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Vorwort

Ein weiteres, sehr arbeitsreiches Jahr liegt hinter uns. In 2015  schritten die Arbeiten am
Neubau in Hirth -Kalscheuren weiter voran. Wie bereits der Rohbau und die Fassade,
wurden alle weiteren, notwendigen Gewerke (Schlosser, Trockenbau,
Systemtrennwande, Bodenbeldge, Maler, Au3enanlagen, Gase und

Laborinnenausbau) EU -weit ausgeschrieben und vergeben. An dieser Stelle gebihrt
unser Dank den Mitarbeiterinnen in der Verwaltung, die diese Aufgabe als

Vergabestelle, zusétzlich zu lhren eigentlichen Tatigkeiten, mit Bravour gemeistert

haben.

Am 26. Juni konnten wir schlie3li ch mit allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sowie
den beteiligten Baufirmen das Richtfest feiern.
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Zur Verzdgerung im Bauablauf fihrte dann leider die Vergaberlge eines

ausgeschl ossenen Bieters beim Gewerk aL¢gftungsan
Mess- Steuer-und Regel techni ko (die R¢gge wurde von der
zuriickgewiesen) und Abstimmungsprobleme zwischen der Planung/Bauleitung, den

Technischen Gewerken und dem Trockenbauer.

Am Ende des Jahres waren die Arbeiten am Rohbau abgeschlossen und der
Innenausbau ging weiter voran. Es war aber bereits klar, dass der avisierte
Einzugstermin Ende Februar 2016 nicht zu halten war, der Umzug wurde fiir Ende April
geplant.

Inzwischen haben wir die neuen Raume in Hirth bezogen und die alten Standorte in
Aache n, Bonn und Leverkusen sind Geschichte.

Bereits in die Vorplanungen insbesondere der Laboreinrichtung haben sich alle
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, neben ihren taglichen Routinearbeiten, in

vorbildlicher Weise eingebracht, um den kiinftigen Laborzusch nitt mit zu gestalten.
Unser besonderer Dank gilt an dieser Stelle Herrn Krolls, der die Koordination zwischen
Laborplaner und Nutzer in vorbildlicher Weise sicher gestellt hat.
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Fir die geleistete Arbeit und das grof3e Engagement Uber die 3 Standorte hinwe g,
mochten wir uns bei allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern herzlich bedanken.

Unseren Tragerkommunen, insbesondere den Veterinar - und
Lebensmitteliberwachungsamtern danken wir fiir die gute und reibungslose
Zusammenarbeit.

Den Mitgliedern des Verwalt ungsrates danken wir fiir die Unterstiitzung und das
entgegengebrachte Vertrauen.

Hurth, im Juni 2016

Dr. Gerhard Lohr Dagmar Pauly -Mundegar
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Standorte des CVUA Rheinland

Aachen, Blicherplatz 43

Leverkusen, Dusseldorfer Str. 153

Einzugsbereich

Regierungsbezirk Kéln mit 4.371.075 (Stand 30.06.2015,

Quelle: IT-NRW auf Basis de s Zensusvom 5. Mai 2011)
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Probenarten

Anzahl

Lebensmittel

14528

Wein, -erzeugnisse

509

Tabak, -erzeugnisse

46

Bedarfsgegenstande

1109

Kosmetische Mittel

953

insgesamt

17145

Personalzahlen (Stand 31.12.2015)

Praktikanten

Vorstand

Verwaltung

Wissenschaftliche Mitarbeiter/innen

Technische Mitarbeiter/innen

Auszubildende zum Chemielaboranten

Praktikanten der Lebensmittelchemie

CTA Praktikanten

Lebensmittelkontrolleure

Schilerpraktikanten

Wesentliche Neuanschaffungen

Chromelionlizenzen Fa.
HPLC fir MS/MS QTrap Fa.
HPLC mit FLD Fa.
Multiplex Real Time PCR Fa.
Destillationseinheit Vapodest Fa.
Aut. Probenanreicherungssystem Fa.
HPLC mit DAD Fa.
HPLC mit DAD+FLD Fa.
UPLC mit DAD Fa.

Shimazu
Shimadzu
Thermo Fisher
Agilent
Gerhardt
LC-Tech
Shimadzu
Shimadzu
Thermo Fisher

15
21
55

O B L
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Sekretariat

CVUA Rheinland
Vorstand

Dr. Lohr [ Pauly-Mundegar

Zentrales QM

CVUA Rheinland

Verwaltung

Innere Verwaltung / EDV
Interne Personalverwaliung
Probentransport

Labordatensystem
Allg.EDV

Finanzen
Haushalt
KLR / Controlling

Beschaffungen
Beschaffungen

Standort Aachen Standort Bonn
Standorfieitung Standortieitung
Dr. Lohr Dr. Reis

Veriretung: Dr. Brauckhoff

Wertretung: Beiler

Standort Leverkusen
Standortleitung
Pauly-Mundegar
‘Vertretung: Hirschmann

FG 301
(01-04)

FG 302
(40-41, 52, 53)

FG 303
(23, 54)

FG 304
Mykotoxine/LC-MS
Acrylamid/ GC-MS

FG 305
(83,84,59)

FG 306
(81-82, 85-86)

FG 307
(05, 60)

Ortliche QM

FG101 FG 201
(WOG 06-08) (26, 28, 30, 36)
I I
FG108 FG 202
(10-12, 14, 20, 50) (39, 46)
I I
FG103 FG 203
(13,1517, 22) (43, 48, 49, 51)
! |
FG104 FG 204
(18, 42) (24, 25, 27, 29)
T Pestizide
FG 105 [
(21, 44, 45) FG 205
I (33-35, 37)
FG106 |
Mikrobiclogie
I FG 206
FG107 (31, 32, 47)
PCRIElisa HPLC
ICPIMS (Metalle) |
I
Ortliche QM Ortliche QM
I I
Probenannahme Probenannahme

Probenannahme
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Die folgenden Beitrdge geben einen Einblick in die
Tatigkeit des CVUA Rheinland

Lebensmittel tierischen Ursprungs

Milch

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 129 Proben untersucht. Lediglich 4 Proben wurden
beanstandet (3 %).

Bei den Beanstandungen handelte es sich vor allem um Kennzeichnungsmangel. Bei
einer Probe war die Fullmenge falsch angegeben.

Die Kennzeichnung einer Probe Kolostrum (Erstmilch) wies eine Vielzahl unzulassiger
gesundheitsbezogener Angaben auf. Die Verwendung gesundheitsbezogener

Angaben ist nur nac h Zulassung erlaubt und wird durch die Health  -Claim s-
Verordnung (VO (EG) Nr. 1924/2006) geregelt.

Milchprodukte

Im Jahr 2015 wurden 315 Milcherzeugnisse chemisch untersucht. Dabei wurden 38

Proben (12,1 %) beanstandet.

Hierbei handelte es sich in viele n Féllen um Kennzeichnungsmangel.

Ein als aMilchmi schgetr2nk aus Magermil cho
laut Zutatenverzeichnis als Hauptbestandteil ein Molkenerzeugnis, sodass die

Bezeichnung Milchmischgetrank als irrefiihrend beurteilt wurde.

En Milchshake wurde ohne die  erforderliche Kenntlichmachung des verwendeten
Farbstoffs angeboten.

Eine auffallig hohe Zahl an Beanstandungen konnte bei der mikrobiologischen
Untersuchung von aufgeschlagener Sahne festgestellt werden.

Von 212 untersuchten Proben wurden 138 Erzeugnisse beanstandet (65  %). In 80
Fallen wurde eine Uberschreitung von Richtwerten der Deutschen Gesellschaft fiir
Mikrobiologie und Hygiene (DGHM) festgestellt.

Richtwerte geben nach der DGHM eine Orientierung, welches produktspezif ische
Spektrum an Mikroorganismen zu erwarten und welche Gehalte in den jeweiligen
Lebensmitteln bei Einhaltung einer guten Hygienepraxis akzeptabel sind.

Im Rahmen der betrieblichen Kontrolle zeigt eine Uberschreitung von Richtwerten
Schwachstellen im Her stellungsprozess und die Notwendigkeit an, die Wirksamkeit
der vorbeugenden Malnahmen zu tberprifen und Mafinahmen zur Verbesserung

der Hygienesituation einzuleiten.

In 58 Proben wurden Uberschreitungen des Warnwerts der DGHM festgestellt, sodass
die Proben aufgrund der mikrobiellen Verunreinigung nicht mehr zum Verzehr
geeignet waren.

In vier Fallen (6,9 %) war der Einsatz von Konservierungsstoffen nicht kenntlich
gemacht worden .
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Kase

Die Beanstandungsquote in der Warengruppe Kase lag im Berichtsjahr nahezu
unverandert bei 18,7 %. Von 412 chemisch untersuchten Proben wurden 77 Proben
beanstandet.

63 Beanstandungen bezogen sich auf diverse Kennzeichnungsmangel. Beispielsweise
war die vorgeschriebene Angabe zum Fettgehalt in der Trockenmasse bei in
Bedienung abgegebenem Kése héaufig nur verkurzt auf dem Schild an der Ware
angegeben oder fehlte vollstandig. Laut Kaseverordnung muss bei Kéase und
Erzeugnissen aus Kase, wie beispielsweise Frischkédsezubereitungen, der Fettgehalt in

der Trockenmasse mi t den Worten aé % Fett i .Tr. o0 oder al
(z.B. Vollfettstufe) angegeben werden.

Einalsapf | anzl i cbhzeichnete$ Proelukt, das auf der Grundlage eines

Mandeldrinks hergestellt w ar, wurde aufgrund der verwendeten Bezeichnung

beanstandet . Die Bezeichnung aK&sed ist durch di
und ist damit ausschlie3lich Erzeugnissen aus Milch vorbehalten. Im Sinne dieser

Verordnung sind Milcherzeugni sse aausschlieClich

wobei jedoch fiir die  Herstellung erforderliche Stoffe zugesetzt werden kdnnen,

sofern diese nicht verwendet werden, um einen der Milchbestandteile vollstandig

oder teil wei s éieBareichnurgged Kk % gfiér @n Erzeugnis, welches aus
milchfremden Fetten hergestellt wurde |, ist somit nicht zulassig.

Ein als Weichkase in der Speise- und Getrdnke karte eines Dienstleistungsbetriebs
bezeichnetes Erzeugnis wurde beanstandet, da sich bei der chemischen

Untersuchung des enthaltenen Fettes herausstellte, das s es sich bei der Probe um ein
Imitat aus Pflanzenfett handelte.

Bei einem Schnittkdse wurde das Mindesthaltbarkeitsdatum nachweislich unkenntlich
gemacht.

Butter

Insgesamt wurden aus der Warengruppe Butter 106 Proben untersucht. Die
Beanstandungsquote lag bei 11,3  %. Hierbei bezogen sich neun Beanstandungen
auf Kennzeichnungsmangel. Eine Probe Krauterbutter enthielt unzulassiges Fremdfett .

Bei einer Butter, die als Verbr aucherbeschwerde elngerelcht wurde und deren

: r - Verpackung an einer
Stelle beschadigt war,
fanden sich unterhalb
dieser Beschadigung
mehrere Fremdkorper,
die in d ie Butter hinein -
gedriickt waren.  Hierbei
handelte es sich um zwei

R Getreidekdrner sowie um

schwarz e amorphe Partikel. Uber Art und Weise , sowie den Zeitpunkt der Verun  reini-
gung konnten keine Aussagen getroffen werden. Dle Probe wurde als nicht fir den
Verzehr geeignet beurteilt.
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Eier

Es wurden insgesamt 145 Proben Eier eingeliefert, darunter waren gekochte und
gefarbte Eier sowie frische Eier aus dem Einzelhandel, vom Wochenmarkt und vom
Erzeuger. 30 % der Proben waren zu bemangeln.  Wie auch bereits in den Vorjahren
lagen die meisten Verstd3e im Bereich der Kenzeichnung, die in einschlagigen E U
Verordnungen gefordert wird. Haufig ist bei loser Ware die Kennzeichnung
unvollstandig oder gar nicht vorhanden.
Anzugebende Informationen bei "Lose-Verkaufen" von Eiern sind nach Artikel 16 der
VO (EG) 589/2008 folgende Informationen , auf fir den Verbraucher deutlich
sichtbare und leicht lesbare Weise , anzugeben:

a) Guteklasse

b) die Gewichtsklasse

c) eine den Angaben gemalf Art. 12 Abs. 2 gleichwertige Angabe der Haltungsart

d) eine Erlauterung des Erzeugercodes

e) das Mindesthaltbarke itsdatum
Diese Angaben sollten bei loser Ware auf einem Schild bei der Ware angegeben
werden.
Haufig ist auch den Invehrkehrbringern von Hiihnereiern nicht bekannt, dass die Eier
entsprechend der tierischen Lebensmittelhygieneverordnung nach dem 21. Tag
nac h dem Legen nicht mehr an Verbraucher abgegeben werden diirfen. Da das
Mindesthaltbarkeitsdatum auf 28 T age nach dem Legedatum festgelegt ist, ist der
21.Tag entsprechend 7 Tage vor dem Mindesthaltbarkeitsdatum.

Im Rahmen einer Schwerpunktaktion wurden 42 0 gekochte und gefarbte Eier
untersucht. Untersuchungsziel war, die sensorische und mikrobiologische

Beschaffenheit im Laufe der Lagerung bis zum Mindesthaltbarkeitsdatum

festzustellen.

Es konnte festgestellt werden, dass eine starke sensorische Abweichun g oder
Verderb der Eier eher vorlag, wenn die Eier Schalenrisse hatten . Am Mindesthaltbar -
keitsdatum wurde festgestellt, dass die gekochten Eier sensorisch stark von den Eiern
abwichen, die direkt nach Probeneingang, somit zeitnah zur Produktion, verkostet

wurden. Der von der QBE ( Qualitditsgemeinschaft Bunter Her) festgelegte Zeitraum
von 4 Wochen im Sommer und 5 Wochen in der Osterzeit fir das Mindesthaltbarkeits -
datum ist aus hiesiger Sicht zu lang , auch wenn die mikrobiologischen Ergebnisse
unauffallig waren. Die sensorische Beschaffenheit der gekochten und gefarbten Eier
konnte bis zur zweiten Woche nach Produktion als gut bezeichnet werden, ab der

dritten Woche fiel die sensorische Prifung nur noch zufriedenstellend aus.
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Fleisch und Fleischerzeugnisse

Fremdkorper in Fleischerzeugnissen

Im Berichtsjahr ist eine Uberdurchschnittlich hohe Zahl an Fremdkdrpern in Fleisch -
erzeugnissen festgestellt worden. Sie  wurden Uberwiegend von Verbrauchern
entdeckt und als Beschwerdeproben eingereicht. Bei jedem Fremdkorper -Fund ist
unverzugliches Handeln angezeigt, um das betroffene Lebensmittel mdglichst schnell
aus dem Verkehr nehmen zu kdnnen und eine mdgliche Gefahrdung von

Verbrauchern auszuschliel3en. Diese besteht insbesondere bei Glasscherben sowie
scharfkantigen Metall - oder auch Hart -Kunststoffsplittern die von Verpackungen,
Maschinen oder Werkzeugen stammen kdnnen. Derartige Partikel kdnnen beim

Verzehr des betroffenen  Lebensmittels Verletzungen, vornehmlich im Mund - und
Rachenraum verursachen.

AuRerdem fiel eine Reihe von Lebensmittelproben auf, in denen Fremdkorper
enthalten waren, die beim Verzehr nicht unmittelbar zu Verletzungen fuhren. So

wurden in Fleisch - und Wur sterzeugnissen kleine Partikel von Kunststofffolie aber auch
auffallig grof3e Teile von Verpackungsmaterial gefunden. Dieses stammte offenbar

von Zutaten, deren Umhiillung bei der Herstellung nicht oder nicht vollstandig

entfernt worden ist.

2045 LD
O4AS 421

Bilder von links oben im Uhrzeigersinn:  Polyethylenpartikel von einem Kunststoffetikett in Hackfleisch;
Teilchen einer Kunststofffolie in Hackfleisch; Kunstdarmstiick aus einer Blutwurst; Teile eines Aluclips aus
einer Blutwurst; reichlich rote Kunstofffolie und keine Paprikaeinlage , wie im Anschnitt einer Wurst
erkennbar und im nachsten Bild isoliert.

Trotz des enormen Preisdrucks und der damit einhergehenden fortschreitenden
Rationalisierung bei der Produktion , darf die sorgféltige und verantwortungs -
bewusste Be handlung von Lebensmitteln nicht auf der Strecke bleiben!
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Untersuchung auf Gluten in Br¢hwerst ¢BUplddi e

Untersuchungszeitraum: Jan uar bis Juni 2015

Gluten, das in vielen Getreidesorten vorkommende Klebereiweil3, 16st bei Menschen
mit einer entsprechenden Unvertraglichkeit z um Teil schwerwiegende koérperliche
Reaktionen aus, die sowohl Merkmale einer Autoimmunerkrankung als auch einer
Allergie aufweisen (Zoliakie). Fur diese Bevdlkerungsgruppe (in Deut schland ca. 1 %
diagnostizierte Falle) ist eine glutenfreie Ernahrung unabdingbar.

In Brihwarsten, die nach herkdmmlichen Rezepturen hergestellt werden, sind i nder
Regel keine glutenhaltigen Getreideprodukte verarbeitet und auch nicht zu

erwarten. Ob woh | die Glutenfreiheit bei diesen Produkten eine nahezu
selbstverstandliche Eigenschatft ist, findet man auf Etiketten von vorverpackter Ware

im Rahmendessog. a Cl e an L aibletktdr Zeit gplir haufig die Auslobung

agl ut e Dié grafd¢ Nachfrage nach  derartigen Lebensmitteln mag damit
zusammenhangen, dass sich auch nicht an Zoliakie leidende Verbraucher von einer
glutenfreien Ernahrungsweise ein hoheres Wohlbefinden versprechen. Dem tragt die
Industrie mit werbewirksam platzierten Aussagen Rechnung, der Absatz an
Produkten, die als glutenfrei ausgelobt sind, boomt.

Von 126 untersuchten verpackten, etikettierten Brihwurstproben war

erwartungsgemal keine Probe im Sinne des Untersuchungsziels auffallig. Der
Glutengehalt lag in allen Fallen unterhalb der Nachweisgrenze.
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Fette und Ole
Frittierfett & Ein Skandal im Rheinland?

Im Sommer 2014 deckte ein TV -Team massive Missstande bei einer namhaften
Burger-Kette auf. Kein Tag verging, ohne dass weitere Hiobs  -Botschaften in den
Medien verkiindet wurden: mangelnde Betriebshygiene, abgelaufene und

umetikettierte Lebensmittel, altes  Fittierfett . Fast schon methodisch wurde gegen die
Richtlinien der Lebensmittelverordnung versto3en. Schnell zeigte sich, dass dies kein
Einzelfall war, sondern dass in mehreren Filialen &hnlich schlimme Verhaltnisse
herrschten.

Gemeinsam mit den Lebensmit telliberwachungsbehérden machte es sich das CVUA
Rheinland zur Aufgabe zu Uberprifen, ob im Rheinland &hnliche Missstande

vorlagen, wie in der Presse berichtet. Insbesondere sollte herausgefunden werden,
wie es um die Qualitat von Frittierfetten aus der Systemgastronomie steht.

Frittierfette oder Frittierdle werden zum Herstellen von frittierten Lebensmitteln, wie

zum Beispiel Pommes frites, Chicken Nuggets, Schnitzel oder Tintenfischringe
verwendet. Dabei werden die entsprechenden Lebensmittel bei Tempera turen von
ca. 160 -175°C vollstandig in Speisetl oder dfett eingetaucht. Innerhalb weniger
Sekunden bildet sich eine diinne Kruste aus und das Innere des Frittierguts wird

gegart. Gleichzeitig kommt es aber auch immer zu unerwiinschten Veranderungen

des Frittierfettes, die nach langerer Beanspruchung schlie3lich zum Verderb des

Fettes flihren. Diese Verdnderungen beeinflussen sowohl die Qualitéat des

Frittierfettes, als auch die Qualitat des Frittiergutes. Schlie3lich kdnnen nur mit gutem

Fett, gute Lebensmittel hergestellt werden.

Im Labor dienen zur Beurteilung von Frittierfetten die Empfehlungen der deutschen
Gesellschaft fur Fettwissenschaften e.V. (DGF), die in einer Stellungnahme vom
Arbeitskreis Lebensmittelchemischer Sachverstandiger der Lander (ALS) tber -
nommen wurden. Nach diesen Empfehlungen ist die sensorische Uberpriifun g das
wichtigste Kriterium zur Beurteilung der Verkehrsfahigkeit von Frittierfetten. Dabei ist zu
beriicksichtigen, dass eine verstarkte Dunkelfarbung kein Indiz fir einen Fettverderb

ist. Zur Objektivierung sensorisch aufféalliger Frittierfette, kénnen vers  chiedene
chemische Kennzahlen, insbesondere der Gehalt an polaren Anteilen (max. 24 %)
und der Gehalt der di- und oligomeren Triglyceride herangezogen werden.
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Unabhangig davon kann auch der Rauchpunkt des gebrauchten Frittierfettes zur
Beurteilung dienen.

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 97 gebrauchte Frittierfettproben untersucht , davon
44 aus der Systemgastronomie. Neben den eigentlichen Frittierfettproben wurden
oftmals auch ungebrauchte Vergleichsfette  zur Untersuchung mit eingereicht. Durch
den Verglei ch der sensorischen, wie auch der chemischen Parameter der

gebrauchten und ungebrauchten Fettproben konnte die Qualitat der Frittierfette
festgestellt werden

Insgesamt mussten 4 Proben aus der Systemgastronomie beanstandet werden. Allen
Proben war eine a uffallige und abweichende Sensorik gemeinsam. So wurde bei

den Proben ein rauchiger, lackartiger, sauerlicher, ranziger und/oder fischiger

Geruch und Geschmack wahrgenommen. Ferner konnten die sensorischen
Auffalligkeiten durch hohe Gehalte der gemessenen chemischen Parameter
beziehungsweise durch einen erniedrigten Rauchpunkt bestatigt werden.

Erfreulicherweise war nur rund 10 % der Frittierfette aus der Systemgastronomie
auffallig o das entspricht der Uiblichen Beanstandungsquote fir Frittierfette im
Allgemeinen. Zukiinftig muss keine gesonderte Uberwachung von Frittierfetten aus
der Systemgastronomie stattfinden. Es wird als ausreichend angesehen, wenn diese
Frittierfette stichprobenartig bei Routinekontrollen Uberpruft werden.

Quellen:
Deutsche Gesellschaft fiir Fettwissenschaft (DGF): Optimal Frittieren 0 Empfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fir Fettwissenschaft, Frankfurt a.M. November 2012

Briihen, Suppen und Sol3en

Im Berichtsjahr wurden etwa 200 Proben dieser Warengruppe untersucht.

Briihen, Suppen und Sof3en gibt es in den vielfaltigsten Variationen. Diese Produkte

sind in unterschiedlichen Angebotsformen im Handel erhaltlich (kochfertig, instant,
gefriergetrocknet, tafelfertig, konzentriert, tiefgefroren). Der Bund fur Lebensmittel -
recht und Lebensmittelkunde e.V. (BLL) hat im Oktober 2015 die von Kulinaria
Deutschland e.V. & Verband der Hersteller kulinarischer Lebensmittel d vorgelegte
Neufassung der aRichtlinie zur Beurteilung von Suppen und Sof3en 0 veréffentlicht.

Ab dem 13.12.2 014 gelten die gednderten Kennzeichnungsvorschriften (VO (EU)
1169/2011) fur bestimmte Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergene oder andere
Unvertraglichkeiten auslésen. Anders als nach bisherigem Recht beschrankt sich die
Kennzeichnungsverpflichtung fir  Allergene nicht mehr nur auf vorverpackte
Lebensmittel, sondern ist auch fiir unverpackte Lebensmittel, wie z. B die Suppe im
Restaurant obligatorisch. Die Allergene sind bei vorverpackte n Lebensmitteln in
hervorgehobener Weise im Zutatenverzeichnis anzugeben.  Lebensmittel, fir die kein
Zutatenverzeichnis vorgeschrieben ist, missen einen Hinweis auf Allergene enthalten,
z.Baent h2 1l t bé& eidel Gemisesuppe in der Gaststatte.

Die Kennzeichnungsverpflichtung, dass die zu kennzeichnenden Allergene  im
Schriftsatz in der Zutatenliste hervorgehoben  sein missen, war bei 10 eingesandten
Proben nicht gegeben.

Die VO (EU) 1169/2011 gestattet die Befreiung der verpflichtenden Angaben nach

Art. 9 bei Lebensmitteln, die auf Wunsch des Verbrauchers am Verkaufsort verpackt
oder in Hinblick auf ihren unmittelbaren Verkauf vorverpackt werden. Im Gegensatz
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zur Lebensmittelkennzeichnungsvero rdnung , die die Befreiung der Kennzeich -
nungspflicht f¢r eine aal sbal dige Abgabed vorsah
Verkauf o maCgebend. [siehe dazu A)iit69/2011(.2) Buchst
Unter aunmittel bar o kann nenennedssverte dorhaltezeit e Ver kauf
verstanden werden. Deshalb sind in Schlauchverpackungen abgefillite Suppen und

Eintopfe als vorverpackte Lebens -mittel zu betrachten und entsprechend zu

kennzeichnen. Drei Schlauchverpackungen ohne Kennzeichnung wurden

beanstand et.

Was umgangssprachlich als  Glutamat bezeichnet wird, heif3t in Fachkreisen
Mononatriumglutamat . Es handelt sich um das Natriumsalz der Glutaminséaure.
Glutaminsaure und ihre Salze werden als Geschmacksverstérker eingesetzt. In

Suppen darf sie bis zu eine r Hochstmenge von 10 g/ kg [Anhang Il der VO (EG) Nr.
1333/2008] zugesetzt werden; der Zusatz ist kenntlich zu machen.

Bei 60 Proben , vornehmlich aus asiatischen Restaurants, sollte Gberprif t werden , ob
Hochstmengeniberschreitungen vorliegen und ob die Ke nntlichmachung

vorhanden war

In sechs Suppen war die Hochstmenge Uberschritten. Vier Suppen enthielten
Glutaminsaure/ Glutamat, obwohl in der Speisekarte die Angabe awir kochen ohne
Zugabe von Gingedebemwar. 0 Zwanzig Suppen wurden wegen fehlender
Kenntlichmachung des Geschmacksverstarkers bzw. nicht Erflllung der Vorgaben

des 8 9 ZZulV (pauschale Angaben wie z. B. alle Gerichte enthalten Glutamat, ohne

einen Hinweis auf die Bezeichnung der Suppe bzw. ohne Ful3note in d er Speisekarte)
beanstandet.

Brot

Das Brot im Pelzmantel

WennmandasWort a8 Sc hi mhoet,l o
denkt man schnell, an feuchte Kellerraume,
schwarze Flachen hinter dem Sofa oder an
verschimmelte und verdorbene Lebens -
mittel. Insbesondere wasserreiche Lebens-
mittel, wie Erdbeeren und Trauben , ver-
derben in relativ kurzer Zeit durch Schimmel.
Manch einer erinnert sich aber, dass
Schimmel nicht nur schlecht ist, sondern,
dass er auch durchaus seine guten Seiten .
besitzt. Ohne Schimmelpilze gabe es keine == o
Edelsalami mit charakteristischer weilRer e
dHaut 0, keinen Camember mi 1 d

wirzigem Aroma oder kein lebensrettendes Antibiotikum wie Penicillin, welches ein
Stoffwechselprodukt eines Schimmelpilzes (Penicillium chrysogenum) ist. Doch leider

sind es meistens die negativen Seiten des Schimmelpilzes, die uns tagtaglich

begleiten. Im Berichtsjahr wurden vermehrt abgepackte Schnittbrote  eingeliefert, die
bereits vor Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums durch Schimmelbildung verdorben
waren. Schimmel in der Backstu be ist ein altbekanntes Problem , so dass sogar auch
in GroRRbackereien Probleme aufgrund von Schimmelbildung auftreten kénnen.

VVon November 2014 bis August 2015 wurden im CVUA Rheinland rund 135

abgepackte Schnittbrote einer Gro3backerei zur Untersuchung e ingereicht. Allein
von November 2014  bis Januar 2015 waren rund 41 % der untersuchten Proben
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aufgrund eines deutlichen  Schimmelwachstums vor Ablauf des Mindesthalt -
barkeitsdatums auffallig. Insgesamt wurden 35 % der Proben als nicht zum Verzehr
geeignet beurteilt.

Bei der Haltbarkeitstiberprifung werden die
Brote direkt nach dem Probeneingang unter
konstanten und definierten Bedingungen bis

zum Ende des Mindesthaltbarkeitsdatums
gelagert und anschlieend sensorisch  Uberprift.
Bei den auffalligen Schnittbroten konnten
unterschiedliche Schimmelstadien und unter -
schiedliches Wachstum beobachtet werden.
Einige Brote wiesen nur vereinzelte  kreisrunde
Pilzmycelien (Durchmesser ca. 0,3 -2,0 cm) auf,
andere Brote waren hinge gen grof3flachig vom
Schimmel befallen. Schimmel bildet sich immer
dann , wenn Brot oder andere Lebensmittel mit
Schimmelpilzsporen in Kontakt kommen. Die
Keimung der Pilzsporen wird durch eine relativ
hohe Luftfeuchtigkeit und Temperaturen
zwischen 20 -40°C beglinstigt. Die Sporen bilden
wahrend ihres Wachstums ein weil3es, graues
oder unterschiedlich gefarbtes, fadenartiges
Pilzmycel aus, das spater meist gelb, rot, grin
oder schwarz gefarbte Sporen entwickelt. Durch
den Stoffwechsel der Schimmelpilze werden d ie
Brote zersetzt und es kommt zur Bildung von muffigen, modrigen und stinkenden
Substanzen, die das Brot ungeniefl3bar machen.

Toxikologisch relevant ist, dass manche Schimmelpilzarten die Fahigkeit besitzen
Mykotoxine zu bilden. Mykotoxine sind Stoffwechselprodukte von Pilzen, die in
sehr geringen Dosen giftig sein kdnnen. Da sie innerhalb weniger Tagen mehrere
Zentimeter tief in das Brot vordringen kénnen, sollen Verbraucher verschimmeltes
Brot komplett entsorgen und nicht nur die verschimmelten Stellen abschneiden.

Aufgrund der auffalligen Befunde bei den Untersuchungen der Schnittbrote der
GroRRbackerei wurden durch die zustandige Lebensmitteliiberwachung mehrere
Betriebskontrollen veranlasst, bei denen die  Ursache des haufigen Schimmelbef alls
der Schnittbrote gefunden werden sollte. Bei den Kontrollen wurden die einzelnen
Arbeitsablaufe und Raumlichkeiten gesichtet und bewertet, um anschlieend die fir

das Schimmelwachstum relevanten Kontaminationsquellen ausfindig zu machen.

Der Befall v on Backwaren geschieht in der Regel erst nach dem Backprozess , da die
im Mehl enthaltenden Schimmelpilzsporen durch den Backprozess abgetotet

werden. Als problematisch wird die Kontamination Uber die Luft angesehen, da sich

die Schimmelpilzsporen tber die  Luft verteilen und sich beim Abkiihlen und Lagern

auf den Backwaren absetzen. Ursprung der Kontamination sind zum Beispiel mit

Keimen belastete Mehle, die sich durch Bewegungen in der Luft verteilen und sich als
Staub in der gesamten Béckerei niederlegen. E  ine massive Einschleppung von
Mikroorganismen kann auch von ungentgend gereinigten Klima - und Beluftungs -
anlagen ausgehen, die Keime mit dem Luftstrom verteilen.
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Knackpunkt ist letzen Endes immer der Verschmutzungsgrad bzw. die Sauberkeit der
Backerei . So kommt es vor allem auf Transportbdndern mit rauer Oberflache und auf

den Holzgestellen und Lattenbdden der Lagerraume durch Brotriickstande bzw.

Abrieb, zu massiven Anreicherungen von Schimmelpilzen und Hefen. Fliegen und

anderes Ungeziefer sind ebenfalls  potentielle Ubertrager von Keimen. Bei der Schnitt -
brotherstellung muss zusatzlich darauf geachtet werden, dass die Brotschneide -
maschinen regelmafig gereinigt und desinfiziert werden. Ansonsten werden uber die
Schneidemesser fortlaufend Sporen auf die Bro  tscheiben Gbertragen

Das Verpacken von Broten birgt weitere Probleme mit sich. Unter Produktions -
bedingungen ist es kaum mdglich, Brot so abzukihlen, zu schneiden und zu ver -
packen, dass sich keine Keime innerhalb der Verpackung befinden. Insbesondere

be i der Lagerung entsteht durch das im Brot vorhandene Wasser ein feuchtes Milieu,
welches das Wachstum von Mikroorganismen begunstigt. Um dies zu vermeiden,

wurde bei der Gro3béckerei das Pasteurisationsverfahren eingefuhrt und letztendlich

auf eine Vielzah | der Produkte ausgeweitet. Beim  Pasteurisieren werden die
verpackten Brote nochmals erhitzt, wobei Kerntemperaturen von 75°C fiir 15 min
angestrebt werden. Dieser Prozess fuhrt dazu, dass die wéahrend des Abkiihlens und
Schneidens auf das Brot gelangten Schi  mmelpilzsporen abgetttet werden.

Nach der Begehung der Grof3backerei und Feststellung der M&ngel, wurde eine
Verlangerung der Haltbarkeit der Brote durch konsequente Betriebshygiene  erreicht.
Insbesondere durch die Verbesserung der Kuhleinrichtungen, Verbes serung der
Betriebshygiene, Ausweitung der Pasteurisierung, Durchfiihrung von Eigenkontrollen

und bauliche Nachriistungen, entspannte sich die Situation. Mittlerweile wird die

Backerei nur noch stichprobenhaft Gberpruft, um zu kontrollieren ob die

Betriebshy giene weiter eingehalten wird.

Quellen:

Miiller, Weber: Mikrobiologie der Lebensmittel 0 Grundlagen ,Behr s Verl ag, Ham
8. Auflage 1996

Muller, Holzapfel, Weber: Mikrobiologie der Lebensmittel 0 Lebensmittel pflanzlicher

Herkunft, B e h Vérlag, Hamburg, 1. Auflage 1997

Belitz, Grosch, Schieberle: Lehrbuch der Lebensmittelchemie , Springer Verlag, Berlin -

Heidelberg 6. Uberarbeitete Auflage 2008

Verbraucherbeschwerden
Eingebackener, verschimmelter Teigling

Beim Aufschneiden eines Backerbrotchens,
stellte eine Verbraucher:i
in der Krume fest. Im Labor wurde die Probe von
mehreren Sachverstandigen untersucht. Der
betroffene Bereich umfasste einen Durchmesser

von ca. 2 cm, war graulich g eféarbt und reichte

ca. 0,5 cm tief in die Krume des Brotchens
hinein. Als Ursache der a
verschimmelter Teigling angesehen, der zum

Brotchen weiterverarbeitet wurde.

St el
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