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Vorwort

Das Jahr 2014 war gepragt von der weiteren Planung und dem Baubeginn des
gemeinsamen Standorts in HOrth. Ende April wurde der Bauantrag bei der Stadt HUrth
eingereicht, am 18. Juni lag bereits die Baugenehmigung vor.

Der Rohbau wurde als erstes Gewerk am 4. Juli europaweit ausgeschrieben, gefolgt
von den Gewerken Fassade und Férderanlagen. Baubeginn war der 30. September
und am 1. Oktober erfolgte im Anschluss an eine Verwaltungsratssitzung der erste
Spatenstich. Bis Ende des Jahres wurden drei weitere Gewerke aus den Bereichen
Strom, Heizung, Kdalte und LUftung ausgeschrieben.

Hier eine Beschreibung des Gebdudes aus der Sicht der Architekten:

Bei dem Tragwerk des Gebdudes handelt es sich um einen klassischen
Stahlbetonskelettbau mit Flachdecken. Das Gebd&ude besteht aus EG, 1. OG und 2.
OG in Massivbauweise. Das 3. OG fUr die Haustechnik ist als Staffelgeschoss in
leichter Stahlbauweise geplant. Das Gebd&ude ist nicht unterkellert und hat zwei
massive Aussteifungskerne. Besonderheit sind die auskragenden
SachverstandigenbUros mit einer Kragldnge von 3,85 m.

Der Haupteingang des Gebdudes befindet sich weithin sichtbar an der Nord-
Ostseite des Neubaus an der Winterstrasse.

Das Gebd&ude besitzt zwei ErschlieBungskerne mit je einer Aufzugsanlage und einer
Fluchttreppe. Wahrend neben den Buros fur die Verwaltung sémtliche
Sonderfunktfionen wie Versorgungsrdume, Konferenz- und BesprechungsrGume sowie
die Bibliothek im ErdgeschoB liegen, sind die Labore und deren Auswertepldtze im
ersten und zweiten ObergeschoB verteilt. Im Dachgeschoss befindet sich die
Gebdudetechnik.

Die Labore befinden sich in einem kompakten Kérper (harter Kern), derim SUden
und Norden an die Fluchttreppen und Nasszellen grenzt. AuBen, um den Laborkern
herum, werden die Auswerteplé&tze ohne trennende Wdnde, simtliche
Besprechungszonen und Gutachterburos gelegt, sodass sich die auBen umlaufende
ErschlieBungs- und Gang- Zone (weiche Schale) in eine offene
Kommunikationslandschaft mit Blick in die Umgebung verwandelt.

Uber die auf kurzem Wege erreichbaren Treppenkerne ist auch der unmittelbare
,vertikale Austausch' in das ErdgeschoB gesichert.

Die Idee eines lebendigen Laborgebd&udes soll auch nach auBen sichtbar gemacht
werden. So sind die innere Funktion und die Anordnung der ,,Kommunikationszone*
(weiche Hulle) um den Laborkern auch als solche ablesbar. Die Auswertepldtze,
SachverstGndigenrdume und Kommunikationsbereiche werden in den ersten beiden
Obergeschossen- einem ,,Mantel* gleich- in Form von flexiblen Etagenbd&ndern, die
geschossweise unterschiedlich vor- und rickspringen, vorgelagert. Dadurch entsteht
ein dynamisches, horizontal gegliedertes Fassadenbild.

Bereits in die Vorplanungen haben sich alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter,
zusatzlich zu ihren taglichen Routinearbeiten, in vorbildlicher Weise eingebracht, um
den kUnftigen Laborzuschnitt mit zu gestalten. Ganz besonders méchten wir an
dieser Stelle Herrn Krolls danken, der die Koordination zwischen Laborplaner und
Nutzer sicher gestellt hat.
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DarUber hinaus fand im September/Oktober das 1. Zwischenaudit durch die DAKkS
statt. Auch hier waren zusatzliche Anstrengungen erforderlich, die neben der Routine
zu leisten waren.

FUr die geleistete Arbeit und das groBe Engagement Gber die drei Standorte hinweg,
mdchten wir uns bei allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern herzlich bedanken.

Unseren Tragerkommunen, insbesondere den Veterindr- und Lebensmittel-
Uberwachungsdmtern danken wir fUr die gute und reibungslose Zusammenarbeit.
Den Mitgliedern des Verwaltungsrates danken wir fUr die UnterstUtzung und das
entgegengebrachte Vertrauen.

Aachen, im Juni 2015

Dr. Gerhard Lohr Dagmar Pauly-Mundegar

Pressemitteilung
01.10.2014 Spatenstich zum Neubau des CVUA Rheinland

Zusammenlegung der Standorte Aachen, Bonn und Leverkusen
am Standort Hurth-Kalscheuren, Winterstr. 19
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Aktuelle Infos auf www.cvua-rheinland.de
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Standorte des CVUA Rheinland

Aachen, Blucherplatz 43

Bonn, Engeltalstr. 4

Leverkusen, DUsseldorfer Str. 153

Einzugsbereich
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Probenarten

Anzahl

Lebensmittel

14768

Wein, -erzeugnisse

321

Tabak, -erzeugnisse

46

Bedarfsgegenstdnde

1424

Kosmetische Mittel

915

insgesamt

17474

Personalzahlen (Stand 31.12.2014)

Vorstand

Verwaltung

Wissenschaftliche Mitarbeiter/innen

Technische Mitarbeiter/innen

Auszubildende zum Chemielaboranten

Praktikanten

Praktikanten der Lebensmittelchemie
CTA Praktikanten

Lebensmittelkontrolleure

Schulerpraktikanten

Wesentliche Neuanschaffungen

Schnellverascher

FT-NIR Spektrometer MPA
Degasser fur die HPLC
Reactitherm Blockthermostat
Grindomix Mahlbehdlter 5L
Mikrowellenaufschluss-System
RI-Detektor fUr die HPLC

UV-VIS Photometer
Chromatographiedatensystem
HPLC mit DAD+RI-Detektor

LC-MS/MS Qftrap

Fa.
Fa.
Fa.
Fa.
Fa.
Fa.
Fa.
Fa.
Fa.
Fa.

Fa.

CEM

Bruker Optik GmbH
Shimadzu

Thermo

Retsch

CEM

Agilent

PerkinElmer
Thermo Fisher
Shimadzu

ABSciex

14
21
52

Seite 5 von 48



Organigramm

Jahresbericht CVUA Rheinland 2014
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

Milch

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 135 Proben untersucht. Lediglich 2 Proben wurden
beanstandet (1,5 %).

Eine als Beschwerdeprobe vorgelegte fettarme H-
Milch wies einen grinen, klebrigen Fremdkdrper
mit teils faseriger Struktur auf (s. Foto).

Pflanzliche Zellstrukturen waren nicht nachweisbar,
sodass abschlieBend nicht geklart werden konnte,
worum es sich bei dem Fremdk&rper handelte.
Derartig verunreinigte Lebensmittel sind als nicht
sicheres Lebensmittel und fUr den Verzehr durch
den Menschen ungeeignet zu beurteilen.

Milchprodukte

Im Berichtsjahr wurden im Rahmen eines Landesweiten Untersuchungsprogrammes
(LUP) Tzaziki-Erzeugnisse, die als lose Ware an den Verbraucher abgegeben wurden,
hinsichtlich inres Gehalts an Benzoesdure (E 210 - E 213) und Sorbinséure (E 200 - E
203) untersucht.

Die untersuchten Konservierungsstoffe mUssen dem Tzaziki nicht unbedingt direkt
zugesetzt worden sein, sondern kbnnen auch im Rahmen eines ,carry-over” Uber
die Zutaten ins Lebensmittel eingetragen werden. Falls die eingetragenen
Konservierungsstoffe im Tzaziki eine technologische, d.h. konservierende Wirkung
aufweisen, sind sie dennoch kenntlich zu machen. Dies kann durch ein Schild an der
Ware oder durch Angaben von FuBnoten auf Speisekarten erfolgen. Oftmals wird es
unterlassen, die Zutatenliste der Originalgebinde sorgfdltig zu lesen, sodass eine
entsprechende Kenntlichmachung ausbleibt.

Mit dem durchgefUhrten Untersuchungsprogramm sollte die korrekte Kenntlich-
machung Uberpruft werden.

Es wurden insgesamt 58 Proben untersucht. In 49 Produkten waren keine
Konservierungsstoffe nachweisbar. Bei keiner Probe wurde eine Uberschreitung der
gesetzlich festgelegten Hochstmenge festgestellt. Insgesamt waren sieben Tzaziki-
Erzeugnisse konserviert. Bis auf zwei Ausnahmen, bei der eine Kombination aus
Benzoe- und Sorbinsdure eingesetzt wurde, waren die Erzeugnisse mit Sorbinséure
konserviert. In zwei Tzaziki-Erzeugnissen war Sorbinsdure in geringer (technologisch
unwirksamer) Menge enthalten. In vier Fallen war der Einsatz von
Konservierungsstoffen nicht kenntlich gemacht (6,9 %).
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Kase

Im Jahr 2014 wurden 394 Proben chemisch untersucht. 78 Proben (19,8 %) wurden
beanstandet, wobei 61 Proben (78,2 %) diverse Kennzeichnungsmdangel aufwiesen.
Beispielsweise war die vorgeschriebene Angabe zum Fettgehalt in der Trockenmasse
haufig nur verkirzt angegeben oder fehlte vollstGndig. Laut Kdseverordnung muss
bei Kase und Erzeugnissen aus Kase, wie beispielsweise Frischk&sezubereitungen, der
Fettgehalt in der Trockenmasse mit den Worten ,,... % Fett i.Tr." oder alternativ die
Fettgehaltsstufe (z.B. Vollfettstufe) angegeben werden.

Ein wesentlicher Vorteil dieser Angabe, statt der Angabe des absoluten Fettgehalts
ist, dass sich der Fettgehalt in der Trockenmasse auch wahrend der Reifung des
Kdses nicht verdndert. Wahrend der Reifung und Lagerung verdunstet das im K&se
enthaltene Wasser, sodass der K&se an Gewicht verliert. Somit &dndert sich der
absolute Fettgehalt in dieser Zeit erheblich. Der Fettanteil an der
Gesamttrockenmasse bleibt hingegeben praktisch immer gleich. Der absolute
Fettgehalt kann selbstverstdndlich zusatzlich zum Fettgehalt in der Trockenmasse
angegeben werden. Aber auch ohne die Angabe des absoluten Fettgehalts kann
der Verbraucher anhand des Fettgehalts in der Trockenmasse auf diesen schlieBen.

Dabei gelten folgende Umrechnungsfaktoren:

Fetti. Tr. x 0,3 = absoluter Fettgehalt bei Frischk&se
Fetti. Tr. x 0,5 = absoluter Fettgehalt bei Weichkdse
Fetti. Tr. x 0,6 = absoluter Fettgehalt bei Schnittk&se
Fetti. Tr. x 0,7 = absoluter Fettgehalt bei Hartk&se

Mehrere Aufstriche, die unter der Bezeichnung ,Frischkdsezubereitung" angeboten
wurden, enthielten nicht unerhebliche Anteile milchfremder Fette. Die Bedingungen
fOr die Verwendung der Bezeichnung ,,K&se" sind durch eine EU-Verordnung
geregelt. Die Bezeichnung ,,K&se" ist laut dieser Verordnung Erzeugnissen
vorbehalten, die ausschlieBlich aus Milch gewonnen wurden, ,,wobei jedoch fUr die
Herstellung erforderliche Stoffe zugesetzt werden kdnnen, sofern diese nicht
verwendet werden, um einen Milchbestandteil vollstGndig oder teilweise zu
ersetzen". Die Bezeichnung , Frischkdsezubereitung” fUr ein Erzeugnis, welches unter
der Verwendung von milchfremden Fetten hergestellt wurde, ist somit nicht zuldssig
und damit zur TGuschung des Verbrauchers geeignet.

Butter

Die Bezeichnung Butter genieBt EU-weit einen besonderen Bezeichnungsschutz. So
dUrfen Erzeugnisse, bei denen ein wesentlicher Milchbestandteil ganz oder teilweise
ersetzt wurde, nicht als Butter bezeichnet werden. Ein Zusatz von Fremdfetten ist somit
nicht gestattet.

Bei Krauterbutter und Krauterbutterzubereitungen handelt es sich um
zusammengesetzte Erzeugnisse, die als wesentlichen Bestandteil Butter enthalten. Die
Bezeichnung darf nur verwendet werden, wenn das Enderzeugnis mindestens 62 %
Milchfett enthdlt und ausschlieBlich aus Butter und Krdutern hergestellt wurde. Ein
Zusatz von Fremdfetten, z.B. pflanziichen Olen, ist nicht erlaubt. Werden mit
Fremdfetten hergestellte Erzeugnisse als Krduterbutter in den Verkehr gebracht, so
wird diese Bezeichnung als irrefUhrend beurteilt.
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Im Jahr 2014 wurden Butterzubereitungen, die unter der Bezeichnung Krauterbutter in
den Verkehr gebracht wurden auf enthaltene Fremdfette untersucht. Bei vier von 36
untersuchten Proben (11,1 %) wurden Fremdfette nachgewiesen. Hierbei handelte es
sich ausschlieBlich um sogenannte lose Waren, die in Dienstleistungsbetrieben an
den Verbraucher abgegeben wurden.

Vier weitere Proben in Fertigpackungen wurden aufgrund von Kennzeichnungs-
mdangeln beanstandet.

Eier

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 142 Proben Eier untersucht. Als Proben wurden
gekochte und gefarbte Eier sowie frische Eier aus dem Einzelhandel, vom
Wochenmarkt und vom Erzeuger vorgelegt. 30 % der Proben waren zu bemdangeln.
In zwei Fallen war die Angabe der Gewichtsklasse nicht korrekt. Es wurde eine
hohere Gewichtsklasse angegeben als tatsdchlich vorlag. In 41 Féllen war
hauptsdchlich die Kennzeichnung loser Ware teilweise nicht vorhanden oder
unvollstandig.

Fleisch und Fleischerzeugnisse

Gibt es einen Qualitatsunterschied zwischen handwerklich und industriell
hergestelltem Hackfleisch?

Der Fleischer um die Ecke bietet seinen Kunden Hackfleisch so gut wie immer lose an.
Er lagert es in der Regel in Ubersichtlichen Mengen in seiner Verkaufstheke und wiegt
das Rinder-, Schweine- oder gemischte Hackfleisch unmittelbar zum Verkauf ab.
Dagegen kann man im Supermarkt oder beim Discounter portionsgerecht
verpackte, mit Deckelfolie verschwei3te Schalen mit den verschiedenen Sorten
bequem aus der KUhlung entnehmen.

Auffallig ist auf den ersten Blick, dass industriell hergestelltes Hackfleisch immer aus
gewolften ,,Endlos-Wirmchen* besteht, die einen Durchmesser von etwa 3 mm
aufweisen und locker Ubereinander gelegt sind. Dagegen wird das handwerklich
hergestellte Pendant, sei es gewolft oder gekuttert, als mehr oder weniger kompakte
Masse abgegeben. Packt man einen solchen, beim Metzger gekauften, in Folie
verpackten Ballen nach einiger Zeit zu Hause aus, so erwartet einen, insbesondere
bei Rinderhackfleisch unter der frisch-rot aussehenden, duBeren Schicht h&ufig ein
dunkelrot bis braun verfarbter Kern.

Die im Zentrum des Hackfleischballens stattfindende Farbveranderung wird durch
Sauverstoffzehrung hervorgerufen und ist ein véllig naturlicher Vorgang, der keinen
Mangel darstellt und nicht auf einen unzureichenden Frischegrad hinweist. Da eine
solche Braunférbung beim Discounter-Hackfleisch, das in der Regel ein
Verbrauchsdatum von mehreren Tagen aufweist, bei sachgerechter Lagerung vor
Ablauf dieses Datums niemals eintritt, kdnnte die Vermutung nahe liegen, dass hier
wesentlich frischeres Fleisch verarbeitet worden ist.

Das Efikett gibt bei genauerem Hinsehen zudem dartber Auskunft, dass das industriell
hergestellte Produkt ,,unter Schutzatmosphdre verpackt” worden ist. Kaum ein
Durchschnittsverbraucher kann sich aber unter dieser, vom Gesetzgeber
vorgeschrieben Formulierung wirklich etwas Konkretes vorstellen.
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Herkdmmlicherweise kamen als Packgase fUr Lebensmittel in erster Linie
Kohlendioxid-Stickstoff-Gemische zum Einsatz, die den Zweck haben, durch den
Ausschluss von Sauerstoff das Wachstum von aeroben Verderbniserregern zu
unterdricken. Neuerdings werden allerdings bei rohem Fleisch vorwiegend
Gasgemische eingesetzt, bei denen gerade die Sauerstoffkonzentration mit

65 bis 80 % gegenUber der normalen Luft (ca. 21 %) deutlich ernént ist.

Dieses sog. High-O2 MAP (Modified Atmosphere Packaging) bewirkt ein vermeintlich
frischeres Aussehen des Fleisches, was zur hGheren Akzeptanz bei Verbrauchern
fOhren und somit einen Kaufanreiz bewirken soll. Durch den erhdhten Sauerstoff-
gehalt wird aus dem naturlich im Fleisch vornandenen Muskelfarbstoff Myoglobin der
relativ stabile, kraftig rote Farbstoff Oxymyoglobin gebildet.

Da diese ,,kosmetische" Farbverdnderung lediglich die oberfldchlichen Schichten
erfasst, eignen sich die locker gelegten, dinnen ,,Wurmchen"“ wegen des
ungehinderten Sauerstoffzutritts im gesamten Produkt hervorragend dazu, dem
gesamten Inhalt der Packung eine bestdndige Rotfarbung zu verleihen.

Diese reicht bis hin zu den fiefer liegenden Bereichen und tduscht damit einen lang
anhaltenden Frischegrad vor. Wirklich qualitGtserhaltend oder gar -steigernd ist die
Begasung mit High-O2 MAP allerdings nicht. Ganz im Gegenteil: der Einsatz Sauerstoff
angereicherter Schutzgase fuhrt zum vorzeigen Einsetzten von Fettranzigkeit sowie zur
erhdhten Zahigkeit des Hackfleisches.

Im Gegensatz zur Sauerstoffkonzentration im Muskelfarbstoff stellen die Fett- und
Bindegewebsgehalte von Hackfleisch analytisch routinemdaBig zu bestimmende
Parameter dar, die als Qualitatskriterien herangezogen werden. Nach europaweit
geltenden Vorschriften sind bei verpackt angebotenen Produkten auf dem Etikett
folgende Hochstgehalte anzugeben:

Fettgehalt Verhdltnis Kollagen/Fleischeiweil
mageres Hackfleisch (Tatar)<7 % <12%
Rinderhackfleisch <20% <15%
Schweinehackfleisch <30% <18%
gemischtes Hackfleisch  <25% <15%

Hackfleisch aus Schweinfleisch (Industrie) Hackfleisch aus Rindfleisch (Handwerk)

Bei lose abgegebenem Hackfleisch sind diese Angaben nicht erforderlich.
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Gleichwohl weisen handwerklich hergestellte Erzeugnisse nach dem Ergebnis unserer
Untersuchungen i. d. R. eine erheblich bessere Zusammensetzung auf als industriell
produziertes Hackfleisch. Wahrend ersteres offmals deutlich unter den o. g.
Hochstwerten liegt, musste verpacktes Hackfleisch aus industrieller Fertigung haufig
wegen Uberschreitung der Maximalwerte bemdngelt werden.

Zweifellos ist die Einhaltung des deklarierten Fett- und Bindegewebsgehalts bei einem
so inhomogenen Lebensmittel wie Hackfleisch aus produktionstechnischen Grinden
nicht bei jedem einzelnen Gebinde problemlos zu gewdhrleisten.

Daher hat der Verordnungsgeber eingerdumt, dass die in der Tabelle genannten
Anforderungen lediglich auf der Grundlage eines Tagesdurchschnitts eingehalten
werden mussen.

FUr die Praxis heiBt das, dass die Lebensmittelunternehmer die Zusammensetzung
inres Hackfleisches durch eine reprdsentative Anzahl von Proben regelmaBig zu
UberprUfen haben. Auffdllige Untersuchungsergebnisse von Einzelproben aus dem
Handel kbnnen wegen der erforderlichen Einhaltung im Tagesdurchschnitt lediglich
zum Anlass genommen werden, im Herstellerbetrieb eine Uberprifung der Produktion
durchzufUhren.

Da nach unseren Erfahrungen Produkte einzelner Hersteller regelmd&Big durch
Uberschreitung der Hochstmengen auffallen, dréngt sich der Verdacht auf, dass
diese Unternehmen Ihre Produktion bewusst auf die Grenzwerte einstellen und
Uberschreitungen billigend in Kauf nehmen. Hier ist seitens der értlich zusténdigen
Lebensmittellberwachung eine konsequente Uberprifung angezeigt.

Fisch und Fischerzeugnisse

Es wurde im Berichtsjahr u.a. die sensorische und mikrobiologische Beschaffenheit
von gerducherten Forellenfilets in Fertigpackungen aus dem Handel untersucht.

Die Regenbogenforelle (Oncorhynchus mykiss) gehort zoologisch zur Ordnung der
lachsartigen Fische. Nur vereinzelt stammt sie aus einheimischen Zuchtbetrieben, der
Uberwiegende Teil kommt aus der Turkei und Polen. Nach dem Schlachten werden
sie gehdutet, gesalzen, filetfiert, meist gerauchert und abgepackt. Rauch und Salz
entzieht dem Fisch Wasser und schrénkt somit den Verderb (das Wachstum von
Verderbniskeimen) ein.

Gerducherte Forellenfilets gehdren aber immer noch zu den Lebensmitteln, die
mikrobiologisch leicht verderben. Deshalb tragen diese heiBgerd&ucherten
Fischerzeugnisse in der Regel ein Verbrauchsdatum. Eine Beschreibung der
einzuhaltenden Aufbewahrungsbedingungen (< 7°C) ist hinzuzufigen. Im Unter-
schied zu Lebensmitteln, die mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum versehen sind,
durfen Lebensmittel nach Ablauf ihres Verbrauchsdatums nicht mehr verkauft
werden. Der Lebensmittelunternehmer muss garantieren, dass sein Produkt ohne
wesentlichen Qualitatsverlust am Ende der Verbrauchsfrist in Ordnung ist. Zu diesem
Iweck wurde der Geruch/ Geschmack und die mikrobiologische Qualitat bei
Eingang und am Ende des angegebenen Verbrauchsdatums UberprUft. Als
Anhaltspunkte zur Bewertung wurden die verdffentlichten Richt- und Warnwerte for
RAucherlachs der Deutschen Gesellschaft fUr Hygiene und Mikrobiologie (DGHM)
herangezogen.Der Uberwiegende Anteil (46 von 54 Proben [85%]) der untersuchten
Proben wies eine gute mikrobiologische Qualitat auf. Salmonellen und Listeria
monocytogenes wurden in keiner Teilprobe nachgewiesen. Bei keiner Probe wurde
eine sensorische Abweichung festgestellt. Zwei der acht Proben (erhdhte
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Gesamtkeimzahl, Enterobacteriaceae) waren bereits nach Eingang ins CVUA
Rheinland auffdllig. Insbesondere gerducherte Forellenfilets mit GewUrz-/
Krauterauflagen zeigten nicht zufriedenstellende Ergebnisse bei den
Hygieneindikatoren.

Anzahl der Befunde
Keimzahl (KbE/Q) 102-108  108-104 104105 10%>-10¢ 108-107 >107
aerobe Gesamt-keimzanhl
(Eingang) 36 13 2 1 2
aerobe Gesamtkeim-zahl
(Ende Verbrauchfrist) 31 11 2 1 2 7
Enterobacteriaceae
(Eingang) 53 1
Enterobacteriaceae (Ende
Verbrauchsfrist) 51 1 2

Tabelle: Keimstatus von Forellenfilets aus Fertigpackungen

Polyzyklische Aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Fischen

Polyzyklische Aromatische Kohlenwasserstoff-Verbindungen sind eine Stoffgruppe
von Uber 200 verschiedenen Verbindungen, die bei der unvollstandigen
Verbrennung von organischen Substanzen entstehen kdnnen und somit eine
ubiguité@re Umweltkontaminante darstellen. In Lebensmittel gelangen kénnen die
PAK auf unterschiedliche Art
und Weise -etwa Uber
AuBere Anhaftungen der
pflanzlichen Vorprodukte. Sie
kénnen Uber kontaminierten
Boden in die Pflanze
gelangen, von Meerestieren
wie Muscheln aus dem
naturlichen Lebensraum
aufgenommen oder durch
verunreinigte Trockengase
oder das Rduchern bei der
Weiterverarbeitung auf das
Endprodukt gelangen.

PAK sind u.a. von der
Europdischen Behoérde fUr Lebensmittelsicherheit (EFSA) als potentiell genotoxisch
und karzinogen bewertet und daher als unerwUnschte Kontaminante in der
europdischen Kontaminanten-Hochstgehalte Verordnung geregelt und mit
Hochstmengen belegt. FUr die Leitsubstanz, das Benzo(a)pyren und die Summe von
4 speziellen PAK (Benzo(a)pyren, Benz(a)anthracen, Benzo(b)fluoranthen, Chrysen),
den sogenannten PAK4 sind Hochstgehalte fUr Lebensmittel wie beispielsweise
Speisedle, Kokaobohnen, gerduchertes Fleisch und Fleischerzeugnisse, gerducherte
Fische, Muscheln usw. vorgegeben. Die Liste wird standig ergdnzt und so sind fur
weitere potentiell mit PAK belastete Produkte Hochstgehalte vorgesehen (z.B. fur
getrocknete Krduter und Gewdurze).
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Im Rahmen der Uberprifung der gesetzlich erlaubten Héchstgehalte, aber auch im
Rahmen von Projekten im bundesweiten Monitoring bzw. bundesweiten
Uberwachungsplan wurden die folgend dargestellten Produkigruppen gezielt
untersucht:

Pflanzendle 23 3.6 Ve ?ﬁ 2266 "
SsceCrS:cherTe 49 3,6 40 2x: 3,6-3,7
Grinkern 35 3.6 2 33x: 3,6-20,4
Brote 21 3,6 21 )

Mehle 38 3.6 38 -

Die hier untersuchten Mehle und Backwaren waren sémtlich ohne nachweisbare
PAK-Gehalte. Auch die weit Gberwiegende Anzahl der untersuchten geraucherten
Fische (meist ger&@ucherte Forellen, Makrelen, Lachs) wiesen Gehalte unterhalb der
jeweiligen Bestimmungsgrenze auf. Zwei Proben unterschritten die Hochstgehalte for
Benzo(a)pyren (2,0 ug/kg Fett, ab dem 1.9.2014) und der Summe der PAK4 (12,0
ug/kg Fett, ab dem 1.9.2015). Von 23 untersuchten Pflanzenoélen Uberschritt ein
Leindl, hergestellt aus gerdsteter Leinsaat, die Hochstmengen fir Benzo(a)pyren und
die PAKA4.

Am auffdlligsten sind die PAK-Gehalte bei den untersuchten Grinkernproben, die
durchweg sehr hohe Konzentrationen von bis zu 20 ug/kg fir PAK4 aufwiesen.
Grinkern unterliegt z.Z. noch keiner Héchstmengenbeschrdnkung.

Unter GrUnkern ist das halbreif geerntete Korn des Dinkels zu verstehen, das Uber
einem Buchenholzfeuer oder in HeiBluftanlagen kunstlich getrocknet (,gedarrt*) und
anschlieBend entspelzt wird. Durch das Darren wird der Grinkern haltbar und erhalt
sein typisches Aroma, wird dabei haufig aber leider -wie die Ergebnisse zeigen - mit
den Polyzyklischen Aromatischen Kohlenwasserstoffen kontaminiert.
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Fette und Ole
Olivendl in Restaurants - alles nur gepanscht?

Ein idyllisches Bild: man sitzt in einem gemutlichen Restaurant mit netter Begleitung
bei Kerzenschein und verfeinert seinen Salat oder seine Speisen mit kdstlichem
Olivendl, welches in hUbschen Karaffen auf dem Tisch bereit gestellt wird. Da fuhlt
man sich gleich wie in Italien.

Doch trigt der Scheine

Die Europdische Union wollte ein ab 2014 gultiges europaweites Verbot der
althergebrachten Olivendlk&dnnchen in Gastronomiebetrieben durchsetzen. Olivendl
sollte nur noch in Einwegbehdltnissen, also in nicht nachflllbaren und versiegelten
Flaschen auf den Tischen angeboten werden. Damit wolle man Kunden vor
Panschereien und Etikettenschwindel schutzen. Nach heftigen Protesten im
Europaparlament stoppte die Kommission jedoch ihre Plane fUr ein Verbot der
Kannchen.

Bei all der Diskussion innerhalb der EU-Kommission bleibt jedoch eine Frage offen: Wie
sieht der Status quo aus?

Im Rahmen des Landesweiten Uberwachungsprogramms (LUP) wurden im CVUA
Rheinland die sogenannten Menagenéle (Ole aus K&nnchen) hinsichtlich ihrer
Qualitédt und Echtheit Uberprift. Bei Olivendlen unterscheidet man zwischen
verschiedenen Guteklassen. Die hochste Gute besitzt natives Olivendl extra, gefolgt
von nativen Olivendlen. Durch stichprobenartige Untersuchungen konnte festgestellt
werden, dass sowohl die chemische, als auch die sensorische Qualitéat der Olivendle
den jeweiligen GUteklassen entsprach. Bis auf wenige Ausnahmen wiesen die
untersuchten Ole sogar eine sehr gute Qualitét auf, so dass ein weiteres
Kontrollprogramm fUr Olivendle in Kinnchen aus Gaststatten nicht notwendig ist.
Damit kbnnen wir also weiterhin unser Olivendl ohne schlechtes Gewissen im
Restaurant genieBen und im Mittelmeer-Flair schwelgen.

Quelle: www.tagesschau.dewirtschafteu-olivenoel102
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Getreide und deren Erzeugnisse

Von den insgesamt 156 Getreideproben wurden 36 Reisproben untersucht. Vier von
diesen Reisproben wurden aufgrund eines abweichenden Geruchs und
Geschmacks beanstandet. Bei diesen Proben wurde jeweils ein muffiger, erdiger
bzw. fauliger Geruch wahrgenommen, wodurch die Proben in ihrem Genusswert
gemindert sind und entsprechend beurteilt wurden.

Arsen in Reiswaffeln

Reis gilt als Grundnahrungsmittel, insbesondere im asiatischen Raum. Doch auch for
Menschen mit einer Unvertraglichkeit
gegenuber Gluten, einem
Getreideprotein welches u.a. in Weizen
und Roggen vorkommt, spielt Reis in
Europa eine wichtige Rolle in der
Erndhrung. Im Handel werden deshalb
neben dem reinen Reis auch
verschiedene reishaltige Lebensmittel, wie
z.B. Reiswaffeln angeboten.

Da Reis aus dem Boden verschiedene
Schwermetalle aufnimmt und im Reiskorn
speichert, kann er auch unterschiedliche
Mengen an Arsen enthalten. Der Gehalt
an Arsen ist dabei abhdngig z.B. von der Reissorte und dem Anbaugebiet. Arsen wird
im Reis in organischer oder anorganischer Form gebunden. Die anorganische Form
hat eine toxische Wirkung und gilt als krebserregend, wobei insbesondere die Haut,
Harnblase und Lunge betroffen sind. Derzeit wird in Europa Uber einen Grenzwert for
anorganisches Arsen diskutiert. In China existiert bereits ein Grenzwert von 0,15
mg/kg fUr anorganisches Arsen in Reis.

Anorganisches Arsen und Gesamtarsen in Reiswaffeln

0,6
0,55
0,5
0,45
0,4
0,35
0,3
0,25
0,2
0,15
0,1
0,05
-7,77E-16

B Gesamtarsen (NG: 0,06 mg/kg)

M anorg. Arsen (NG: 0,02 mg/kg)

Konzentration in mg/kg

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Probennummer
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Im Rahmen eines Monitoring-Projektes wurden Reiswaffeln hinsichtlich ihres
anorganischen Arsen- und Gesamtarsengehaltes untersucht. Bis auf eine Probe, bei
der deren anorganischer Arsengehalt unterhalb der Nachweisgrenze lag, enthielten
alle untersuchten Reiswaffeln anorganisches Arsen. Die Spannweite der Gehalte
reicht von 0,07 bis 0,26 mg/kg mit einem Median von 0,14 mg/kg.

Brot
Wir sind Weltmeister!

Deutschland ist Weltmeister! So lauteten die Schlagzeilen am 13. Juli 2014. Doch nicht
nur im FuBball, sondern auch beim Brotverzehr ist Deutschland Spitzenreiter. Jeder
Deutsche isst pro Jahr mehr als 85 kg Brot und Kleingebdck. Das sind im Jahr rund
1500 Brotscheiben und 350 Brotchen pro Person. Besonders beliebt bei den
Deutschen sind sogenannte
Mischbrote, Toastbrote, sowie Brote
mit Kérnern und Saaten.
Weltmeisterlich sind auch unsere
fleiBigen Backer, die bundesweit
tagtaglich mehr als 300
verschiedene Brotsorten und 1200
verschiedene Kleingebdcke
herstellen. Neben der Kreativitét sind
es vor allem historische, regionale
und kulturelle Besonderheiten, die
unsere weltweit einmalige Brotvielfalt
gepragt haben. Seit einigen Jahren
halt der Zentralverband des
Deutschen Backerhandwerks diese
Vielfalt in einem Brotregister fest, um zu zeigen, wie kreativ die deutsche Backkunst ist.
Das Brotregister ist gleichzeitig ein erster Schritt, um die deutsche Brotkultur Uber die
UNESCO als immaterielles Weltkulturerbe schitzen zu lassen (weitere Informationen
zum Brotregister unter http://www.brotkultur.de/).

Auch im CVUA Rheinland wurde 2014 die volle Vielfalt der Backerkunst untersucht:
neben eher klassischen Sorten wie Weizenmischbrot, Roggenvollkornbrot und
Baguettes, kamen auch saisonale Brote wie das Maronenbrot mit Pfefferkruste,
regionale SpezialitGten wie das Carolus Brot oder die Karlskrone oder phantasievolle
Leckereien wie Omas Vollkornbrot oder der Dinkelkdnig auf den (Sensorik)-Tisch.
NatUrlich durften 2014 auch die Weltmeisterbrotchen nicht fehlen.
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Feine Backwaren
Schokolade oder kakaohaltige Fettglasur? Ein genaver Blick lohnt sich!

Im Jahr 2014 wurden insgesamt 1493 Proben Feine Backwaren untersucht.
Entsprechend den Leitsatzen fUr Feine Backwaren des Deutschen
Lebensmittelbuches wird die Verwendung von mit Kakaoerzeugnissen
verwechselbaren Fettglasuren ausreichend kenntlich gemacht, z.B. durch die
Angabe ,,mit kakaohaltiger Fettglasur”. Liegt eine solche Kennzeichnung nicht vor, ist
davon auszugehen dass der Verbraucher schokoladendhnliche Glasuren oder
FOllungen falschlicherweise fur Schokolade hailt.

Uber eine Analyse des Fettséiuremusters kann zwischen Schokolade und
kakaohaltiger Fettglasur unterschieden werden. Im Berichtsjahr wurden 12 Proben
aufgrund einer nicht kenntlich gemachten Verwendung von kakaohaltiger Fettglasur
als wertgeminderte Lebensmittel beurteilt.

Mikrobiologische Untersuchung von Feinen Backwaren

Feine Backwaren werden immer noch héufig handwerklich hergestellt. Dies fGhrt zu
einer groBen heterogenen Produktgruppe mit vielen Spezialitdten, die vom
Verbraucher hinsichtlich Vielfalt und Qualitat geschatzt werden.

Die Verwendung edler Zutaten und die individuelle Herstellung in Kleinmengen
sorgen fUr Frische und guten Geschmack dieser Produktgruppe. Dabei zeichnen sich
durchgebackene Produkte auch durch eine verldngerte Haltbarkeit aus.
Andererseits sind Feine Backwaren mit nicht durchgebackenen Fillungen selbst unter
besten hygienischen Verhdltnissen bei der Herstellung und Einhaltung der KUhlkette
bis zur Abgabe an den Verbraucher nur begrenzt haltbar. Die Haltbarkeit ist hier in
Tagen zu bemessen.

Neben dem Geschmack ist fUr den Endverbraucher aber auch wichtig, dass diese
Lebensmittel, die zu der Gruppe der mikrobiologisch leicht verderblichen
Lebensmittel zhlen, auch in dieser Hinsicht eine zufriedenstellende Qualitét
aufweisen.

Ein hygienisch als gut einzustufender Zustand liegt dann vor, wenn alle Richtwerte fir
die Keime aus der DGHM-Liste fUr Patisseriewaren (aus dem Jahr 2012) mit nicht
durchgebackener FUllung unterschritten werden. Von 373 mikrobiologisch
untersuchten Feinen Backwaren im Jahr 2014 entsprachen 286 Proben (77%) dieser
Qualitatsstufe. Bei 39 Proben (10%) wurde ein noch zufriedenstellender Zustand
festgestellt. Hier lagen geringfUgig erhdhte Keimgehalte vor.

Wegen deutlich erhdéhter Keimgehalte (WarnwertGberschreitungen oder mindestens
drei RichtwertUberschreitungen) wurden bei 48 Proben (13%) hygienische Mangel
der Produkte beanstandet. Keine der beanstandeten Proben gefdhrdete die
Gesundheit der Verbraucher und lediglich drei Proben, d.h. weniger als 1%, wiesen
solche Keimgehalte auf, dass sie als nicht fir den Verzehr durch den Menschen
geeignet beurteilt wurden.
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Fremdkorper in Feinen Backwaren

Ein Verbraucher lieferte einen
angebissenen Pflaumenplunder aus
handwerklicher Produktion als
Beschwerdeprobe ein. Er hatte einen
abstoBenden Geschmack festgestellt. Bei
der genauen Uberprifung wurde ein
eingebackener Zigarettenstummel
separiert, bestehend aus Filter mit einem
geringen Rest an Papier mit Tabak und der
Glutzone, der sich zwischen der
Streuselunterlage und der Fruchtauflage
befand und so vom Beschwerdeflhrer
nicht erkennbar war. Vermutlich wurde das generelle Rauchverbot bei der
Herstellung von Lebensmitteln im produzierenden Betrieb nicht Ernst genommen.

Teigwaren

Von den insgesamt 134 zur Untersuchung vorgelegten Teigwarenproben wurde in 70
Fallen eine Untersuchung auf den Cholesteringehalt veranlasst. Aus dem
Cholesteringehalt kann der Eianteil der Teigware berechnet werden, da ein
durchschnittliches HGhnerei rund 360 mg Cholesterin pro 100g Vollei enthalt.

Von den 70 untersuchten Proben wies jedoch nur eine Probe einen zu geringen
Eianteil auf. Anstatt der deklarierten 20 % wurde lediglich ein Eigehalt von 15 %
nachgewiesen. Alle anderen untersuchten Proben waren unauffallig.

Gemuse-, Kartoffel-, Obst- und Pilzerzeugnisse

Im Jahr 2014 wurden insgesamt 1033 Proben beurteilt, darunter 354 GemUse-
erzeugnisse, 42 Kartoffelerzeugnisse, 253 Obsterzeugnisse, 81 Pilzerzeugnisse und 169
Biere sowie 134 Proben anderer Warengruppen. Beanstandet wurden insgesamt 109
Proben (10,6 %)

Kartoffelerzeugnisse

Zu beanstanden waren vier Proben (10,5 %), wobei drei Beanstandungen auf
Kennzeichnungsmdangel zurickfUhren sind. Wegen irrefGhrender Kennzeichnung
bezUglich des Fettgehalts (Fettgehalt hdher als deklariert) war eine Probe zu
beanstanden.

Gemiseerzeugnisse
Zu beanstanden waren 43 Proben (12,1 %), von denen 27 Proben wegen
Kennzeichnungsmdéngeln beanstandet wurden. Eine Probe Salatmischung war

verdorben und nicht zum Verzehr geeignet und daher als nicht sicheres Lebensmittel
zu beurteilen. IrefUhrend gekennzeichnet bezUglich des Gehaltes an Inhaltsstoffen
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waren drei Proben, eine andere Probe wies eine irrefGhrende Verkehrsbezeichnung
auf. Eine Probe Karottenstifte wies in Analogie zu geschnittenem Obst eine
Uberschreitung des Warnwertes fur Enterobacteriaceae auf.

Weitere 10 Proben wurden wegen fehlender Kenntlichmachung von Zusatzstoffen
beanstandet.

Pilzerzeugnisse

Hier waren 2 Proben wegen Kennzeichnungsmdngeln zu beanstanden.

Obsterzeugnisse

Zu den Obsterzeugnissen gehdren insbesondere Erzeugnisse aus ganzen Frichten,
Teilen von Frichten oder Zubereitungen daraus, die durch ein geeignetes Verfahren
haltbar gemacht worden sind. Hierzu zdhlen vor allem tiefgefrorene Obsterzeugnisse,
Obstkonserven, Fruchtsirupe und bestimmte streichfGhige Zubereitungen sowie
Trockenfrichte.

Zu beanstanden waren 26 Proben (10,3 %), wobei 12 Proben wegen
Kennzeichnungsmdngeln beanstandet wurden.

Besonders auffallend war die Quote der Verunreinigungen bei getrockneten Datteln.
Bei 8 von 21 Proben wurden erhebliche Verunreinigungen durch Insektenschdden
festgestellt. Zwei Proben davon waren so stark verunreinigt, dass sie als nicht zum
Verzehr geeignet beurteilt wurden. Sie wurden daher als nicht sicheres Lebensmittel
im Sinne von Art. 14 Abs.1i.V.m. Abs. 2 b Verordnung (EG) Nr. 178/2002 beanstandet.
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Schwefeldioxid in Trockenfrichten

Im Rahmen eines Untersuchungsschwerpunktes (LUP2014-026) wurden insgesamt 51
Proben, die im Einzelhandel, als auch in Dienstleistungsbetrieben enthommen
wurden, untersucht. Da nur 24 Proben den vorgegebenen Kriterien (keine Aprikosen
und Feigen) entsprachen, wurden Aprikosen und Feigen dennoch in die
Probenauswahl einbezogen. Von 51 Proben konnte bei 25 Proben ein
Schwefeldioxidgehalt >10 mg/kg gemessen werden. In keiner dieser Proben war die
Hochstmenge (2000 mg/kg bei Aprikosen, Pfirsichen, Trauben, Pflaumen und Feigen)
gemdaB VO (EG) 1333/2008 Uberschritten. In vier Féllen war der Einsatz von
Schwefeldioxid nicht kenntlich gemacht worden. In 26 Produkten war kein
Schwefeldioxid nachweisbar.

Pflanzenschutzmittelrickstande

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 1049 Proben auf PflanzenschutzmittelrGckstande
untersucht.

Die prozentuale Aufteilung kann dem Diagramm enthommen werden. Insgesamt
machen die Untersuchungen bei Obst und Gemuse einen Anteil von 75% aus.

Die Beanstandungsquote lag insgesamt bei rd. 10 % (100 von 1049 Proben). Bei 10
Proben (7 x GemUse, 3 x Obst) konnten Ruckstandsgehalte Uber den gesetzlich
festgelegten Hochstmengen festgestellt werden. Bei den restlichen 90 zu
beanstandenden Proben waren Kennzeichnungsmdéngel der Grund fUr die
Beanstandung.

m Obst 39%

m Gemise 36%

m Kartoffel 5%

m Getreide 5%

m Getreideprodukte 4%

® Fruchtsafte 4%

Trockenfriichte 3%

Gemiuseerzeugnisse 2%

Krauter-/Frichtetee 2%

Bei knapp 15 % (n = 156) der untersuchten Proben handelte es sich um Erzeugnisse,
die als Bio-Ware ausgelobt waren. FUr Bio-Produkte gelten besonders strenge
Anforderungen an den Pflanzenschutz. So hat sich die VerhUtung von Verlusten
durch Schadlinge, Krankheiten und Unkrdauter hauptsachlich auf den Schutz durch
NUtzlinge (z.B. natUrliche FraBfeinde der Schadlinge), geeignete Sortenwahl,
Fruchtfolge, Anbauverfahren und thermische Prozesse zu stUtzen.

Erst wenn ein Verlust der Kultur durch die oben genannten Verfahren nicht mehr zu
verhindern ware, dirfen einige wenige fUr die dkologische Produktion zugelassene
Pflanzenschutzmittel (z.B. Pheromonfallen) eingesetzt werden.
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Die Suche nach moglichen ,,Bio-Mogelpackungen® blieb erfreulicherweise ohne
Befund. Alle untersuchten Proben waren frei von PflanzenschutzmittelrGckst&nden.

Ein Untersuchungsschwerpunkt lag im Jahr 2014 auf dem liebsten Obst der
Deutschen — den Erdbeeren. So wurden knapp 100 Erdbeerproben analysiert. Bei
den Proben aus dem Lebensmitteleinzelhandel, die sowohl inldndischer als auch
ausldndischer Herkunft waren, entstammten 30 % der Proben von in NRW ansdssigen
Erzeugern. Der landldufigen Meinung, dass regionale Erdbeeren besser sind, muss
zumindest im Hinblick auf Pestizidrockstdnde widersprochen werden. Wahrend auf
deutschen Erdbeeren im Mittel 4 Wirkstoffe nachweisbar waren, konnten auf
spanischen Erdbeeren im Mittel nur zwei oder weniger Wirkstoffe gefunden werden.
Lediglich 12 Erdbeerproben waren rOckstandsfrei, auf 22 Proben konnten 5 oder
mehr Wirkstoffe (max. ?) nachgewiesen werden.

Obwohl bei mehr als 85 % der untersuchten Erdbeeren Pflanzenschutzmittel-
rOckst@nde nachweisbar waren, Gberschritt keine der Proben die gesetzlich
festgelegten Hochstmengen.

Nitrat

Rucola (auch als Salatrauke bekannt) gehort neben Spinat oder Kopfsalat zu den
Gemdusesorten, die Nitrat anreichern. Nitrat selbst ist wenig giftig, kann aber im Korper
zu Nitrit umgewandelt werden. Daraus kdnnen wiederum N-Nitrosoverbindungen
(dazu gehdren Nitrosamine) entstehen, von denen sich viele im Tierversuch als
krebserregend erwiesen haben.

Seit dem 1. April 2012 gelten daher Hochstmengen fUr Nitrat in Rucola: 6000 mg/kg
fUr Rucola, derim Sommerhalbjahr geerntet wird bzw. 7000 mg/kg fur Rucola mit
einer Ernte im Winterhalbjahr.

Im Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) wurden 44 Rucolaproben
auf Nitrat untersucht. Bei der Halfte der Proben konnten Nitratgehalte von 5000
mg/kg und mehr festgestellt werden. Zwei Proben mussten aufgrund einer
Hb&chstmengenUberschreitung beanstandet werden. Die Untersuchungen zeigen,
dass nach wie vor viele Proben mit hohen Nitrat-Gehalten im Handel sind.
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Alkoholfreie Getranke

Zur Warengruppe der alkoholfreien Getrdnke zdhlen unterschiedlichste
Erfrischungsgetrénke, wie Fruchtsaftgetrénke, Fruchtschorlen, Limonaden und
Brausen die in den LeitsGtzen definiert sind. Ebenfalls dazu gehdren die
koffeinhaltigen Erfrischungsgetrdnke und darunter auch die Energydrinks.

Im Jahr 2014 wurden insgesamt 388 alkoholfreie Erfrischungsgetrnke auf
unterschiedliche Parameter wie z.B. Konservierungsstoffe, SUBstoffe (auch Stevia),
Farbstoffe, Koffein, Taurin und AscorbinsGure geprUft.

Die Beanstandungsquote lag bei 9 % (35 Proben) wobei hauptséchlich
KennzeichnungsverstdBe vorlagen.

Untersuchung von koffeinhaltigen Erfrischungsgetranken - insbesondere
Energydrinks

Koffein ist ein Xanthinalkaloid, das Pflanzen als Schutz vor Insekten bilden. Daher
kommt es in Kaffee und Kakaobohnen, Teeblattern, Guarana-Beeren und in der
Kolanuss natUrlicherweise vor. Auf Grund seiner anregenden Wirkung wird Koffein
auch zahlreichen Erfrischungsgetranken zugesetzt und ist fUr viele Menschen aus
dem Alltag kaum wegzudenken.

Gegen einen moderaten Koffeinkonsum gibt es auch keine Einwdnde. Nach
neuesten Erkenntnissen der EFSA gelten Einzeldosen von Koffein bis zu 200 mg und
Tagesrationen von bis zu 400 mg fUr Erwachsene in Europa als gesundheitlich
unbedenklich. Demnach kann man bedenkenlos zwei Tassen Kaffee oder zwei
Dosen Energydrinks (250 ml) hintereinander trinken oder jeweils vier dieser Getrdnke
am Tag. Ein exzessiver Koffeinkonsum kann jedoch Gefahren mit sich bringen, wie
Herzrasen, Bluthochdruck und Ubelkeit. In diesem Zusammenhang sind vor allem
immer wieder Energydrinks im Gesprdch und wurden deshalb schwerpunkmaBig im
Berichtsjahr untersucht.

Lebensmittel | Koffein- | Koffeingehalt in
gehalt mg je Ublicher
[mg/L] Verzehrsmenge
Energydrink 320 80
(1 Dose 250 ml )
Cola-Getrank | 60-120 15-30
(1 Dose 250 ml)
Filterkaffee 530 80
(1 Tasse 150 ml)
Espresso 1000- 50-60
1200 (1 Tasse 50 ml)
Tee 130-400 | 20-60
(1 Tasse 150 ml)

Rechtliche Regelungen

Seit Juni 2013 gibt es eine rechtliche Definition fUr Energydrinks. Unter dem Begriff
Energydrinks sind koffeinhaltige Erfrischungsgetrdnke zu verstehen die als weitere
Zutaten Taurin, Inosit oder Glucuronolacton enthalten. Es gelten dafUr verbindliche
Hochstmengen und die Ausnahmeregelung fUr solche Erzeugnisse konnte damit
abgeldst werden.
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Grenzwert fUr alle koffeinhaltigen Erfrischungsgetranke: Koffein 320 mg/L

Lusatzliche Grenzwerte fUr Energydrinks: Taurin 4000 mg/L
Inosit 200 mg/L
Glucuronolacton 2400 mg/L

Zudem mussen nicht mehr nur koffeinhaltige Erfrischungsgetranke in
Fertigpackungen im Handel mit der Angabe ,,erhohter Koffeingehalt* und dem
nachfolgenden Zusatz der Angabe zur Koffeinmenge in mg/100ml gekennzeichnet
werden, sondern auch ,,lose" abgegebene Getrénke, wenn sie einen Koffeingehalt
Uber 150 mg/L im verzehrfertigen Zustand haben. Ab 150 mg/L steht nach Auffassung
wissenschaftlicher Sachverstdndiger die physiologische Wirkung von Koffein im
Vordergrund und nicht mehr der Einsatz als Aroma.

Koffein und Taurin in Energydrinks

Im Rahmen des Landesuntersuchungsprogramms wurden 51 Energydrinks auf inren
Taurin- und Koffeingehalt sowie deren Kennzeichnung gepruft. Insgesamt lagen im
Berichtsjahr 81 Energydrinks zur Untersuchung vor.

Von 81 Energydrinks wurden 12 (15%) beanstandet und 9 (11%) bemdangelt. Von den
12 beanstandeten Proben war bei zwei die Hochstmenge fur Koffein Uberschritten.
Die restlichen Beanstandungen bezogen sich auf die Kennzeichnung. Dabei fehlte
bei drei Proben die Angaben ,,erhéhter Koffeingehalt” und bei drei erfolgte die
Kennzeichnung nicht auf Deutsch sondern in einer anderen Sprache. Zwei Proben
wurden als irrefUhrend auf Grund eines
niedrigeren als angegebenen Tauringehalts
beurteilt. Alle weiteren Beanstandungen
bezogen sich auf die fehlende
Mengenangabe von Taurin oder sonstige
Kennzeichnungsmdangel.

Bei den bemdngelten Proben wurde
Koffein mit einem Gehalt von mehr als 150
mg/L falschlicherweise als Aroma
gekennzeichnet.

U HEF=N
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Fazit: Die Zusammensetzung der Energydrinks in Bezug auf Koffein und Taurin
entspricht zumeist den gesetzlichen Vorgaben. Problematisch sind hier haufig die
importierten Produkte. Insgesamt ist oftmals die Kennzeichnung zu beanstanden.

Fruchtsafte und dhnliche Erzeugnisse

Unter der Bezeichnung Fruchtsaft ist ein Erzeugnis zu verstehen,
dass aus 100 % reifen und gesunden Frichten hergestellt wurde.
Zur Herstellung und Haltbarmachung sind gemdaB den gesetzlichen
Vorgaben dabei ausschlieBlich physikalische Verfahren erlaubt.
Konservierungsstoffe, Aromastoffe und Farbstoffe sind nicht
zugelassen. Auch nicht mehr vorgesehen ist der Zusatz von Zucker
zU Fruchtsaften zur Korrektur des sauren Geschmacks, womit nur
der naturliche Zucker der Fruchte enthalten ist. Fruchtnektare
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hingegen haben je nach Art einen Fruchtanteil von 25-50 %, enthalten Wasser und
ein Zusatz von Zucker, Honig oder SUBstoffen ist erlaubt.

Immer wieder untersucht werden die Fruchtsafte auf unterschiedliche Merkmale zur
Bestimmung der Authentizitdt und Fruchtqualitdt. Dabei werden die FruchtsGuren
sowie die natUrlich enthaltenen Mineralstoffe Natrium, Kalium, Kalzium und
Magnesium betrachtet. Nicht erlaubte Korrekturzuckerungen werden Uber die
Zusammensetzung und Menge der Zucker ermittelt. Der Einsatz von verdorbener
Rohware wird anhand der sogenannten Garungsparameter (fluchtige SGuren und
Ethanol) bestimmt, aber auch potentielle Verunreinigungen durch Mykotoxine wie
Patulin und Ochratoxin A werden gepruUft.

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 232 Fruchtsafte, -nektare und dhnliche Erzeugnisse
untersucht. Die Beanstandungsquote lag hier bei 7 % (16 Proben). Lediglich bei
einem Produkt war der Vitamin C-Gehalt niedriger als deklariert. Bei den anderen
Proben handelte es sich ausschlieBlich um VerstéBe gegen
Kennzeichnungsvorschriften.

Kaffee

Von den insgesamt 115 zur Untersuchung vorgelegten Kaffeeproben wurde in 19
Fallen eine Untersuchung auf Ochratoxin A veranlasst. Eine Uberschreitung der
H&chstmenge von 5,0 ug/kg Rostkaffee konnte nicht festgestellt werden.

In 14 Proben lag der ermittelte Ochratoxin-Gehalt sogar unterhalb der
Nachweisgrenze von 0,5 ug/kg.

Ochratoxin A zahlt zu den sogenannten Mykotoxinen. Dieses von bestimmten
Schimmelpilzen gebildete Toxin wirkt im Tierversuch nierenschadigend und
krebserregend.

Tee und teedhnliche Erzeugnisse

Insgesamt wurden 135 Proben untersucht, davon waren 15 Proben (13 %) zu
beanstanden.

Bei allen 15 Proben lagen VerstdBe gegen Kennzeichnungsvorschriften vor.

Haufig auftretende Problematik bei der Beurteillung von Tee und teedhnlichen
Erzeugnissen ist die Fragestellung, ob es sich um ein neuartiges Lebensmittel handelt
und deshalb eine Zulassung im Sinne der VO (EG) Nr. 258/97 (Novel-Food-
Verordnung) bendtigt, oder die Abgrenzung vom Lebensmittel zum Arzneimittel,
wenn als Zutaten Arzneipflanzen verwendet wurden.
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Alkoholhaltige Getranke

Im Jahr 2014 wurden im Fachgebiet ,,Alkoholische Getrédnke" insgesamt 729 Proben
untersucht, darunter 218 Weine, 123 Wein-Erzeugnisse, 58 Weindhnliche Getrénke
und 158 Spirituosen.

Wein

Bei den Weinen mussten 35 Proben (16 %) beanstandet werden. Etwa 2/3 der

Beanstandungen lieBen sich auf Kennzeichnungsmdangel zurGckfUhren, etwa 1/3 der
Beanstandungen hatten ihre Ursache in einer nicht handelsublichen Beschaffenheit
des Weines oder in der Uberschreitung von Héchstwerten (Fllchtige Sauren, Sulfite).

Eine Flasche WeiBwein musste aufgrund einer potentiellen Gesundheitsgefédhrdung
als nicht sicher beurteilt werden. Im Inneren der Glasflasche konnte ein etwa 10 cm
langer Riss festgestellt werden. Durch das Auslaufen des Weines war das
RUckenetikett bereits deutlich verschimmelt. Glucklicherweise konnten keine
Glassplitter im Wein festgestellt werden.

1
Aufsicht durch Flaschenmindung

Bei einem Rotwein stellte ein Verbraucher einen Ublen Geruch fest. Der deutlich
tr0be Rotwein roch essigstichig und stark ,,Uhu-artig”. Analytisch konnte ein erhéhter
Gehalt an Ethylacetat und an fluchtiger Saure (Essigsdure) festgestellt werden. Der
Gehalt an fluchtiger SGure Uberschritt erheblich den in einer europdischen
Verordnung festgelegten Grenzwert.

Ursdchlich fUr die sensorische Abweichung war vermutlich der Korkverschluss. Der
Korken war sehr brichig und trocken, zudem waren deutliche Querrillen am Kork
erkennbar. Durch diesen Korkfehler konnten Essigbakterien in die Flasche gelangen
und zu der Bildung von Essigs@ure fUhren.
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Wein-Erzeugnisse

Bei Wein-Erzeugnissen handelt es sich um aromatisierte Weine (z.B. Wermut,
Cremovo), aromatisierte weinhaltige Getrédnke (z.B. GlUhwein, Sangria), aromatisierte
weinhaltige Cocktails (z.B. Hugo-Getrdnke), Likbrweine (z.B. Sherry) und um die in
Deutschland nicht sehr verbreiteten alkoholfreien /-reduzierten Varianten des
Weines.

Wie in den Jahren zuvor lag der Schwerpunkt der Untersuchungen bei den
Weinerzeugnissen bei den Glihweinen. Von 70 untersuchten Glihweinen mussten 8
Proben aufgrund sensorischer Abweichungen, Abweichungen im Alkoholgehalt oder
aufgrund irrefGhrender Kenntlichmachung beanstandet werden. Durch zu langes
und starkes Erhitzen kommt es zu einem brandigen Kochton und zu einer brdunlichen
Verfarbung des Glihweins. Zudem verkocht der enthaltene Alkohol.

Weindhnliche Erzeugnisse - Auch Fruchiweine oxidieren!

Von den 59 untersuchten Proben waren é Proben auffallig (10,2 %). Ahnlich wie bei
Wein ist auch bei den wein&hnlichen Erzeugnissen h&ufig eine Uberlagerung und
damit verbundene Oxidation der Grund fUr die Nichtverkehrsfahigkeit. Bei zwei
Proben war der zugesetzte Konservierungsstoff SorbinsGure nicht kenntlich gemacht,
zusatzlich wurde bei einer weiteren Probe auch noch der erlaubte Grenzwert von
200 mg/I extrem Uberschritten.

Spirituosen - Es wird gespart wo es geht!

Wie auch schon in den Jahren davor, war die Beanstandungsquote bei den
Spirituosen mit 33 % sehr hoch.

Der Schwerpunkt der Spirituosenuntersuchung — und damit auch der
Beanstandungen- lag im Jahr 2014 auf Obstbranden und obstbrandhaltigen
Getranken.

Hier geht der Trend immer stdrker auf die Hervorhebung einer fir Obstbréande
geschutzten Bezeichnungsangabe wie z.B. ,Kirsch”, ,,Williams* oder
~Pflaumenbrand". Die Erzeugnisse bestehen jedoch zumeist aus einem Verschnitt
von nur 10-30 % Obstbrand (man spart, wo man kann!) mit anderen gunstigeren
Destillaten z.B. Korndestillat.

Die Angabe der fUr Obstbrand geschUtzten Bezeichnungen muss fUr diese
Erzeugnisse somit als irefUhrend beurteilt werden. Diese Erzeugnisse durfen je nach
Zuckergehalt lediglich als ,,Likor oder ,,Spirituose* bezeichnet werden.

Bei zwei Produkten war zusatzlich der Ethylcarbamat-Richtwert der EU von 1,0 mg/I
extrem Uberschritten. Diese als krebserregend eingestufte Substanz entsteht, wenn
bei der Verarbeitung der FrUchte zu viele Steine verletzt werden und das freigesetzte
Cyanid (Vorstufe fUr die Bildung von Ethylcarbamat) dann in das Destillat des
Obstbrandes UGbergeht. Da es sich bei beiden Proben um Likére mit Zusatz von
Obstbrand handelte, stellt sich die berechtigte Frage: ,,Ob auf diesem Weg versucht
wird, nicht verkehrsfahige Obstbrande in Likéren zu entsorgen.*

Auch bei der Uberprifung des angegebenen Alkoholgehaltes wurden im Jahr 2014
~Minusrekorde“ erreicht. Neben zahlreichen Uberschreitungen der Maximaltoleranz
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von 0,3 % Vol., enthielten zwei mit 18 % Vol. Alkohol angegebene Likdre tatséchlich
nur 11,5 bzw. 12,5 % Vol. Alkohol. Ein Produkt mit deklarierten 34 % Vol. Alkohol war
der absolute Spitzenreiter mit nur 9,2 % Vol. Alkohol. Diese Produkte kdnnen nicht
mehr als Spiriftuosen eingestuft werden. Aufgrund des in diesen Produkten
enthaltenen hohen Zuckergehaltes kann es dann naturlich bei solch extrem
niedrigen Alkoholgehalten zu G&rungen kommen, was bei einer Probe auch der Fall
war.

Dass man auch bei hbheren Alkoholgehalten vor Schimmel nicht sicher sein kann,
bewies eine Probe Orangenlikdr mit 21 % Vol. Alkohol.

In der Flasche befanden sich schwarze Partikel mit anhaftendem Schimmelpilzmycel,
vermutlich durch eine Verunreinigung der Flasche bereits vor der FUllung.

Kurios war ein als ,Vodka plus Energy" bezeichnetes Produkt, dass wegen seiner
unzuldssigen Angaben Uber eine ,,belebende Wirkung durch die Energie aus
Guarana, Taurin und Koffein* beanstandet werden musste. Bei diesem Produkt hat
man auch noch gleichzeitig insofern gespart, weil es keinerlei Koffein enthielt.
Auch bei einem Eierlikdr wurde gespart, indem man den geforderten Gehalt von
140 g/l Reineigelb mit lediglich 111 g/l extrem unterschritt.

Bier und Biermischgetranke

Hier waren 12 von 169 Proben zu beanstanden (7 %). Davon wurden 9 Proben wegen
Kennzeichnungsmdangeln und zwei Proben wegen gesundheitsbezogener Angaben
beanstandet.

Eine Probe Weizenbier-Mischgetrdnk bestand laut Verkehrsbezeichnung zu 50 % aus
einem koffeinhaltigen Erfrischungsgetrdnk mit Guarana. Anhand des
Zutatenverzeichnisses war davon auszugehen, dass der Koffeingehalt allein aus dem
im Guaranaextrakt enthaltenen Koffein resultierte. Guaranaextrakt enthalt allgemein
4-6 % (entspricht 40.000-60.000 mg/kg) Koffein. Demnach sollte in einem Getrank, das
mit einem Guaranagehalt in der Verkehrsbezeichnung beworben wird auch ein
gewisser Anteil an Koffein nachzuweisen sein, zumal die Nachweisgrenze der hier
verwendeten Methode von 1 mg/l sehr gering ist. Es konnte jedoch kein Koffein in
der Probe nachgewiesen werden. Sie wurde daher als irrefUhrend gekennzeichnet
beurteilt.
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Honig, Brotaufstriche und Konfitiren, SUiBwaren

Honig und Brotaufstriche

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 320 Proben Honige und andere Brotaufstriche
untersucht. Davon waren 66 Proben zu beanstanden (21 %). Mit insgesamt 27
Proben betraf ein erheblicher Anteil der Beanstandungen in dieser Warengruppe
Honigproben. Hiervon waren bei 11 Proben lediglich allgemeine
Kennzeichnungsmdngel wie eine fehlerhafte Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums
zuU beanstanden. Ein weiterer sich wiederholender Kennzeichnungsmangel war das
Fehlen der nach § 3 Abs. 4 Honig VO in der Kennzeichnung von Honig
vorgeschriebenen Angabe des Ursprungslandes.

Weitere Beanstandungen von Honigen betrafen irefOChrende Angaben:
So wurden z.B. Honige mit der Angabe "Feinster Auslesehonig” bzw. ,Imker-Auslese“
beworben.
Wird eine Angabe wie "feinste Auslese" verwendet, weisen die Erzeugnisse nach den
besonderen ,,Beurteilungsmerkmalen fur Honig besonderer Qualitat* der Neufassung
der Leitsdtze fUr Honig und damit nach der Verkehrsauffassung die folgenden
Merkmale auf:

- der HMF-Gehalt betragt maximal 10 mg/kg,

- die Invertaseaktivitat betragt mindestens 85 U/kg.

- der Wassergehalt betragt maximal 18 g/100g.

Ein vorliegender Honig genUgte in Bezug auf den Wassergehalt nicht diesen
besonderen Qualitatsanspriochen.

Wird eine Angabe, wie " Auslese" verwendet, weisen die Erzeugnisse nach den
~besonderen Beurteilungsmerkmalen fir Honig besonderer Qualitat* der Neufassung
der Leitsatze fUr Honig und damit nach der Verkehrsauffassung die folgenden
Merkmale auf:

- der HMF-Gehalt betradgt maximal 15 mg/ kg,
- die Invertaseaktivitat betrdgt mindestens 60 U/ kg,
- der Wassergehalt betrdgt maximal 18 g/ 100g.

Ein vorliegender Honig genUgte in Bezug auf den HMF-Gehalt nicht diesen
besonderen Qualitdtsansprichen.

Die Doppelbezeichnung ,Wald- und Blitenhonig” wurde vom D.I.B. eingefGhrt.
GemdB den Angaben im Merkblatt ,,Honigsorten-Bezeichnungen* soll der
Waldhoniganteil mindestens 30 % betragen, d.h. die typischen organoleptischen,
mikroskopischen und physikalisch-chemischen Merkmale des Waldhonigs mUssen
deutlich erkennbar sein. Als Mindestgrenze fUr die elekirische LeitfGhigkeit ist ein Wert
von 0,70 mS/cm festgelegt.

Insbesondere in Bezug auf die mikroskopischen und physikalisch-chemischen
Merkmale entsprach ein vorliegender Honig nicht den zitierten Anforderungen. Im
mikroskopischen Bild des Sedimentes waren nur sehr wenige Honigtauelemente
(Pilzelemente, Algen) erkennbar. Die fur Waldhonig ebenfalls typische
kristalline/kdrnige Masse fehlte. DarUber hinaus lag die Leitfahigkeit deutlich unter
dem geforderten Mindestwert von 0,70 mS/cm.
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Aufgrund der durchgefUhrten Untersuchungen ist daher davon auszugehen, dass der
Waldhoniganteil in der Probe deutlich unter dem geforderten Anteil von 30 % liegt.
Die Doppelbezeichnung ,,Wald- und Blutenhonig" ist somit fUr diese Probe nicht
zuldssig und als irrefGhrend zu beurteilen.

Honig, der unter den Warenzeichen des D.I.B. in den Verkehr gebracht wird, muss die
strengen Qualitatskriterien der Warenzeichensatzung erfillen. GemdaB § 1 Nr. 2 der
»Qualitatsanforderungen fUr deutschen Honig unter den Warenzeichen des D.I.B."
darf der Wassergehalt von Honig nicht mehr als 18 % betragen und nach §1 Nr. 1b
darf der Wert fUr den HMF-Gehalt 15 mg/kg nicht Gbersteigen.

Die Aufmachung eines Honigs im Einheitsglas des Deutschen Imkerbundes ist fUr den
Verbraucher gleichbedeutend mit einer besonders guten Qualitédt des Honigs.
Diesem besonderen QualitGtsanspruch wird ein Honig mit erhdhtem Wassergehalt
und leicht erhdhtem HMF-Gehalt aber nicht gerecht. Die Aufmachung eines solchen
Honigs unter den Warenzeichen des DIB ist daher als irrefGhrend zu beurteilen.

Beschwerdeprobe Honig

Zur Untersuchung und Beurteilung vorgelegt wurde eine Honigprobe mit dem
angegebenen Beschwerdegrund: ,,Fremdkorper im Honig". Die vorgelegte Probe
bestand aus einem Einheitsglas des Deutschen Imker Bundes (D.l.B.) mit einem ca.
Tcm hohen Honigrest, in dem ein metallisch gldnzender ,,Fremdkorper” erkennbar
war. Bei dem Fremdkorper handelte es sich um ein mehrfach gebogenes, dinnes,
leichtbiegsames DrahtstUck von ca. 0,5 mm Dicke und einer Ldnge von ca. 5 cm. Es
stammte moglicherweise aus einem bei der Honigproduktion verwendeten
Siebeinsatz zur Entfernung von Verunreinigungen wie Wachsteilchen und
Insektenteilen aus dem geschleuderten Honig.

Es ist von einer Verunreinigung des Honigs durch einen Fremdkoérper auszugehen. Die
Probe wurde daher gemdaR Art. 14 Abs. 2 b Lebensmittel-RahmenVO als fir den
Verzehr durch den Menschen ungeeignet und nicht sicher beurteilt.

Konfitiren, Gelees und Fruchtzubereitungen

Im Berichtsjahr wurden insgesamt 160 Proben Konfitiren und andere Erzeugnisse im
Sinne der Konfitirenverordnung (KonfV) untersucht. Davon waren 23 Proben zu
beanstanden (14 %).

Bei einem Erdbeergelee extra war mit der Pflichtangabe "Hergestellt aus 60 g
FrGchten je 100 g" ein Fruchtgehalt von 60 % deklariert worden.

Ein Vergleich der erhobenen Analysenbefunde (Metalle, Phosphat) mit
Literaturangaben zu Gehalten dieser Substanzen in Erdbeeren weist jedoch im
Rahmen der analytischen und naturlichen fruchtspezifischen Schwankungsbreiten
auf einen tatsdchlichen (und produkttypischen) Fruchtgehalt von erheblich weniger
als 60 % hin. Sie lassen sogar darUber hinaus Zweifel daran entstehen, ob in der
Probe, der fUr die Auslobung "extra" erforderliche Fruchtanteil von 450 g auf 1000 g
Enderzeugnis verwendet wurde oder ob es sich lediglich um ein Gelee mit einem
erforderlichen Mindestfruchtanteil von 350 g auf 1000 g Enderzeugnis handelt.

Auch eine PlausibilitGtsrechnung zum theoretisch mdglichen maximalen Gesamt-
zuckergehalt eines Gelees mit 60 % Erdbeeranteil IGsst zweifelsfrei erkennen, dass ein
Erdbeergelee mit einem Fruchtgehalt von 60 % nicht herzustellen ist, da 60 g
Erdbeersaft gemdaB Literaturangaben maximal 4 g Zucker enthalten und somit ein
Erzeugnis aus 60 g Erdbeersaft und maximal mdglichen 40 g Zuckerzusatz héchstens
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einen Gesamtzuckergehalt von 44 g je 100 g aufweisen kénnte. Ein Gelee im Sinne
der KonfV muss mindestens eine 16sliche Trockenmasse (TM) von 55% aufweisen. In
der vorliegenden Probe wurde ein Zuckergehalt von ca. 60% und eine 1&sliche TM
von 63.6% ermittelt.

Hierbei sind die Anteile weiterer Zutaten (Geliermittel, SGuerungsmittel), die den
hochstmoglichen Zuckergehalt weiter reduzieren wirden, noch nicht bertcksichtigt.
Ebenfalls nicht berbcksichtigt ist jedoch auch, der hier nicht abschatzbare beim
Kochprozess auftretende Wasserverlust.

BezUglich der Angabe "Hergestellt aus 60 g Fruchten je 100 g" war die Proben-
kennzeichnung unter dem oben genannten Vorbehalt (Wasserverlust) als irrefUhrend
im Sinne des § 11 LFGB zu beurteilen.

Als Walnusskonfitire vorgelegt wurde ein sehr sGBer Brotaufstrich mit erkennbaren,
gehackten NussstUckchen, jedoch einem wassrigen, kaum nussigen Geschmack. In
der Probe konnte kein Fett nachgewiesen werden.

GemdaB § 3 Abs. 2in Verbindung mit Anlage 1 KonfV ist die Bezeichnung KonfitUre
einem in Anlage 1 Nr.2 der KonfV beschriebenem Erzeugnis aus Zuckerarten sowie
PUlpe oder Fruchtmark einer oder mehrerer Fruchtarten und Wasser vorbehalten. Bei
FruchtpUlpe oder Fruchtmark handelt es sich jeweils um den genieBbaren Teil ganzer
FrGchte, zerkleinert oder bei Mark auch passiert.

Der genieBbare Teil von Walnussen enthdlt Literaturangaben zufolge mehr als 60 %
Fett, ca. 14 % EiweiB und lediglich 4 % Wasser. Obwohl WalnuUsse botanisch als
FrOchte zu bezeichnen sind, handelt es sich auf Grund ihrer wasserarmen und
fettreichen Beschaffenheit nicht um Frichte, die zur Herstellung von KonfitUren
verwendet werden.

Dies wird auch durch Anlage 3 zu § 2 Abs. 2 KonfV deutlich, wonach NUsse als zur
Herstellung von KonfitUren zugelassene "weitere Lebensmittelzutaten™ aufgelistet
sind.

Ein Erzeugnis aus Walnussen, Zucker, Wasser und Gewurzen entspricht demnach nicht
der Definition einer KonfitUre.

Da in der Probe kein Fett nachweisbar war, muss auch davon ausgegangen werden,
dass der Nussanteil der Probe sehr viel kleiner war als 10 %.

Nach § 4 der KonfV durfen Lebensmittel, die mit einer in Anlage 1 aufgefUhrten
Bezeichnung versehen sind, ohne den in Anlage 1 genannten Herstellungs-
anforderungen zu entsprechen, gewerbsmdasig nicht in den Verkehr gebracht
werden.

Eine weitere Probe wurde unter der Bezeichnung ,,Holunderbliten Gelee*
angeboten.

Nach dem Umfang der durchgefUhrten Untersuchungen handelte es sich bei der
vorliegenden Probe um einen suBen Brotaufstrich aus einem wdassrigen
HolunderblUtenextrakt und Zucker.

GemdB § 3 Abs.2 in Verbindung mit Anlage 1 KonfV ist die Bezeichnung Gelee
einem in Anlage 1 Nr.4 der KonfV beschriebenem Erzeugnis aus Zuckerarten sowie
Saft oder wéssrigen Auszigen einer oder mehrerer Fruchtarten vorbehalten. Ein
Erzeugnis aus Blutenauszigen und Zucker entspricht demnach nicht der Definition
eines Gelees im Sinne der KonfV.
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SuBwaren

»Alle Zuckerwaren haben miteinander gemeinsam, dass Zucker einer ihrer
wesentlichen Bestandteile ist. Die Verwendung von Starkezucker, Starkesirup,
Invertzucker usw. muss nicht nur als erlaubt, sondern in zahlreichen Féallen als fUr den
Fabrikationsprozess notwendig erachtet werden, so dass ein berechtigter Anlass zur
Kennzeichnung bei solcher Verwendung nicht vorliegt, sofern nichtim einzelnen fir
bestimmte Sorten anderes festgestellt ist. Das Gleiche gilt auch von der Farbung der
Zuckerwaren mit selbstverstndlich unschddlichen Farbstoffen*

(Grundlagen und Fortschritte der Lebensmitteluntersuchung Band 5; Albrecht Fincke, Verlag
A. W. Hayn's Erben - Berlin SO 36).

So die Rechtsauffassung Uber die Kennzeichnung von Zuckerwaren aus dem Jahre
1957. Diese Rechtauffassung hat sich grundlegend gedndert. Heute sind fUr viele
Lebensmittel, zusatzlich zu den allgemeinen Kennzeichnungselementen, noch
weitere Warnhinweise vorgeschrieben. Dies betrifft auch die Gruppe der SUBwaren.

So ist bei Lakritz und Lakritz-Erzeugnissen mit einem Zusatz an Ammoniumchlorid, der
den in der Aromaverordnung festgelegten Hochstwert Gberschreitet, ein Hinweis
erforderlich, dass es sich dabei um Erwachsenenlakritz und nicht um Kinderlakritz
handelt.

Im Berichtszeifraum wurden 18 Proben Lakritz untersucht, bei vier dieser Erzeugnisse
(22 %) fehlte dieser Warnhinweis oder war nicht korrekt formuliert.

Anlage 5 zu § 9 a) LMKV sah vor, dass bei Lebensmittel in Fertigpackungen, die
mindestens 100 mg/kg Glyzyrrhizinsdure enthalten, zusatzlich der Hinweis ,,enthalt
SUBholz" im unmittelbaren Anschluss an das Verzeichnis der Zutaten oder, sofern ein
Verzeichnis der Zutaten nicht angegeben ist, in der NGhe der Verkehrsbezeichnung
angegeben werden muss.

Bei SUBwaren mit einem Gehalt von >4.000 mg/kg GlyzyrrhizinsGure ist zusatzlich der
Hinweis ,enthdlt SUBholz, bei hohem Blutdruck sollte ein GbermdaBiger Verzehr dieses
Erzeugnisses vermieden werden* erforderlich.

Ein untersuchtes Lakritzerzeugnis wies einen Gehalt von 9 % GlyzyrrhizinséGure auf. Der
vorgeschriebene Warnhinweis war auf der Fertigpackung nicht vorhanden.

Bei der Verwendung der synthetischen Azofarbstoffe Tatrazin (E 102), Chinolingelb (E
104), Gelborange S (E 110), Azorubin (E 122), Cochenillerot A (E 124) oder Allurarot
AC (E 129) ist der Warnhinweis ,,Kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Kindern
beeintrGchtfigen” nach der Verordnung (EU) 1333/2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe
zwingend vorgeschrieben.

Diese Warnhinweise fehlten auf 11 der untersuchten Proben, in denen einer dieser
Azofarbstoffe nachgewiesen werden konnte.

Zwei Nachproben zu einer Verbraucherbeschwerde ergaben einen massiven Befall
nusshaltiger Weichkaramellen mit Schédlingen. Im Zuge einer Betriebskontrolle wurde
festgestellt, dass eine komplette Wand des Geschdaftes mit offenen Behdltern
unterschiedlicher SUBwaren bestUckt war, aus denen sich der Verbraucher die
Erzeugnisse eigenstdndig abflllen konnte. Neben den hier untersuchen Proben war
zu erkennen, dass sich die Schadlinge bereits Uber die Mehrheit der Behdilter verteilt
hatte. Die Ware aus sdmtlichen Behdltern an dieser Wand wurde aus dem Verkehr
gezogen.

Kaugummis sind oftmals einzeln verpackt. Die Verpackung besteht in der Regel aus
mehrfarbig bedrucktem Papier. Im CVUA Stuttgart waren im Kaugummi selbst die
Substanzen Benzophenon und 2-Hydroxy-2-Methyl-Propiophenon nachgewiesen
worden. Diese Verbindungen werden als Photoinitiatoren in UV-héartenden

Seite 31 von 48



Jahresbericht CVUA Rheinland 2014

Druckfarben und UV-Lacken, die zum Bedrucken der AuBenseite von Verpackungen
dienen, verwendet. Solche Substanzen kdnnen in das Lebensmittel migrieren wenn
keine Barriere, wie z. B. eine Aluminiumschicht zum Lebensmittel vorhanden ist. Da
der Importeur im Zust@ndigkeitsbereich des CVUA Rheinland sitzt, wurden direkt beim
Importeur Proben entnommen. Der Befund des CVUA Stuttgart konnte von hiesiger
Seite bestatigt werden.

Vor flUssigen, sog. ,,Candy-Sprays*, die in Form von
Pumpsprayflaschen unterschiedlichster Formen in Verkehr
gebracht werden, wurde in den letzten Jahren immer wieder
gewarnt, da sie stark saure FlUssigkeiten enthalten und die
Gefahr besteht, dass die FIUssigkeit versehentlich in die Augen
gespruht wird. Meistens sind mehrere Spruhflaschen mit
unterschiedlichen Geschmacksrichtungen in einer Verpackung
zusammen verpackt.

2014 wurden 11 derartige Sprays untersucht. In einer der Proben,
die drei Geschmacksrichtungen enthielt, konnte ein
Citronensduregehalt von 195 g/I (Zitronensaft selbst enthdlt ca. 46
bis 63 g/l Citronensdure) nachgewiesen werden. FOr
Citronensdure in SUBwaren gibt es keine Hochstmengen-
begrenzung, eine Beanstandung ist daher nur im Hinblick auf den
vorbeugenden Schutz der Gesundheit mdglich. Eine
Stellungnahme des Bundesamtes fUr Risikobewertung kommt zu
dem Schluss, dass Candy-Sprays mit einem Citronens@uregehalt
von >10 % als nicht sichere Lebensmittel zu beurteilen sind. Die
Ubrigen Sprays wiesen keine erhdhten Zitronenséuregehalte auf.

Das Landesuntersuchungsamt Rheinland-Pfalz hatte Hartzuckerbdlle mit einem
Durchmesser von ca. 26 mm, die man aus Automaten ziehen konnte und damit
auch Kleinkindern frei zuganglich waren, als nicht sichereres Lebensmittel beurteilt.
Der Importeur dieser SUBwaren ist im Einzugsbereich des CVUA Rheinland
angesiedelt. Dort wurden Proben enthnommen und hier zur PrGfung vorgelegt.

Bei diesen Hartzuckerbdllen handelt es sich um sehr harte, runde und bunte Kugeln
mit einem Durchmesser von ca. 26 mm, die so lange im Mund gelutscht werden
sollen, bis man zu dem inneren Kaugummikern gelangt, der dann zerbissen werden
kann. Oftmals werden diese Kugeln, wie auch im vorliegenden Fall, auch noch als
wJawbreaker", d. h. Kiefernbrecher beworben.

Die Kugeln wurden (wie Spielzeug-Holzkugeln) durch einen Prifzylinder nach DIN EN
71-1 auf Verschluckbarkeit gepruft.

Passen Gegensté@nde bzw. Teile von Gegenst&nden durch diesen Prifzylinder, gelten
sie als verschluckbar. Uberschreiten diese Gegensténde bzw. Teile von
Gegensté@nden eine bestimmte GréBe, so ist eine ungehinderte Passage durch die
Speiserdhre bei Kindern unter 6 Jahren nicht gewdhrleistet. Dabei geht man davon
aus, dass verschluckbare Teile mit einer GréBe von maximal 18 mm bei Kleinkindern
(1-3 Jahre) und maximal 22 mm bei Kindern unter 6 Jahren die Speiserdohre
ungehindert passieren kédnnen. Falls die Passage durch die Speiserdhre durch
Gegensté@nde behindert wird, kann es als Folge davon zu einer Blockade der
Atemwege und zum Ersticken kommen.

Da die zur Untersuchung vorgelegenen Kugeln durch den Prifzylinder passten und
aufgrund ihres Durchmessers eine ungehinderte Passage durch die Speiserdhre bei
Kindern unter 6 Jahren als nicht gewdhrleistet angesehen wurde, wurden diese
Kugeln als nicht sicheres Lebensmittel eingestuft.
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Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Chemische Untersuchung von Speiseeis

Der Genuss von Speiseeis ist ein fester Bestandteil der Sommermonate und erfreut
Kinder wie Erwachsene seit jeher. Bereits im antiken Griechenland und Rom war
Speiseeis bekanntlll, Inwiefern zur damaligen Zeit die hygienischen Merkmale oder
die Qualitat der Produkte Uberprift wurden, ist nicht Uberliefert. Doch ist davon
auszugehen, dass auch die Menschen in der Antike ihre kdrperliche Unversehrtheit
und ihr Wohlbefinden bewahren wollten. In unserer heutigen Zeit wird Speiseeis
neben der Einhaltung der hygienischen Kriterien, auch auf seine Inhaltsstoffe und
eine korrekte Kennzeichnung Uberpruft.

Im CVUA Rheinland wurden hierfUr insgesamt 1.194 Speiseeisproben untersucht.
Hiervon wurden 25 Proben als irrefUhrend bezeichnet beurteilt.

Was bedeutet, irrefuhrend bezeichnet?

Der Begriff der irefUhrenden Bezeichnung wird
am besten an einem Beispiel erkldrt:

In den LeitsGtzen fUr Speiseeis und
Speiseeishalberzeugnisse des Deutschen
Lebensmittelbuches sind Qualitatskriterien for
diverse Speiseeissorten u.a. auch fur ,,Milcheis"
definiert. FOr Milcheis wird hier ein Gehalt von
mindestens 70 % Milch, mit einem
Milchfettgehalt von standardisierter Vollmilch
(3.5 %) oder hdher, gefordert. Liegt ein
geringerer als der geforderte Milchgehalt vor, ist die Bezeichnung ,,Milcheis" nicht
korrekt und der Verbraucher wird hinsichtlich der zu erwartenden Zusammensetzung
des Eises in die Irre gefUhrt. Bei sechs derim CVUA Rheinland untersuchten
Milcheisproben lag ein zu geringer Milchfettgehalt vor. Die Bezeichnung dieser
Proben als ,,Milcheis" wurde daher als irrefGhrend beurteilt.

Bei vier weiteren Proben wurden, aufgrund der sehr geringen Abweichungen von
dem geforderten Mindestmilchgehalt eine Belehrung des Herstellers und eine
RezepturUberprifung angeregt.

[ Taufel, Terners, Tunger, Zobel; Lebensmittel-Lexikon L-Z. Behr’s Verlag (1993), $.571

Mikrobiologische Untersuchung von Speiseeis

Bei der Herstellung der Grundmasse wird beim Gefrierprozess Luft beigemengt,
deshalb stellt Speiseeis ein ideales Medium fUr Mikroorganismen dar.

Bei industriell hergestelltem Speiseeis sind beste hygienische Voraussetzungen
(geschlossene Systeme) sowie gut Uberwachte Pasteurisatoren vorhanden und es
gibt hier daher sehr selten Beanstandungen bezuglich der Belastungen mit
Mikroorganismen.
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Immer wieder aber, wird nach dem Genuss von Eis aus Eisdielen, mobilen
Verkaufstheken oder der Gastronomie, also lose Ware, hdufig aus Selbstherstellung,
von Ubelkeit und Magen-Darm-Erkrankungen berichtet. Ein besonderes Augenmerk
ist deshalb auf die hygienischen Verhdltnisse bei der Herstellung und dem
Inverkehrbringen von handwerklich hergestelltem Speiseeis zu richten.

Daher wurden im Jahr 2014 insgesamt 686 Proben lose abgegebenes Speiseeis zur
mikrobiologischen Untersuchung eingereicht.

Ein hygienisch als gut einzustufender Zustand liegt dann vor, wenn alle Keime die
Richtwerte der DGHM-Liste fUr lose abgegebenes Speiseeis aus dem Jahr 2013
unterschreiten. Von den 686 untersuchten Speiseeisproben entsprachen 516 Proben
(75 %) dieser Qualitatsstufe. Bei 99 Proben (14 %) wurde ein noch zufriedenstellender
Zustand festgestellt. Hier lagen geringfugig erhohte Keimgehalte vor.

Wegen deutlich erhdhter Keimgehalte (WarnwertUberschreitungen oder mindestens
einer relevanten RichtwertUberschreitung) wurden bei 71 Proben (10 %) hygienische
Mdangel der Produkte beanstandet. Bei keiner der beanstandeten Proben lag eine
Gesundheitsgefdhrdung vor oder waren zum Verzehr nicht geeignet.
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Nahrungserganzungsmittel

Moringa oleifera

Im Berichtsjahr wurden vermehrt Nahrungsergdnzungsmittel, welche unter
Verwendung von Moringa oleifera hergestellt waren, zur Untersuchung vorgelegt. Bei
den insgesamt fUnf Proben handelte es sich um vier verschiedene Produkte. Alle
Produkte enthielten Moringa oleifera Blattpulver als Hauptzutat. Sie werden entweder
als loses Pulver mit Messloffel oder in Kapseln angeboten. Teilweise erfolgte eine
Herkunftsangabe auf den Etiketten. Demnach entstammten die Blattpulver aus
Ghana, aus Indien bzw. aus der Dominikanischen Republik.

In der Fachliteratur wird Moringa oleifera als ein bis zu 15 m hoch wachsender Baum
mit zwei- bis vierfach gefiederten Blattern beschrieben. Urspringlich in
Nordwestindien heimisch, wird er heute in allen tropischen Regionen kultiviert. Vom
Baum werden neben den Bl&ttern auch die Fruchte, Samen und Wurzeln verwendet.
Von den scharf schmeckenden Wurzeln leiten sich die deutschen Bezeichnungen
»Pferderettichbaum* oder auch ,,Meerrettichbaum* ab.

In einer Probe konnte ein Blei-Gehalt von Uber 90 mg/kg festgestellt werden. Damit
wurde der gesetzlich festgelegt Hochstgehalt von 3,0 mg Blei pro kg mehr als
deutlich Uberschritten.

Zwei Proben ,,Moringa oleifera Blattpulver* wurden als Beschwerdeprobe von
Verbrauchern zur Untersuchung vorgelegt. Sie hatten Ubelkeit verbunden mit
Kopfschmerzen und Herzrasen bzw. Ubelkeit und extreme krampfartige Durchfdlle
auf den Verzehr der Produkte zurGckgefUhrt. In beiden Fallen erfolgte eine
mikrobiologische Untersuchung. Eine der beiden Proben wurde aufgrund stark
erhéhter Gehalte an Enterobacteriaceae als hygienisch nachteilig beeinflusst
beurteilt. Ein eindeutiger Zusammenhang zwischen dem Verzehr von Moringa
oleifera-Produkten und den von den Verbrauchern beschriebenen Symptomen liel3
sich jedoch nicht feststellen.

Alle Proben wiesen unterschiedliche Kennzeichnungsmdangel auf.

Kapseln mit Moringa oleifera
Blattpulver, teilweise geodffnet
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Wurzmittel

Im Jahr 2014 wurden 320 WUrzmittelproben chemisch untersucht. Hiervon wurden 52
Proben (16 %) beanstandet. Der Uberwiegende Teil dieser Beanstandungen, ndmlich
33 Proben (10 %), betraf jedoch ausschlieBlich diverse Kennzeichnungsmdangel.

Bei drei SGuerungsmitteln war die Bezeichnung ,,Essig* als irefGhrend zu beurteilen,
da die Proben entgegen den Vorschriften der Essigverordnung nicht den
erforderlichen Mindestgehalt von 5 g Séure pro 100 ml, berechnet als wasserfreie
Essigsdure, aufwiesen.

In einer Probe Ketchup war die zuldssige Hochstmenge an Konservierungsstoffen
(Summe Benzoe- und Sorbinsdure) signifikant Uberschritten.

Unverdndert hoch war auch im Berichtsjahr, mit insgesamt 13 Proben, die Zahl der
beanstandeten Wirzsaucen, die lose aus Imbissbetrieben enthommen waren und
bei denen die enthaltenen SUB- bzw.- Konservierungsstoffe nicht, unvollstndig oder
falsch auf den Preistafeln, Speisekarten bzw. Angebotsflyern kenntlich gemacht
waren.

Als wertgemindert war eine Probe Currypulver zu beurteilen, die mit 7,2 % Kochsalz
einen Gehalt aufwies, der deutlich Uber der verkehrsublichen H6chstmenge lag,
ohne dass dies kenntlich gemacht wurde.

Nach allgemeiner Verkehrsauffassung, hier kodifiziert in den Leitsdtzen fUr GewUrze
und andere wlrzende Zutaten des Deutschen Lebensmittelbuches, sind Gewurze
Teile von Pflanzen, meist in getrockneter Form. GewUrzmischungen sind demnach
Mischungen, die ausschlieBlich aus Gewurzen bestehen.

Bei Curry handelt es sich gemdaB Abschnitt II.B. Nr. 6 der genannten Leitsdtze jedoch
um eine gemahlene Mischung eigener Art ,die als gewurzfremde Zutat u.a. biszu 5 %
Speisesalz enthalten kann. Der ermittelte Kochsalzgehalt der Probe liegt somit um ca.
40 % Uber dem nach allgemeiner Verkehrsauffassung Gblichen Hochstgehalt von 5 %
Speisesalz in Currypulver.

Gewirze

Von insgesamt 122 untersuchten GewUrzproben wurden lediglich drei Proben (3 %)
wegen Kennzeichnungsmdngeln beanstandet und zwar jeweils ausschlieBlich wegen
einer unvollstGndigen Herstellerangabe (nur Name und Telefonnummer bzw. Name
und Emailadresse anstelle des gemdaB § 3 LMKV geforderten Formates ,,Name und
Anschrift").

Blei in Gewirzen

In einer Fertigpackung "5-GewUrz-Puder" wurde mit 15,5 mg/kg ein hoher Bleigehalt
ermittelt.

Bei Blei handelt es sich um ein ubiquitdr vorkommendes toxisches Schwermetall, das
somit auch regelmdaBig als unerwinschte Kontaminante in zahlreichen Lebensmitteln
nachzuweisen ist. In der VO 1881/2006 sind folgerichtig Hochstmengen an Blei fOr
eine Vielzahl von Lebensmitteln festgeschrieben, eine Hochstmengenregelung for
Blei in GewdUrzen existiert bislang jedoch nicht. Auch in den aktuellen Beratungen auf
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EU-Expertenebene zur Revision der EU-H&chstgehaltsregelungen fur Blei in
Lebensmitteln gemaB der Verordnung (EG) 1881/2006 ist ein Hochstwert fUr Blei in
Gewurzen nicht vorgesehen. Nach Artikel 2 Abs.2 der VO 315/93 sind Kontaminanten
(in Lebensmitteln) jedoch auf so niedrige Werte zu begrenzen, wie sie durch gute
Praxis auf allen in Artikel 1 dieser Verordnung genannten Stufen (Fertigung,
Verarbeitung, Zubereitung u.a.) sinnvoll erreicht werden kénnen.

Im Sinne dieser Forderung wurde fUr die untersuchte Einzelprobe empfohlen, den
Hersteller / Importeur Uber den Befund zu informieren, damit dieser im Rahmen seiner
Sorgfaltspflicht eigene MaBnahmen zur Reduktion der unerwinschten
Bleikontamination ergreifen kann.

Aflatoxine in Gewirzen

Auch der in einer Einzelprobe Paprika ermittelte Ochratoxin A - Gehalt war mit

20,3 ug/kg auffallig hoch. Die zustéindige Uberwachungsbehdrde wurde daher
vorsorglich darauf hingewiesen, dass der gemaB Verordnung (EG) 1881/2006
zuldssige Hochstwert fur Ochratoxin A in Paprika von 30 pg/kg nur noch bis zum
31.12.2014 gilt. Ab dem 1.1.2015 gilt auch fur Ochratoxin A in Paprika der allgemeine
Hochstwert fur Gewurze von 15 ug/kg.
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Mineralwasser, Quellwasser, Tafelwasser, abgepacktes
Wasser

Die gesetzlichen Anforderungen fur NatUrliches Mineralwasser, Quell- und Tafelwasser
sind in der Mineral- und Tafelwasserverordnung geregelt.

NatUrliches Mineralwasser hat seinen Ursprung in unterirdischen, vor Verunreinigung
geschutzten Quellen und ist von urspringlicher Reinheit. Seine Zusammensetzung,
seine Temperatur und seine Gbrigen wesentlichen Merkmale bleiben im Rahmen
natUrlicher Schwankungen konstant.

Bei der Gewinnung und AbfUllung von natUrlichen Mineralwd@ssern ist oberstes Prinzip,
dass das Wasser im Behdltnis so weit wie moglich mit dem Wasser an der Quelle
identisch ist. Jegliches Behandlungsverfahren hat einen Einfluss auf die urspringliche
Beschaffenheit des naturlichen Mineralwassers. Zugelassen sind daher nur unbedingt
notwendige Verfahren, um eine fir den Verbraucher erwinschte Qualitét des
natUrlichen Mineralwassers zu gewdhrleisten.

NatUrliches Mineralwasser bendtigt eine amtliche Anerkennung, bevor es auf den
Markt gebracht werden darf. Es muss direkt am Quellort in die fUr den
Endverbraucher bestimmten Flaschen abgefullt werden.

Verbraucherinnen und Verbraucher haben einen Anspruch auf einwandfreie und
gesundheitlich unbedenkliche Lebensmittel. In Nordrhein-Westfalen sind die
LebensmittelUberwachungsdmter der Kreise und kreisfreien Stadte mit der
LebensmittelUberwachung vor Ort betraut. Sie sind auch direkte Anlaufstellen fur alle
Verbraucherinnen und Verbraucher, die eine Beschwerde vorzubringen haben oder
eine Auskunft bendtigen.

Die zustdndige Behdérde kann einem gezielten Hinweis vor Ort nachgehen; die
Untersuchung von Beschwerdeproben selbst erfolgt dann beim CVUA.

Insgesamt 14 Verbraucher machten von diesem Recht Gebrauch und Gbergaben
auffallige Mineralwdasser den ortlichen LebensmittelUberwachungsdmtern.

In den meisten Fallen wurde eine sensorische Abweichung in Geruch und
Geschmack bemdngelt; die Bandbreite reichte von bitter, rauchig, faulig, muffig,
blumig, fruchtig, parfGmiert bis hin zu chemisch, nach Terpentin und
Reinigungsmitteln.

In einem Fall war der analytische Nachweis geringer Spuren von Dimethylsulfid
maoglich. Dimethylsulfid ist eine intensiv riechende schwefelhaltige organische
Substanz, die z.B. bei Kochen von Kohl entsteht.

In einem weiteren Fall wies ein bereits im Verbraucherhaushalt geodffnetes
Mineralwasser eine leicht gelbliche Farbung und einen braunen Bodensatz auf. Die
chemische Analyse der nicht filtrierten Probe zeigte einen signifikant erhdhten
Eisenwert auf. Ursache fur den erhohten Gehalt kann in einer mangelhaften
Enteisenung des Mineralwassers gelegen haben. FUr natUrliches Mineralwasser sind
vor einer AbfUllung lediglich drei Aufbereitungsschritte zugelassen: die Abtrennung
naturlicher, aber instabiler Inhaltsstoffe wie z.B. Eisen, der Entzug und das
(Wieder)Versetzen mit Kohlensdure. Eine endgultige Kldrung kann jedoch in der
Regel nur durch eine Kontrolle vor Ort im Betrieb erfolgen.

In weiteren auffdlligen Beschwerdeproben schwammen Tabletten bzw.
kapselférmige Bestandteile in der Flasche bzw. auf der Innenwandung einer Flasche
war eine gelbliche fettig-pastdse Masse verteilt. Mehrweg-Glasflachen kdnnen unter
Umsté&nden noch Verunreinigungen aufweisen. Bei Einweg-Flaschen sind
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Verunreinigungen Uber die Flasche doch eher unwahrscheinlich. Wann und wo es
zur Einfragung der oben genannten RUckst@nde kam, konnte nicht mehr geklart
werden.

Tabak und Tabakerzeugnisse

Im Berichtsjahr wurden 46 Proben Tabak und Tabakerzeugnisse zur Beurteilung
eingeliefert. Beanstandet wurden 19 Proben (41 %).

Die meisten Beanstandungen betrafen zu hohe Feuchtmittelgehalte in
Wasserpfeifentabaken. Die zu hohen Gehalte von Feuchthaltemittel wurden sowonhl
in loser Ware aus Shisha Bars als auch in Fertigpackungen nachgewiesen.

GemdaB § 1 (2) in Verbindung mit Anlage 1 Nr. 2 der Verordnung Uber
Tabakerzeugnisse (Tabakverordnung) betragt die Hochstmenge der
Feuchthaltemittel Glycerin, 1,3- Butylenglycol, 1,2-Propandiol und Triethylenglycol in
Rauchtabak in der Summe 5 %, bezogen auf die Trockenmasse des Tabaks.

Die nachgewiesenen Gehalte liegen hdufig im Bereich von 30-40 %. Diese hohen
Gehalte bewirken eine stérkere Rauchentwicklung. Der Effekt wird von vielen
Rauchern, die Wasserpfeife konsumieren, gewUnscht. Aber Feuchtmittelgehalte Uber
5 % bergen auch gesundheitliche Risiken, wie aus der Empfehlung 27/2011 des BfR
vom 03.08.2011 hervorgeht. Beim Einatmen hoher Konzentrationen dieser Substanzen
sind in Tierversuchen Verdnderungen im Kehlkopf beobachtet worden und die
Nasenschleimhaut wird gereizt. Wie Studien gezeigt haben, verdampfen die
Feuchthaltemittel wie Glycerin oder 1,2-Propandiol fast vollstdndig und werden somit
auch vom Raucher inhaliert.

Das Rauchen einer Wasserpfeife ist nicht gesinder als das Rauchen einer Zigarette,
da der Rauch der Wasserpfeife auch Nikotin, Teer und Kohlenmonoxid enthdlt.

Der Raucher einer Wasserpfeife nimmt durch die Verwendung von Kohle auf dem
Pfeifenkopf viel mehr Kohlenmonoxid auf als ein Zigarettenraucher. AuBerdem ist die
eingesetzte Tabakmenge hoéher als bei Zigaretten und es wird viel hdaufiger an der
Wasserpfeife gezogen und somit kann die inhalierte Nikotinmenge schnell héher sein,
als beim Konsum von Zigaretten. So kann durchaus eine Stunde Shisha Rauchen, auf
die Aufnahme von Rauchinhaltsstoffen bezogen, vergleichbar mit dem Konsum von
100 Zigaretten sein.

Der Trend bei tabakfreien Produkten, die fur den Konsum in Wasserpfeifen bestimmt
sind, gehtin Richtung neuer ,,Trdgermaterialien” fUr die Aromen und
Feuchthaltemittel. Hier kommen unter anderem ,,Fruchtmischungen®, ton- oder
steindhnliche Massen vor.

Nach derzeitiger Rechtsauffassung handelt es sich hierbei um den
Tabakerzeugnissen dhnliche Waren im Sinne des Vorldufigen Tabakgesetzes.

Von der LebensmittelUberwachung wurden Importverdachtsproben zur
Untersuchung vorgelegt. Es sollte die Verkehrsfahigkeit von Wasserpfeifentabaken,
die zum Import vorgesehen waren, eingeschdtzt werden. Die untersuchten Proben
wiesen alle einen Feuchtmittelgehalt von mehr als 40 % in der Trockenmasse auf.
Deshalb wurden diese Produkte nicht fUr den Import frei gegeben.
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Bedarfsgenstande

Bedarfsgegenstande mit Korperkontakt

Ein Schwerpunkt der Prifungen in dieser Produktgruppe, zu denen unter anderem
Bekleidungsgegenstdnde aber auch Produkte wie Schmuckgegenstdnde gehdren,
war im Berichtsjahr die Untersuchung von Modeschmuck und Piercingschmuck auf
Nickell&ssigkeit; die Uberprifungen erfolgten im Rahmen einer bundesweiten
Schwerpunktaktion. Nickel ist in Europa das hdufigste Kontaktallergen. Die
Grenzwerte fUr die Nickelabgabe betragen 0,2 ug/cm?/Woche (Stdbe fur Ohren und
andere durchstochene Koérperteile) bzw. 0,5 ug/cm?/Woche (andere Teile, die I&Gnger
mit der Haut in BerUhrung kommen). Unter BerUcksichtigung der Messunsicherheiten
des anzuwendenden Prufverfahrens kommt es zur Beanstandung bei einer analytisch
ermittelten Nickelfreisetzung von mehr als 0,35 ug/cm?/Woche (Stabe) bzw. von
mehr als 0,88 ug/cm?/Woche (andere Teile). Von den 31 Uberpriuften Proben
(inklusive Teilproben insgesamt 49) wiesen 5 Proben Nickelldssigkeiten Uber den
festgelegten Grenzwerten auf.

Ebenfalls im Rahmen einer bundesweiten Aktion wurden aus gefarbtem Leder
bestehende Gegenst@dnde mit Kérperkontakt (z.B. Schuhe, Handschuhe, Armbdander,
Gurtel) auf Anwesenheit von Verbindungen des chemisch sechswertigen Chroms
[Chrom(VI)] und von verbotenen Azofarbstoffen untersucht. Die insgesamt 20
gepruften Proben zeigten keine Auffdlligkeiten, d.h. die Proben wiesen keine
nachweisbaren Chrom(VI)-Gehalte auf und enthielten keine verbotenen
Azofarbstoffe. Besonders im Hinblick auf die Freiheit an Chrom(VI)-Verbindungen, die
beim Verbraucher allergieGhnliche Hautreaktionen verursachen kénnen, war dies ein
sehr erfreuliches Ergebnis, hatte dieses Thema doch in den Vorjahren haufig Anlass
fOr Beanstandungen bei Lederartikeln geboten.

Seit mehreren Jahren werden auch immer wieder Gegenstdnde wie Fahrrad- oder
Werkzeuggriffe aus Kunststoff oder Gummi auf inren Gehalt an polyzyklischen
aromatischen Kohlenwasserstoffen (PAK) untersucht. Zu dieser Stoffgruppe gehdren
einige, als krebserzeugend eingestufte Substanzen, deren wohl bekanntester
Vertreter das Benzo(a)pyren ist. Sie kommen in Mineraldlprodukten vor und entstehen
darUber hinaus bei unvollstdndigen Verbrennungsprozessen von organischem
Material. In Kunststoff- oder Gummiprodukte k&nnen sie gelangen, wenn bei ihrer
Herstellung PAK-belastete Weichmacherdle eingesetzt oder die Produkte mit PAK-
kontaminiertem RuB schwarz eingefarbt werden. Oft fallen belastete Produkte schon
geruchlich auf (brenzlig, teerartig). Die Thematik ging in der Vergangenheit
wiederholt durch die Medien.

Gegenuber frGheren Jahren hat sich die Belastungssituation deutlich verbessert.
Dennoch wurden aber auch im Berichtsjahr wieder bei 2 von 17 untersuchten Proben
extirem hohe PAK-Gehalte vorgefunden. Weitere Verbesserungen im Hinblick auf die
PAK-Belastung von Verbraucherprodukten sind durch die ab Ende 2015 geltenden
Grenzwertregelungen des europdischen Chemikalienrechts (REACH) zu erwarten.
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Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt

Ein wesentlicher Schwerpunkt im Rahmen der Untersuchung von Lebensmittel-
kontaktgegenst@nden war im Berichtsjahr die PrGfung von Materialien und
Gegenstdnden aus Metall oder Legierungen im Hinblick auf die Mdglichkeit der
Freisetzung von bestimmten Elementen unter vorhersehbaren Bedingungen des
Kontakts mit Lebensmitteln. Die Prifungen waren Teil eines bundesweiten
Untersuchungsprogrammes.

FUr die Freisetzung von Elementen aus Lebensmittelkontaktgegenstédnden aus
Metallen oder Legierungen gibt es bisher keine gesetzlichen Grenzwerte. In 2013 hat
eine Expertengruppe des Europarats eine Resolution verdffentlicht mit Freisetzungs-
Grenzwerten fUr 21 Elemente und mit Vorschriften zu den Testmethoden. Eine spdtere
Ubernahme der Grenzwerte in nationale oder europdische Gesetzgebung wird
angestrebt. Im Rahmen des Untersuchungsschwerpunkts sollte gepruft werden, ob
die vorgeschlagenen Grenzwerte bei metallischen Lebensmittel-
kontaktgegenstdnden eingehalten werden kdnnen.

Zur Untersuchung kamen 61 Proben (72 inkl. Teilproben), von denen bei 6 Proben
hoéhere Freisetzungsraten bestimmter Elemente festgestellt wurden, als es die
vorgeschlagenen Grenzwerte vorsehen. Uberschreitungen betrafen die Elemente
Aluminium, Blei, Chrom, Eisen und Nickel. Bei den betroffenen Proben handelte es
sich um Aluminiumfolie, einen Fischhalter zum Grillen, eine AbgieBhilfe, FleischspieBe,
L&ffel und KUchenzangen.

Wie im Vorjahr wurden wieder zahlreiche Proben von Gegensténden fur den
Lebensmittelkontakt auf extrahierbare oder migrierende Anteile von sogenannten
primd@ren aromatischen Aminen (paA) untersucht, insbesondere Produkte aus
gefarbtem Papier oder Pappe (67 Proben), aber auch Gegensténde, die aus dem
Kunststoff Polyamid gefertigt sind (22 Proben). Grenzwertiberschreitungen konnten
bei keiner dieser Proben festgestellt werden.

Als auffallig erwies sich ein eher als Scherzartikel gedachtes Produkt in Form einer
Brille, die im wesentlichen durch einen langen transparenten Trinkschlauch gebildet
wurde, mit dessen Hilfe man Getrdnke mit dem Mund ansaugen kann, wobei der
,Gag" darin besteht, dass das Getrénk auf dem Weg zum Mund unter anderem das
wBrillengestell” rund um die Augen sichtbar passieren muss. Trotz des scherzhaften
Charakters des Produkts sind auf Grund seiner Zweckbestimmung fur den Kontakt mit
Getrénken die Anforderungen fur den Kontakt mit Lebensmitteln zu erfGllen. Der aus
Weich-PVC bestehende Trinkschlauch erwies sich allerdings nicht als rechtskonform,
da er ein Phthalat (Di-2-propylheptylphthalat) als Weichmacher enthielt, das fir
Kunststoff-Gegenstdnde mit Lebensmittelkontakt nicht zugelassen ist.
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Spielzeug

Im Sommer des Berichtsjahres hduften sich Anfragen von Verbrauchern und
Verbraucherverbé&nden zu sogenannten ,Loom“-Bdandern, das sind dinne kleine
Gummiringe in meist knalligen Farben, aus denen man sich Armbdnder oder andere
kreative , Kunstwerke" mit einer bestimmten Hokeltechnik herstellen kann.

HerGber geschwappt nach Europa war diese Mode- und Trendwelle fUr spielerisch-
kreatives Basteln aus den USA. Besorgte Verbraucheranfragen betrafen anfangs
insbesondere den von den meisten der ,,Loom-Bands" ausgehenden Geruch nach
~Chemie". Der teils penetrante Geruch konnte zwar bei den von den
Uberwachungsbehérden Uberbrachten Proben bestétigt werden, die Untersuchung
der Gummiringe im Hinblick auf die stofflichen Ursachen der Gerlche ergab
allerdings keine Hinweise auf RechtsverstéBe. Die meisten der 14 zur Untersuchung
gelangten Proben war véllig unzureichend gekennzeichnet, was darauf hindeutet,
dass einige Importeure es anfangs mit inrer Sorgfaltspflicht nicht so genau nahmen,
um die riesige Nachfrage nach den Bdndern schnell zu befriedigen. Wahrend die
Loom-Bander als solche auf Grund ihrer chemischen Zusammensetzung in der Regel
keinen Grund fUr eine Beanstandung lieferten, wurden bei zwei Proben von Loom-
Sortimentskdasten in Zubehorteilen verbotene Weichmacher (Phthalséureester)
nachgewiesen. Bei einer Probe von (absichtlich) parfUmierten Loom-Bdndern fehlte
die vorgeschriebene Kenntlichmachung des enthaltenen allergenen Duftstoffes
Limonen.

Verbotene Phthalat-Weichmacher wurden dartber hinaus in 4 weiteren Proben von
Spielzeugen vorgefunden (Stempel-Set, Puppe, Reifen eines Spielzeug-Autos,
Saugndapfe von Schuss-Pfeilen zu einer Spielzeug-Pistole). In einem Fasermaler mit
Duft war auBerdem der allergene Duftstoff Linalool enthalten, ohne dass der
Verbraucher darauf — wie vorgeschrieben — hingewiesen wurde.

Nicht sofort gekl@rt werden konnte die Ursache fUr eine Verbraucherbeschwerde zu
einer PlUschfigur aus individueller handwerklicher Fertigung. Einer besorgten Mutter
war morgens auf dem Kopfkissen ihres Kindes im Kleinkindalter eine dunkle
Verfa@rbung aufgefallen, die sie mit dem rot-schwarzen Kuscheltier
(,Schlummermaus") in Verbindung brachte, an dem ihr Kind wéhrend der Nacht
wohl genuckelt hatte und von dem sie annahm, dass es bzw. der Stoff, aus dem es
bestand, offenbar nicht farbecht sei. Bei ersten Tests an der Probe im Labor konnte
bei dem PlUschstoff keinerlei Farbldssigkeit festgestellt werden. Erst bei einer weiteren
PrGfung an einem anderen Stuck Stoff zeigte sich plotzlich ein FarbstoffUbergang.
Klar wurde die Ursache bei Betrachtung der RUckseite des Stoffes: hier hatte die
Schneiderin der StoffhUlle der Figur das Schnittmuster mit einem (nicht wasserfesten)
Filzstift markiert und diese Filzstift-Markierungen waren ausgefarbt. Der
verantwortlichen Person wurde empfohlen, zur Markierung geeignete Schreibgeréte
zZU verwenden.

Bedarfsgegenstande zur Reinigung und Pflege sowie sonstige
Haushaltschemikalien

Diese Warengruppe umfasst Reinigungs- und Pflegemittel sowie Imprdagnierungs- und
sonstige AusrUstmittel fUr Textilien wie Bekleidung, Bettwdsche etc. fUr den hduslichen
Bereich (z.B. Textiwaschmittel, Sanitarreiniger, Weichspuler), Reinigungs- und
Pflegemittel fUr Lebensmittelbedarfsgegenst@nde allgemein (z.B. Geschirr- und
MaschinengeschirrspUlmittel) und Mittel und Gegenstdnde zur Geruchsverbesserung
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0.4. in Aufenthaltsrtdumen von Menschen (z.B. Raumspray, Duftsticks etc.). Die
Produkte beinhalten aufgrund inrer chemischen Zusammensetzung ein mehr oder
weniger hohes Risiko fur Anwender und Personen im Haushalt.

Im Berichtsjahr wurden aus dem Handel verschiedene Produktserien wie Badreiniger,
Glasreiniger, Weichspuler, Fein- und Wollwaschmittel, FuBbodenreiniger, Entkalker fr
Haushaltsgeréte, Bugelhilfen und Raumluftverbesser untersucht und beurteilt.

In insgesamt 16 % der Falle erfUlliten die untersuchten Proben nicht die gesetzlichen
Anforderungen an die Kennzeichnung dieser Produktgruppe. So mussen
beispielsweise auf den Behdltnissen von Wasch- und Reinigungsmitteln alle Hersteller
eine Internetadresse angeben, unter der eine Liste (Datenblatt) mit allen
Inhaltsstoffen in absteigender Reihenfolge ihrer Gewichtsanteile veroffentlicht wird.
Dieser Verpflichtung kamen einige Unternehmen nicht nach. DarGber hinaus waren
bei mehreren Produkten die Inhaltsstoffe nicht rechtskonform auf den Etiketten
vorhanden.

Kosmetische Mittel

Kosmetik- Im Berichtsjahr wurden 935 Produkte untersucht,
verordnung auf Grund ihrer Aufmachung bzw.
\ > EG1223/2009 7weckbestimmung wurden 20 Erzeugnisse nicht
i <. als kosmetische Mittel eingestuft.
(§ (§) Insgesamt 169 Produkte entsprachen nicht den
(§) Anforderungen an die EU-KosmetikV, das
entspricht einer Beanstandungsquote von 18 %.

‘ '\ R - Bei den beanstandeten Proben wurden
\ Uberwiegend Kennzeichnungsmdangel festgestellt
g - (ca. 90 %), die restlichen Produkte (10 %)
TN entsprachen hinsichtlich der Zusammensetzung

nicht der EU-Kosmetikverordnung

Panthenol in Hautpflegeprodukien

Im Rahmen des BUp 2014 hat sich das CVUA Rheinland an dem Programm zur
Untersuchung von Hautpflegemitteln mit der Auslobung des pflegenden
Inhaltsstoffes Panthenol (Provitamin BS) beteiligt. Die zu untersuchenden Kosmetika
sollten Auslobungen mit Bezug auf ein gesteigertes Feuchthaltevermdgen der Haut
oder Stimulierung der Epithelisierung aufweisen.

Bei allen 48 untersuchten Hautpflegemitteln (Hautreinigungsmittel, Hautcremes/-
lotionen, Handpflegemittel, Gesichtscremes, Babycremes, FuBcremes, Make-up,
Sonnenschutzmittel und After-Sun-Produkte) war Panthenol ausgelobt. Allerdings
nicht immer mit Bezug auf ein gesteigertes Feuchthaltevermdgen der Haut oder
Stimulierung der Epithelisierung. Die Panthenolgehalte wurden im Zusammenhang
mit den vorhandenen Auslobungen beurteilt.

Von allen untersuchten Produkten war eine Probe auffallig. Die Wirkungsauslobung

und die optische Hervorhebung des Wirkstoffes bei einem Panthenolgehalt von
<0,1% wurde als irrefOhrend beurteilt.
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BUp 2014 3.3 Gehalt an Panthenol
25

20 -
15 4

10 -

: :L 11l1

<0,1/03-05-]1,1-|21-|4,1-5,1-
% |0,5%1,0%|2,0% 3,0%|5,09%6,2%

Anzahl der Proben | 1 10 22 3 6 4 2

Isothiazolinone in Baby- und Kinderkosmetik (LUP 2014)

Ziel dieser Untersuchung war, die Uberprifung der zuldssigen Hochstkonzentrationen
der Konservierungsstoffe ,,Parabene’ und ,,Isothiazolinone” in kosmetischen Mitteln
speziell fur Kinder. Weiterhin sollte die Untersuchung zeigen, ob die Hersteller bereits
auf die kunftig verscharften Neuregelungen dieser Konservierungsstoffe reagiert
haben. Der Wissenschaftliche Ausschuss fur Verbrauchersicherheit (SCCS) hat die
Parabene und die Isothiazolinone neu bewertet. Aufgrund dieser Neubewertung ist
es zu folgenden Anderungen hinsichtlich des Einsatzes dieser Konservierungsstoffe
gekommen:

Ab dem 16. April 2016 durfen kosmetische Mittel nicht mehr auf dem Markt
bereitgestellt werden, wenn die Produkte neben dem Gemisch von
Methylchloroisothiazolinone (MCI) und Methylisothiazolinone (Ml) noch zusatzlich
Methylisothiazolinone (MlI) als solches enthalten. Ferner ist die Verwendung des
Gemisches dann nur noch fir aus- bzw. abzuspUlende Mittel erlaubt.

FUr die Sicherheitsbewertung von Isopropyl-, Isobutyl-, Phenyl-, Benzyl-, und
Pentylparaben liegen nur begrenzt oder gar keine Informationen vor. Der SCCS
konnte daher das von diesen Verbindungen ausgehende Risiko nicht bewerten. Ab
dem 30. Juli 2015 ist das Bereitstellen von kosmetischen Mittel, die diese Parabene
enthalten, verboten. FUr Butyl- und Propylparaben wird die zuldssige
Hbchstkonzentration von 0,4 % auf 0,14 % herabgesetzt und ihr Einsatz ist in Produkten
verboten, die im Windelbereich fir Kinder unter drei Jahren Anwendung finden und
auf der Haut verbleiben. Diese Regelung gilt ab dem 16. Oktober 2015.

Insgesamt wurden 45 kosmetische Mittel untersucht. ElIf Produkte enthielten
Isothiazolinone und/oder Parabene. Die zul&ssigen Hochstmengen wurden von
keiner der untersuchten Proben Uberschritten.

In insgesamt 34 Erzeugnissen waren weder Parabene noch Isothiazolinone
nachweisbar. Von den positiven Proben enthielten vier Produkte nur Parabene, eine
Probe nur Methylisothiazolinon und in sechs Produkten waren sowohl Parabene als
auch Isothiazolinone nachweisbar.

Isothiazolinone: In den im Rahmen dieses Schwerpunkts untersuchten "leave-on'-
Produkten wurden keine Isothiazolinone nachgewiesen. Sieben Duschgele bzw.
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Badezusatze enthielten Isothiazolinone. In zwei Duschgelen war nur Ml nachweisbar

und drei Produkte waren mit dem Gemisch konserviert. In zwei Proben waren sowohl
das Gemisch von MCI/MI als auch die Einzelverbindung MI enthalten. KUnftig ist der

gleichzeitige Einsatz von Ml und dem MCI/MI Gemisch verboten.

Parabene: In einem Badezusatz und einer Zahncreme waren Ethyl- bzw. Methyl-
paraben nachweisbar.

In den sechs Duschgelen, die neben den Isothiazolinonen auch Parabene enthielten,
waren jeweils Methyl- und Propylparaben nachweisbar.

Ein Duschbad und eine Baby-Hautcreme enthielten Methyl-, Ethyl-, Propyl-, Butyl- und
Isobutylparaben.

Unter BerUcksichtigung der zukUnftigen Regelungen muss bei dieser Hautcreme
kUnftig der Warnhinweis ,,Nicht im Windelbereich verwenden* erfolgen. Der Zusatz
von Isobutylparaben ist ab dem 30. Juli 2015 verboten.

Kosmetische Mittel mit der Auslobung ,,ohne Parabene*

Ebenfalls im Rahmen einer landesweiten Aktion wurden Mittel zur Hautreinigung,
Hautpflege, Sonnenschutzmittel, Haarbehandlung und Deodorantien mit der
Auslobung ,,frei von Parabenen® untersucht.

Mit der Untersuchung sollte UberprUft werden, ob die Auslobung ,,ohne Paraben® bei
entsprechend beworbenen kosmetischen Mitteln zutreffend ist. Die Angaben
lauteten: ,,ohne Parabene”, ,frei von Parabenen”, ,,parabenfrei*, ,,0 % Parabene",
, 100 % frei von Parabenen' und ,,enthdlt keine Parabene".

Es wurden insgesamt 57 Produkte untersucht, davon entfielen 22 Proben auf
tensidhaltige Reinigungsmittel (Shampoo, Duschgel), 25 Produkte auf Gesichts- bzw.
Hautcremes/-lotionen sowie einige Sonnenschutzmittel und Deodorantien. In keiner
der untersuchten Proben waren Parabene nachweisbar (Bestimmungsgrenze <2
mg/100g).

Die Kaufentscheidung der Verbraucher wird wesentlich durch die Werbung
beeinflusst. So kann durch die Auslobung ,,ohne Parabene* der Eindruck entstehen,
dass von diesen Stoffen ein gesundheitliches Risiko ausgeht. Zumal einige Parabene
im Verdacht stehen hormonell zu wirken. In der EU-Kosmetikverordnung sind jedoch
verschiedene Parabene als Konservierungsstoffe fur kosmetische Mittel zugelassen.
Durch Auslobungen wie ,,ohne Parabene" werden Produkte mit zuldssigen
Inhaltsstoffen negativ beworben und gegenuber anderen Produkten abgewertet.
In der Claims-Verordnung* sind gemeinsame Kriterien fUr die Kosmetikwerbung
festlegt. Die gemeinsamen Kriterien rechtfertigen nach Art. 20 Absatz 2 der EU-
Kosmetikverordnung die Verwendung von Werbeaussagen. Zurzeit wird auf EU-
Ebene diskutiert, ob Auslobungen wie ,,ohne..." bzw. . frei von...” statthaft sind und es
bleibt abzuwarten, ob die Leitlinien zu der Claims-Verordnung diesbezuglich erganzt
werden und diese Auslobungen kUnftig noch zuldssig sind.

*Claims-Verordnung: Verordnung (EU) Nr. 655/2013 der Kommission vom 10. Juli 2013
zur Festlegung gemeinsamer Kriterien zur Begrindung von Werbeaussagen im
Zusammenhang mit kosmetischen Mitteln
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Verbotener Farbstoff Lackrot (Cl 15585) in WM-Schminke

Aufgeschreckt wurden Ende Juni 2014 die FuBballfans durch folgende
Pressemitteilungen:

~WM-Schminke kann Krebs verursachen®,

»,Das Verbraucherschutzministerium in Baden-Wirttemberg hat wahrend der FuBball-
Weltmeisterschaft zahlreiche Fan-Schminkstifte aus dem Verkehr gezogen.*

In Baden-WUrttemberg wurde in verschiedenen Fan-Schminken der verbotene
Farbstoff Lackrot (Cl 15585) nachgewiesen. Auch im CUVA Rheinland wurden
dekorative Kosmetika auf den verbotenen Farbstoff untersucht. In einer Fan-
Schminke (Ursprungsland China) konnte Lackrot in der schwarzen und in der roten
Farbe nachgewiesen werden.

Auf Grund der bundesweit positiven Befunde von Lackrot in Fan-Schminke wurden im
Oktober in einem Projekt, an dem NRW und Baden-WUrttemberg beteiligt waren,
jeweils 15 Halloween-Schminken auf den verbotenen Farbstoff Lackrot untersucht. In
den hier untersuchten sieben Schminken (30 Teilproben) aus China und der BRD
waren erfreulicherweise nur die Farbstoffe nachweisbar, die auch deklariert waren.
Lackrot war in keiner der Halloween-Schminken nachweisbar.

Seite 46 von 48



Jahresbericht CVUA Rheinland 2014

Prozentualer Anteil der Proben mit Verstdf3en

Milch

Milchprodukte

Kéase

Butter

Eier, Eiprodukte

Fleischerzeugnisse warmblitiger Tiere
Wurstwaren

Fische, Fischzuschnitte

Fischerzeugnisse

Krusten-, Schalen- u. Weichtiere

Fette, Ole

Suppen, Sof3en

Getreide

Getreideprodukte, Backvormischungen
Brote, Kleingebacke

Feine Backwaren

Mayonnaisen, Feinkostsalate

Puddinge Kremspeisen Dessert siiBe SoRen
Teigwaren

Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst
Kartoffeln

Frischgemuse (ausg. Rhabarber)
Gemiseerzeugnisse

Pilze

Pilzerzeugnisse

Frischobst

Obstprodukte

Fruchtséfte

alkoholfreie Getranke

Weine

Erzeugnisse aus Wein

Weinahnliche Getranke

Biere, bierahnliche Getrénke

Spirituosen, spirituosenhaltige Getréanke
Zucker

Honige, Brotaufstriche

..Konfitiren, Gelees, Marmeladen,
Speiseeis

SuRwaren

Schokoladen

Kakao

Kaffee, Kaffeeersatzstoffe, Kaffeezusatze
Tee, teedhnliche Erzeugnisse

Sauglings- und Kleinkindernahrung
Diatetische Lebensmittel

Fertiggerichte

Nahrstoffkonzentrate und Erganzungsnahrung
W irzmittel

Gewirze

Aromastoffe

..Hilfsmittel aus Zusatzstoffen und/oder
Mineralwasser, Tafelwasser, Brauchwasser
Bedarfsgegenstande m. Kérperkontakt
Bedarfsgegenstande zur Reinigung u. Pflege
Kosmetische Mittel

Spielwaren und Scherzartikel
Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkontakt

2%
27 %
19 %
14 %
30 %
9 %
11%
5%
5%
13 %
12 %
19 %
3%
5%
11 %
11%
11 %
7%
8 %
11%
11%
11%
13%
0%
2%
12 %
9%
7%
10 %
17%
12 %
10 %
10 %
33%
7%
21%
14 %
10 %
20 %
7%
9%
4%
12%
4%
15 %
8 %
59 %
16 %
2%
0%
0%
19 %
7%
16 %
18 %
7%
13 %
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