppe ,,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis”
Arbeitsgruppe ,Backwaren, Teigwaren, Speiseeis”
Arbeitsgruppe ,,Herkunft und Echtheit”

Arbeitsgruppe ,,Lebensmittelmikrobiologie”

Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie*

Arbeitsgruppe ,,Lebensmittelmikrobiologie*

Arbeitsgruppe ,Lebensmittelmikrobiologie®

Arbeitsgruppe ,,Qualitaitsmanagement”

Arbeitsgruppe ,, Tierische Lebensmittel”

Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel*

Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel”

Arbeitsgruppe , Tierische Lebensmittel“

Arbeitsgruppe ,Vegane und vegetarische Lebensmittel”
Arbeitsgruppe ,Wasser*

Arbeitsgruppe ,,Wasser*

Arbeitsgruppe ,Wasser*

Projektgruppe ,, TrIS* (Entwicklung und Pflege der Trinkwasserdatenbank)
Projektgruppe ,, TrIS* (Entwicklung und Pflege der Trinkwasserdatenbank)
Projektgruppe ,,RIOPP* (Risikoorientierte Probenplanung)
Arbeitsgruppe zur Erarbeitung einer Handreichung
sRisikobewertungsbasierte Probenahmeplanung® (AG RAP)
Projektsteuergruppe ,,LIMS-BW*

Projektsteuergruppe ,LIMS-BW*

Prifungsausschuss zur Prifung kinftiger Lebensmittelkontrolleure
Prifungskommission zur Erlangung des

Fachtierarztes fir Lebensmittelhygiene
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Teilnahme an Qualitatsprifungen

Dr. Hans Layer:
DLG Prifungskommission ,,Fleischprodukte®

LAZBW Wangen Sachverstandigenkommission zur
Durchfiihrung der Késeprtfung

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

Unterricht, Ausbildung

Hermann Brezger:

Vortrag ,Mineral- und Tafelwasserverordnung® fur die
Sozial- und Arbeitsmedizinische Akademie Baden-
Wirttemberg e.V. (SAMA) im Rahmen des Kurses filr
Offentliches Gesundheitswesen in Baden-Wiirttemberg
(Landesgesundheitsamt, Stuttgart)

Fortbildungsveranstaltung fir die Trinkwasserprobe-
nehmer der Gesundheitsémter im Regierungsbezirk
Tabingen; Themen u. a.: Elektronischer Datenaustausch,
Untersuchungsergebnisse zu Chrom-VI, Trinkwasser-
probenahme, Pflichten eines Inhabers einer Wasser-
versorgungsanlage (CVUA Sigmaringen)

Planung, Organisation und Mitwirkung am Praktikum im
Rahmen der Ausbildung und Prifung von Hygiene-
kontrolleurinnen und -kontrolleuren (APrOHygKon)

(CVUA Sigmaringen)

Jirgen Hahn:

Einblicke in die Welt des Tabaks Fortbildungsveranstal-
tung flr Lebensmittelchemiker/-innen im Praktikum, Dres-
den

Antje Schon:
QZBW-Priifung fir Fruchtsaft, Obstwein und Obstessig
(Weinsberg)

Luisa Stanojlovic:
Gastpruferin bei DLG-Qualitatspriifung fir Fleisch-
erzeugnisse (Briihwurst) (Bad Salzuflen)

Dr. Petra Reinhold:

Planung und Organisation des Praktikums fur Teilnehmer
des Vorbereitungslehrganges fiir den tierarztlichen Staats-
dienst am CVUA Sigmaringen

Barbara Ruf:
Planung und Organisation des Praktikums und Betreuung
der Lebensmittelkontrolleure am CVUA Sigmaringen

Birgitt Salzmann:
Lehrbeauftragte an der Hochschule Albstadt-Sigmaringen
fur Lebensmittelrecht

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

Lehrtatigkeit an der Landesakademie Baden-W(rttemberg
fUr Veterinar- und Lebensmittelwesen (AkadVet)

Jiirgen Hahn

Das neue Tabakrecht, die nationale Umsetzung und Fragen aus der Praxis, Aktuelle Fragen zur LMIV

(Fortbildungsveranstaltung der AkadVet, Stuttgart)

Vorbereitungslehrgang fir den tierdrztlichen Staatsdienst

Elisabeth Burgmaier-Thielert:
Seminar ,Mykotoxine*

Lehrgang zur Ausbildung der Lebensmittelkontrolleure

Dr. Harald Hahn:
Seminar ,Aromen / Aromastoffe*

Jirgen Hahn:
Seminar ,, Tabak“

Erich Klein:
Seminar ,,Polyzyklische aromatische
Kohlenwasserstoffe (PAK)“
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Barbara Ruf:
Seminar ,Theorie Getreide, Getreideprodukte,
Backwaren“

Antje Schon:
Seminar ,Konfitlren“, Seminar ,,Fruchtsaft*

Dr. Gregor Vollmer:
Seminar ,Mykotoxine“
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