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Vorwort

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

effektiver gesundheitlicher Verbraucherschutz ist eine Daueraufgabe des CVUA Rheinland.
Vielféltig sind die Fragestellungen mit denen wir uns beschéftigen. Der vorliegende Jahresbe-
richt soll Innen wieder einen Ausschnitt aus den Téatigkeiten des Jahres 2019 geben.

Zur Aufrechterhaltung unserer hohen Kompetenz sind neben Investitionen in moderne Analy-
sentechnik auch die standige Uberpriifung der Qualitat unserer Tatigkeiten erforderlich. Vom
26.08.2019 bis 30.08.2019 und vom 28.10.2019 bis 30.10.2019 fand erneut ein Uberwa-
chungsaudit in Verbindung mit der Umstellung auf die neue Norm DIN EN ISO/IEC
17025:2018 statt. 1 Systembegutachterin (1,5 Tage) und 2 Fachbegutachter (4,5 Tage) waren
dazu vor Ort. Der Akkreditierungsbescheid steht aufgrund der Corona-Pandemie noch aus.

Fur die geleistete Arbeit und das groRe Engagement méchten wir uns bei allen Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern herzlich bedanken.

Unseren Tragerkommunen, insbesondere den Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsam-
tern, danken wir fir die gute und reibungslose Zusammenarbeit.

Den Mitgliedern des Verwaltungsrates danken wir flr die Unterstiitzung und das entgegenge-
brachte Vertrauen.

Wir wiinschen Ihnen eine informative Lektire!

Hurth, im Mai 2020

Dagmar Pauly-Mundegar Rainer Lankes
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Portrait

Einzugsbereich
ist der

Regierungsbezirk Koln

mit 4.458.524 Einwohnern

(Stand 30.Juni 2019, Quelle: IT-NRW
auf Basis des Zensus vom 05. Mai 2011,

abgerufen 16.04.2020)
fur Proben auRerhalb der
Schwerpunktbildung

Probenzahlen

Kaoln

Personalzahlen (Stand 31.12.2019)

Praktikanten / Praktikantinnen

Regierungsbezirk
Probenarten Anzahl
Lebensmittel 9.994
Wein, -erzeugnisse 748
Kosmetische Mittel 1.993
Insgesamt 12.735
Vorstand 2
Verwaltung 15
Wissenschatftliche Mitarbeiter/innen 22
Technische Mitarbeiter/innen 45
Lebensmittelchemie 8
Lebensmittelkontrolleure 7
Hygienekontrolleure 1
Sonstige 5
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Portrait

Wesentliche Neuanschaffungen

Gerat Hersteller Fachgebiet
Kahlbrutschrank Memmert 20-23
HPLC mit DAD und FLD Agilent 20-11
GC-MSMS S+HA 20-21
Mikrowellenaufschlusssystem CEM 20-22
ICP-OES Thermo Scientific 20-22
Labormischer Fuchs Maschinen AG 20-21
Eindampfstation Vapotherm Berkey 20-21
Mini Fotostudio Orbitvu

Organigramm

................

CVUA Rheinland
Vorstand

Innare Verwattung
\terne Penvoralverwsitung
Ovganisanion
Prebenainashime
Seshurte

Hauihah
LN/ Controling

1G1D-34
(42 chamnch)|

G 10-2¢
(33-35,37)
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

Milch, Milcherzeugnisse und Kase

Milch
Im Berichtsjahr 2019 wurden 89 Proben Milch und 343 Proben Milcherzeugnisse untersucht.
Lediglich 17 Proben waren zu beanstanden (4 %).

Kase

Der grofite Anteil an Beanstandungen entfiel im Fachgebiet auf K&seproben, sowohl in Fertig-
packungen als auch als lose Ware. Von den 376 untersuchten Proben waren 43 Proben zu
beanstanden (11 %). Hauptgriinde waren insbesondere unvollstdndige Kennzeichnungen von
Kase bei loser Abgabe, z.B. an Bedientheken im Einzelhandel oder an Marktstanden.

Vegane Ersatzprodukte fir Milch, Milcherzeugnisse und Kéase

Im Berichtsjahr wurden 36 vegane Ersatzprodukte untersucht. Dies waren u.a. Getreide- oder
Sojadrinks sowie Kaseersatzprodukte, gerieben oder in Scheiben. Von diesen sind 11 Proben
aufgrund von Kennzeichnungsmangeln beanstandet worden, z. B. aufgrund von Werbeaussa-
gen wie ,lactosefrei®, die auf den Verpackungen verwendet wurden. Hierbei handelt es sich
um eine Werbung mit Selbstverstandlichkeiten, da alle veganen Ersatzprodukte fir Kase per
Definition keine Lactose enthalten kdnnen.

A2-Milch, Urmilch, Milch mit Urgeschmack... Was ist das?
Mit diesen Aussagen werben
Hersteller auf ihren Verpackun-
gen oder auf ihren Internetseiten
fur die so genannte A2-Milch
oder auch Urmilch.

Dass die Werbung der Hersteller
Erfolg hat beweisen zahlreiche
Presse-Artikel, die in letzter Zeit
nicht nur in Fachmagazinen er-
schienen sind. Das Interesse der
Verbraucher in Deutschland ist
geweckt.

Neben der Milch selbst sind auch
bereits Erzeugnisse auf dem
Markt erschienen, welche aus Ur- bzw. A2-Milch hergestellt werden. Dies sind beispielsweise
Fruchtjoghurts oder Milchschokolade und Pralinen.

Urspringlicher Geschmack
Gutes Bauchgefuhl

Dein Bauch sagt ja!

Wohlfuhl- Besser \

Milch vertraglich
/
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

Doch was genau ist A2-Milch?

Der Name A2-Milch ist auf die chemische Struktur des in der Milch vorhandenen Caseins zu-
rickzufiihren. Je nach Aminosaurezusammensetzung wird hierbei zwischen verschiedenen
Typen wie z.B. Al, A2, A3, B und C unterschieden. Die verschiedenen Formen sind durch
Genmutationen aus der urspriinglichen A2-Variante entstanden. Das A2-Beta-Casein unter-
scheidet sich z.B. durch die Aminosaure Prolin an Position 67 anstelle von der Aminosaure
Histidin bei Al-Beta-Casein. Je nach Rinderrasse und geografischem Gebiet sind die Beta-
Casein-Fraktionen unterschiedlich ausgepragt. In Westeuropa kommen hierbei das Al-, A2
und B-Beta-casein am Haufigsten vor. Je nach Zuchtform der Rinder ist es somit auch moglich
Milch einer einzelnen Beta-Casein-Struktur zu produzieren. !

Unterschiedlicher Abbau des Caseins im Koérper — Gesundheitsbezug?

Ausgehend von der unterschiedlichen Aminosaurezusammensetzung der Casein-Typen er-
folgt bei der Verdauung der Milch im Kdérper auch ein unterschiedlicher Abbau. Bei den Typen
Al- und B kann beispielsweise beim Abbau das Peptid Betacasomorphin-7, kurz BCM7 ent-
stehen. Die Wirkungen dieses Peptids im menschlichen Koérper werden bereits seit tiber 20
Jahren untersucht. Ob BCM7 gesundheitliche Auswirkungen, wie z. B. ein erh6htes Risiko fur
Arteriosklerose und Diabetes mellitus Typ 1 hat oder Stérungen im Fettstoffwechsel bewirkt,
ist jedoch bislang wissenschaftlich nicht gesichert. Zu diesem Ergebnis kommen sowohl die
EFSA in ihrem Bericht aus dem Jahr 2009 als auch das Max-Rubner-Institut im Jahr 2016.2
Dennoch bleibt die A2-Milch im Fokus von gesundheitsbezogener Werbung. Aussagen wie
.bekdmmlich®, ,Wohlfihl-Milch* oder ,besser vertraglich® sind hierbei besonders schnell mit
Aussagen zu einer Laktose- oder MilcheiweilRunvertraglichkeit zu verwechseln. Eine Irrefiih-
rungsgefahr ist hier fur den Verbraucher besonders hoch, denn A2-Milch unterscheidet sich
hinsichtlich des Laktosegehalts nicht von A1-Milch. Und auch hier fehlt es an wissenschaftli-
chen Erkenntnissen zur Wirkung von A2-Milch bei Menschen mit Milcheiwei3allergien oder
Laktoseintoleranz.

Lebensmittelrechtliche Fragestellungen

Beim Vertrieb von A2-Milch bzw. Ur-Milch gilt ein besonderes Augenmerk den gesundheitsbe-
zogenen Angaben. Hierbei gilt, dass nur zugelassene gesundheitsbezogene Angaben auf Le-
bensmitteln verwendet werden dirfen. Allgemeine Aussagen wie ,besser vertraglich®, ,Fur ein
besseres Bauchgefuhl“, aber auch Markennamen, die auf ein besseres Wohlbefinden anspie-
len sind unspezifische gesundheitsbhezogene Angaben, die wiederum nur verwendet werden
durfen, wenn auf dem Produkt mindestens eine spezifische, zugelassene gesundheitsbezo-
gene Angabe vorhanden ist.

Weiterhin ist bei den genannten Produkten auf die verwendete Bezeichnung des Lebensmit-
tels zu achten. Bei der Bezeichnung Ur-Milch oder A2-Milch handelt es sich nicht um zulassige
Bezeichnungen nach Konsummilch-Kennzeichnungsverordnung. Eine Bezeichnung als Voll-
milch, teilentrahmte, entrahmte Milch oder Trinkmilch ist weiterhin notig.

! Review of the potential health impact of B-casomorphins and related peptides, EFSA Scientific Report 231, 1-107, 2009

2 Max-Rubner-Institut, Wissenschaftliche Bewertung der A1-A2-Milch, abgerufen am 15.01.2020 https://www.mri.bund.de/de/ak-
tuelles/meldungen/meldungen-einzelan-

sicht/?tx_news pil%5Bnews%5D=159&cHash=5b72c44999e71b8c79c5ae8002alc6a8&sword list%5B0%5D=a2milch
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

Fleisch, Fleischerzeugnisse, Wurstwaren

Der folgende Bericht dient der Ubersicht tiber die Untersuchung von Fleisch-, Fleischerzeug-
nis- und Wurstproben im Berichtsjahr 2019. Insgesamt wurden in diesem Fachgebiet 1485
Proben untersucht. Davon mussten 95 Proben (6,4 %) beanstandet und weitere 91 Proben
(6,1 %) mit einem Hinweis versehen werden.

Die Beanstandungen wurden aus unterschiedlichen Griinden ausgesprochen, wobei vorwie-
gend Kennzeichnungsmaéangel festgestellt werden konnten. Dabei handelte es sich beispiels-
weise um schlecht lesbare Kennzeichnung, Etiketten in ausschlie3lich fremder Sprache oder
Verpackungen, die, je nach Sichtfeld, unterschiedliche Bezeichnungen fir das Produkt auf-
wiesen.

Untersuchung von Corned Beef

Ein Schwerpunkt wurde auf die Untersuchung von Corned Beef gelegt. Ziel der Untersuchung
war es, den aktuellen Sachstand verschiedener Produkte ndher zu beleuchten. Unsere Unter-
suchung zeigte, dass drei Produkte als Corned Beef bezeichnet werden, obwohl Gelee verar-
beitet wurde und somit der Anteil an bindegewebsfreien Fleischeiweil3 niedriger ist, als in den
Leitsatzen fir Fleisch und Fleischerzeugnisse des Deutschen Lebensmittelbuches gefordert.
Erzeugnisse, die die Bezeichnung Corned Beef tragen, werden aus grob entsehntem Rind-
fleisch hergestellt, das vorgebriht, gestickelt oder gerissen und umgerdétet wird. Qualitativ
muss Corned Beef (mindestens) 18 % bindegewebseiweil3freies Fleischeiweil? (BEFFE) ent-
halten, ein MaR fir den Anteil an verarbeitetem, schierem Muskelfleisch.

Deutsches Corned Beef bzw. Corned Beef mit Gelee hingegen ist gestiickeltes oder gerisse-
nes, umgerodtetes Rindfleisch in einer Gallertmasse (aus Kochbrihe sowie zerkleinerten
Schwarten oder Speisegelatine). Der BEFFE muss hier mindestens 14 % betragen. Besitzt ein
Erzeugnis weniger als 18 % BEFFE, darf es nicht als Corned Beef bezeichnet werden. Dies
muss bei der Kennzeichnung beachtet werden.

3-MCPD-Fettsaureester in Geflugelsalami

Ein weiteres Projekt stellte die Untersuchung der Zusammensetzung von Hahnchensalami
dar. Geflugelfleisch allein ist sehr mager und das fur die Herstellung bendtigte Fett wird in
Form eines pflanzlichen Fettes hinzugefiigt. Bei Salami, die ausschlie3lich aus Hiihnerfleisch
hergestellt wird, wird i. d. R. Palmfett hinzugegeben. Dieser Zusatz muss bei allen Produkten,
sowohl in der Bezeichnung, als auch im Zutatenverzeichnis, kenntlich gemacht werden.

Das Hauptaugenmerk des Projekts lag jedoch nicht auf der Priifung der Kennzeichnung, son-
dern auf der Qualitat des genutzten Palmfetts. Dafir wurden die verschiedenen Fettsdureester
untersucht.

3-Monochlorpropandiol (3-MCPD), 2-Monochlorpropandiol (2-MCPD) und deren Fettsdurees-
ter sowie Glycidyl-Fettsdureester sind prozessbedingte Kontaminanten in Lebensmitteln, die
ein gesundheitsschadigendes Potenzial aufweisen und daher in Lebensmitteln unerwiinscht
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

sind. Die untersuchten Ester entstehen nach heutigem Wissenstand vor allem bei der Raffina-
tion von pflanzlichen Fetten und Olen. Damit lassen sie sich auch in Lebensmitteln nachwei-
sen, die diese Fette (wie z. B. Palmfett) enthalten. Mit geeigneten Verfahren im Herstellungs-
prozess kann die Entstehung dieser Kontaminanten minimiert werden. Dies ist jedoch mit ei-
nem erheblichen Mehrkostenfaktor verbunden.

Im Oktober 2018 wurde von der EU-Kommission ein erster Verordnungsvorschlag fiir Hochst-
gehalte fur 3-MCPD-Fettsaureester in pflanzlichen Fetten und Olen, die als Zutat in Lebens-
mitteln verwendet werden, vorgelegt. In diesem Entwurf wird eine Héchstmenge von 2500 ug
3-MCPD-Fettsaureester (berechnet als 3-MCPD) pro kg Palmfett genannt.

3-MCPD-Fettsdureester in Gefligelsalami

1000
3500
3000
2500 _ Einzelmesswerte
) —“1‘1':"‘lx."’¥
0 ) I i ;J.:[-l inte Hochstmenge
1500 | E
0
i F 2 “

( /] 8 91011 121314151617 18 19 20 21

g/ kg Palmfett

Abbildung 1

Ziel dieses Projekts war es daher festzustellen, in welchem Maf3 die Prozesskontaminanten in
Wurstwaren mit Palmfettanteil vorhanden sind. Dazu wurden 21 Gefligelsalamis mit Palmfett
von unterschiedlichen Herstellern auf ihre 3-MCPD-Fettsaureesterkonzentration untersucht.

Von den 21 untersuchten Hahnchensalamis enthielten 20 eine 3-MCPD-Fettsaureesterkon-
zentration, die unterhalb der geplanten Héchstmenge von 2500 ug/kg liegt (Abbildung 1). Le-
diglich eine Probe galt als auffallig, da sie eine deutlich hthere 3-MCPD-Fettsdureesterkon-
zentration von 3800 pg/kg Palmfett enthielt.

Bezeichnungen von Wurstwaren in der Gastronomie

Auch im Jahr 2019 wurde die regelmaBige Untersuchung von als ,Kochschinken“ deklarierte
Ware aus der Gastronomie weitergefuihrt. In vielen Féallen wird in den Speisekarten von Res-
taurants und Imbissen (z. B. bei Pizza- oder Nudelgerichten) die Bezeichnung ,Schinken® an-
gegeben. Tatsachlich werden allerdings Belage nach Art einer groben Brithwurst verwendet
(Abbildung 2). Solche Zutaten haben mit Erzeugnissen, die mit der Bezeichnung ,Schinken®
in Verbindung gebracht werden diirfen, nichts gemeinsam.
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

Analog zu Kochschinken wurden
auch Salami-Produkte aus der
Gastronomie untersucht. Hier lie-
ferte die Zusammensetzung der
Probe selten Grund zur Beanstan-
dung.

Stattdessen wurden vorwiegend
Kennzeichnungsmangel von Zu-
satzstoffen festgestellt.

Abbildung 2: als "Schinken" bezeichneter "Belag nach Art einer groben Brihwurst"

BUp-1.6 — Fleisch unter dem Einfluss von Refreshern

Im Rahmen des bundesweiten Uberwachungsplans wurden 105 rohe, unbehandelte Fleisch-
proben auf den Zusatz von organischen Séuren (Refresher) getestet. Die organischen Sauren
werden Ublicherweise bei der Herstellung von Wurstwaren zur mikrobiologischen Stabilisie-
rung eingesetzt. Allerdings wirken diese Sauren in der gleichen Form auch auf unbehandeltes
Fleisch und verzégern zugleich die Veranderung der Sensorik sowie den Prozess der Ver-
grauung. Der Einsatz bei unbehandeltem Fleisch ist allerdings nicht zulassig.

Im Rahmen des Untersuchungsprogramms wurden 4 auffallige Proben ermittelt, die im Nach-
gang durch die Lebensmitteliiberwachungsamter durch eine Prufung vor Ort bestétigt werden
konnten.

Verbraucherbeschwerde — Fremdkdrper in gepdkelter Gansebrust

Ein wichtiger Bestandteil zur Sicherstellung des gesundheitlichen Verbraucherschutzes ist die
Untersuchung von Verbraucherbeschwerden. Bei dem vorgestellten Fall wurde ein Festkorper
in einer gepokelten Gansebrust zur Untersuchung einge- g

reicht (Abb. 3). Da es sich bei dem Festkorper um festes,
stabiles sehnenartiges Bindegewebe mit anhaftenden
Fleischfasern handelte, kann davon ausgegangen wer-
den, dass ein arteigener Fremdkérper in das Produkt ge-
langt ist. Die Probe beinhaltete Teile eines Tieres, die Ub-
licherweise nicht in einer gebackenen Gansebrust vor-
handen sind.

Hersteller, bei denen Beschwerdeproben dieser Art auf-
tauchen, werden kritisch Uberpruft. Besonderes Augen- |
merk liegt dann auf den Qualitatssicherungsmafinah-
men, die der Hersteller selbst zu verantworten hat, wobei
vor allem die Rohstoffauswahl und die Praventionsmal3-
nahmen gegen die Einbringung arteigener Fremdkorper
kontrolliert werden. Abbildung 3: Verbraucherbeschwerde
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

Feinkost und Fertiggerichte

Verbraucherinnen und Verbraucher, die bei Lebensmitteln, Kosmetika oder Bedarfsgegen-
standen einen Mangel feststellen, kdnnen diese bei dem fiir sie zustéandigen Lebensmittel-
tberwachungsamt zur Begutachtung einreichen. Diese leiten die Beschwerdeproben in der
Regel an die Labore der Chemischen und Veterinaruntersuchungsamter zur sachverstandigen
Beurteilung weiter.

Im Jahr 2019 sind im Fachgebiet ,Feinkost, Fertiggerichte* 12 Beschwerdeproben, 46 Ver-
dachtsproben und 16 Proben, die von einem Polizeiprasidium im Rahmen von Ermittlungen

eingesandt wurden, untersucht worden.

Zu den typischen Beschwerdegriinden z&hlen abweichender

T“\_‘ Sinnesbefund (Aussehen, Geruch, Geschmack), Fremdkdrper
k‘\ ', (z.B. Glasteilchen, Metallsplitter, Kunststoffpartikel (Abb. 4), In-
V sektenbefall) und Verunreinigungen/ Wertminderungen.

' Die Grunde fur die Proben aus besonderem Anlass waren viel-
faltig. Kunststoff- oder Holzteilchen in Lebensmitteln, Maden in
einer Suppe, pH-Werte >12, um nur einige Beispiele zu nennen.

Abbildung 4

Fremdkdrper in Lebensmitteln

In der Praxis stellen Fremdkdrper in Lebensmitteln eine immer wiederkehrende Herausforde-
rung dar. Art und Herkunft des Fremdkdrpers werfen vielfaltige Fragen auf, die der Klarung
bedirfen. Fir die rechtliche Einstufung und Beurteilung ist entscheidend, um welche Spezies
von Fremdkaorper es sich handelt; erforderlich ist eine genaue Einzelbetrachtung. Fir die meis-
ten Fremdkorper bedarf es einer makroskopischen Untersuchung unter Zuhilfenahme eines
Lupenmikroskops. Beim Fremdkdrperbefund kann das Material eventuell durch FTIR-Spekt-
roskopie identifiziert werden. Falls Vergleichsproben zur Beschwerdeprobe vorhanden sind,
werden diese auch untersucht. In der Regel sollte eine Betriebskontrolle der Produktionsstatte
durch das zustandige Lebensmitteliiberwachungsamt durchgefiihrt werden, um die mogliche
Eintragsursache des Fremdkorpers zu finden und ferner ist zu ermitteln, ob noch weitere Le-
bensmittel betroffen sind. In einigen Fallen kann man auch zu dem Ergebnis kommen, dass
der Fremdkorper im Haushalt des Verbrauchers ins Lebensmittel gelangt ist.

Madenbefall —

Von den 12 Beschwerdeproben wurden 6 Proben wegen eines T
Fremdkdorpers eingesandt. Uberwiegend wurden das Lebens- / \\
mittel durch den Fremdkdrper als nicht akzeptabel bewertet \

und als fur den Verzehr durch den Menschen ungeeignet ein- -

gestuft. Der Schadlingsbefall Maden in einer Suppe (Abb. 5) /

wurde als ekelerregend/ verdorben bewertet.
Abbildung 5
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

Verdachts- und Beschwerdeproben bei Feinkostsalaten

Die Beschwerde eines Schwarzschimmelbefalls einer einzelnen Nudel konnte nicht bestatigt
werden. Ein Nudelsalat (gedffnete Fertigpackung) wies im Geschmack eine sehr starke Pfef-
fernote auf. Drei der Beschwerdeproben konnten hier nicht nachvollzogen werden. Sie zeigten
bei der Sinnesprifung und den mikrobiologischen Untersuchungen zum Zeitpunkt der Unter-
suchung keine Auffalligkeiten.

Bei zwei Feinkostsalaten, als Verdachtsproben eingesandt, traf die Bezeichnung nicht zu. Sie
enthielten nicht die wertbestimmenden, verkehrsiblichen Anteile. Eine Verdachtsprobe (ein-
zelne Nudel) entsprach wegen Schimmelbefall nicht den verkehrstblichen und vom Verbrau-
cher erwartetem Zustand. Da die Menge an Probenmaterial flr eine Untersuchung nicht hin-
reichend reprasentativ war, erfolgte eine lebensmittelrechtliche Beurteilung hinsichtlich Ver-
kehrsfahigkeit nicht. Zahlreiche Verdachtsproben zeigten keine Auffalligkeiten.

Verunreinigung durch Reinigungsmittel

In einer Kindertageseinrichtung wurden, jeweils vor der Essensausgabe, zweimal verunrei-
nigte Speisen entdeckt, sodass die Kinder keiner Gefahr ausgesetzt waren. In beiden Gerich-
ten (Paprika-Rahmsof3e und Nudelsuppe), die im Auftrag eines Polizeiprasidiums zugesandt
wurden, wurden die Substanzen von Reinigungs-/ Spilmitteln bestatigt, wie sie vorher durch
ein Handelslabor ermittelt wurden (Tenside, Propanole). Die dazu abgegebenen Proben, die
von der Kita selbstandig entnommen wurden (mehrfach aufgetaut und wieder eingefroren, ge-
ringes Probenmaterial) [ebenfalls vom Handelslabor untersucht] ergaben keine Auffalligkeit
bzw. es war keine Aussage mdglich. Die drei dazu eingesandten Verdachtsproben zeigten bei
der durchgefuhrten Sinnesprufung keine Auffalligkeiten. Weitere zahlreiche Proben, die in die-
sem Zusammenhang bei dem Cateringbetrieb entnommen wurden (z.T. Rickstellproben) wa-
ren aufgrund der durchgefiihrten Untersuchungen unaufféllig. Ein wesentlicher Beitrag zu die-
sen Untersuchungen wurde nur dank der Amtshilfe des CVUA Westfalen moglich. Daher gilt
unser Dank allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die die Tensid-Untersuchung etabliert und
durchgefiuhrt haben.

Zwei Verdachtsproben wurden als ,Polizeiproben® (Salatsauce, Salat) in einem anderen Fall
von Sabotage aus einer Kantine zu uns gesandt. Nach den Angaben der Niederschrift Giber
die Entnahme der Probe waren die Proben durch Grillreiniger verunreinigt, Untersuchungen
(Sinnesprifung, pH-Wert, fliichtige Substanzen) sollten durchgefihrt werden. Die Proben wur-
den als gesundheitsschadlich (pH >12) beurteilt; auch in diesem Fall wurde niemand verletzt,
weil die Verunreinigung friihzeitig bemerkt wurde.

CVUA Rheinland | Jahresbericht 2019 | Seite 11



Lebensmittel tierischen Ursprungs

Speiseeis
Im Berichtsjahr wurden insgesamt 361 Speiseeisproben chemisch untersucht.

Von den chemisch untersuchten Proben waren
51 Proben (14%) zu beanstanden.

Die chemische Untersuchung umfasste u.a. die
Parameter Allergene, Farbstoffe, Fetts&urezu-
sammensetzung von schokoladenahnlichen
Produkten, Milchanteil in Milcheis und Frucht-
gehalt in Fruchteis.

Abbildung 6

Die schokoladenhaltigen Zutaten, z.B. in Stracciatella Eis oder Pfefferminz Eis wurden auf ihre
Bestandteile hin analysiert. Dazu wurde das Fett aus der schokoladenhaltigen Zutat extrahiert
und mittels Gaschromatographie auf die Fettsaurezusammensetzung gepruft. Mithilfe der Zu-
sammensetzung des Fettes kénnen Bestandteile aus anderen Pflanzenfetten als Kakaobutter
identifiziert werden. Eine als Schokolade bezeichnete Zutat darf keine anderen Fette als Ka-
kaobutter enthalten. Bei insgesamt 15 Proben wurde statt Schokolade eine kakaohaltige Fett-
glasur verwendet. Da der Hinweise auf die Verwendung von ,kakaohaltiger Fettglasur fehlte,
mussten diese Proben beanstandet werden.

Ein weiterer Schwerpunkt war die Uberpriifung der korrekten Allergenkennzeichnung von
Speiseeis aus dem losen Verkauf aus Eisdielen, Restaurants und Cafés.
Untersucht wurde auf folgende Allergene:

Milch und Erzeugnisse daraus

Erdniisse und daraus gewonnene Erzeugnisse

Schalenfriichte, namentlich Mandeln, Haselnuss und Walnuss

Bei 22 Proben war die Allergenkennzeichnung entweder nicht vorhanden oder nicht vollstan-
dig. Aufgrund der Regelungen der LMIV und LMIDV missen diese Allergene auch bei loser
Ware kenntlich gemacht werden.

Gefarbtes Eis, aber auch Frucht Eis ohne einen Hinweis auf Farbstoffe, wurden auf die syn-
thetischen Azofarbstoffe Tartrazin (E102), Chinolingelb (E104), Gelborange S (E110), Azoru-
bin (E122), Cochenillerot A (E124) und Allurarot AC (E129) untersucht, bei deren Verwendung
der Warnhinweis ,Kann Aktivitdt und Aufmerksamkeit bei Kindern beeintrachtigen® nach der
Verordnung (EU) 1333/2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe erforderlich ist. Dieser Warnhin-
weis fehlte bei 10 Proben (u.a. Erdbeereis und Amarenaeis). Die Farbstoffe Chinolingelb
(E104), Gelborange S (E110) und Cochenillerot A (E124) sind fur Speiseeis laut Verordnung
(EU) 1333/2008 uber Zusatzstoffe nicht fir Speiseeis zugelassen.

In der Routine werden diese Farbstoffe bei gefarbten Speiseeissorten gemessen. Erfreulicher-
weise wurden diese verbotenen Farbstoffe in den hier eingelieferten Proben nicht nachgewie-
sen.
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Lebensmittel tierischen Ursprungs

VEGANES VEGANES
MAGNUM CORNETTO

Abbildung 7

Es wurden eine Auswahl von veganen Eisproben in Fertigpackungen untersucht. Der Fokus
lag auf dem Nachweis von tierischen Bestandteilen. Bei keiner der eingelieferten Proben konn-
ten nennenswerten Mengen tierischer Bestandteile nachgewiesen werden. Auch veganes Eis
aus dem Eisdielensortiment wurde zur Untersuchung vorgelegt. Hier konnten auch keine Ab-
weichungen festgestellt werden.

Quellen:

Abbildung 6: https://nit.pt/fit/alimentacao-saudavel/9-alimentos-gue-nao-pode-ter-em-casa-se-quiser-emagrecer/attach-
ment/390345 vom 19.03.2020

Abbildung 7: https://veggie-einhorn.de/veganes-eis/ vom 20.03.20
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Feine Backwaren

Im Jahr 2019 wurden insge-
samt 1450 Proben Feine
Backwaren untersucht und = Kennzeichnung (52%)
beurteilt. Davon mussten 330
(23 %) Proben beanstandet
und weitere 145 (10 %) Pro-
ben mit einem Hinweis verse-

Beanstandungsgriinde feine Backwaren 2019

= VerstoRe gegen Vorschriften des LFBG oder darauf gestiitzte VO (16%)
Irrefiihrend (10%)

= Wertgemindert (6%)

hen werden. Die Beanstan- = Gesundheitsgefdahrdend (6%)
dungen wurden aus unter- Uberschreitungen von Héchstgehalten (4%)
schiedlichen Grinden ausge- = Sonstige (6%)

sprochen, wobei vorwiegend

Kennzeichnungsmangel fest-
gestellt wurden.

Der Anteil mikrobiologischer
Untersuchungen im Bereich
Feine Backwaren liegt bei 37
%. Von insgesamt 560 Mikro-
biologie-Proben waren 85 (15
%) aufgrund von Hygiene-
méangeln zu beanstanden und
weitere 50 Proben mussten
bemangelt werden.

Abbildung 8

Vegane Feine Backwaren

In Deutschland interessieren sich immer mehr Menschen fir eine vegane Erndhrung, jedoch
ernahren sich nur rund 0,1 bis 1 % der Bevolkerung vollig vegan. Die vegane Ernahrung ist
durch den ausschlief3lichen Verzehr von pflanzlichen Lebensmitteln gekennzeichnet. Streng
vegan lebende Menschen lehnen nicht nur alle tierischen Lebensmittel ab, sondern generell
alle tierischen Produkte.

Gemal den Leitsatzen fur vegane und vegetarische Lebensmittel sind Lebensmittel vegan,
wenn diese keine Erzeugnisse tierischen Ursprungs sind und bei denen auf allen Produktions-
und Verarbeitungsstufen keine

- Zutaten (einschlieB3lich Zusatzstoffe, Tragerstoffe, Aromen und Enzyme) oder

- Verarbeitungshilfsstoffe

- Nichtlebensmittelzusatzstoffe, die auf dieselbe Wiese und zu demselben Zweck wie
Verarbeitungshilfsstoffe verwendet werden,

die tierischen Ursprunges sind, in verarbeiteter oder unverarbeiteter Form zugesetzt oder ver-
wendet worden sind.
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Wer auf den ersten Blick wissen méchte, ob ein Produkt vegan ist, kann auf ein
sogenanntes vegan-Label achten. Im deutschsprachigen Raum sind vor allem &
die Veganblume der Vegan Society England, das V-Label der Europaischen
Vegetarier Union und das Vegan-Label der veganen Gesellschaft Deutschland
e.V. bekannt. Produkte, die ein solches Label tragen, missen vorab lizenziert
werden. Dabei werden neben der Produktzusammensetzung auch die Nut- i
zung samtlicher Verarbeitungshilfsstoffe und alle Produktions- "= AN
und Verarbeitungsstufen geprift. Zum Teil legen die Gesell- ¢ V Y |
schaften unterschiedliche Lizenzierungskriterien fir vegane 7
Produkte fest, beispielsweise in Bezug auf das verwendete vegan
Verpackungsmaterial oder den Einsatz von Gentechnik. Abbildung 9

GIET,
~NE 1%,
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0
=
2
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Im Berichtsjahr wurden 29 vegane Feine Backwaren im Hinblick auf die Deklaration und das
Vorhandensein allergener Stoffe untersucht. Nach den Rechtsvorschriften der VO (EU) Nr.
1169/2011 (LMIV) erstreckt sich die Pflicht zur Kennzeichnung von Allergenen nur auf deren
Verwendung als Zutat. Der qualitative Nachweis bestimmter Allergene wird daher nur als Hin-
weis beurteilt, mit der Aufforderung an das zustandige Lebensmitteliiberwachungsamt vor Ort
zu kontrollieren, ob es sich hierbei um Spuren durch Kreuzkontamination handelt oder ob der
allergene Stoff als Zutat eingesetzt wurde.

Da keine gesetzlichen Regelungen zur Bewertung von Analysenbefunden bei nicht deklarier-
ten Allergenen und Allergeneintragen durch Kreuzkontaminationen vorliegen, empfiehlt der
ALTS die Verwendung von Beurteilungswerten. Unter Zuhilfenahme dieser Beurteilungswerte
musste bei sechs (21 %) der untersuchten Backwarenproben eine Bemangelung ausgespro-
chen werden, da ein erhéhter Milchproteingehalt (bestimmt als Milchanteil bezogen auf entfet-
tetes Milchpulver mittels ELISA) nachgewiesen wurde. Ab einem Gehalt oberhalb von 2,5
mg/kg empfiehlt der ALTS eine Priifempfehlung an das zusténdige Lebensmitteliiberwa-
chungsamt, ob eine Kennzeichnungspflicht nach Art. 9 LMIV als Zutat besteht.

Daneben musste eine Probe wegen irrefiihrender Angaben der verwendeten Zutat Nougat und
eine weitere Probe wegen allgemeiner Kennzeichnungsmangel beanstandet werden. Eine
Probe Bio-Doppelkekse war aufgrund hoher 3-MCPD-Gehalte auffallig.

Literatur:

ALTS (2014). ALTS-Beschliisse der 74. Arbeitstagung Dezember 2014, TOP 10. https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Down-
loads/01 Lebensmittel/ALS ALTS/ALTS Beschluesse 74 Arbeitstagung Dez 2014.pdf;jsessio-

nid=D232E0E94431865B898DB4EBB1E2E3A1.2 cid340? blob=publicationFile&v=3

Leitsétze flur vegetarische und vegane Lebensmittel der Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission Dezember 2018 (BAnz AT
20.12.2018 B1, BMBI 2018 S. 1174).

BMEL Ernahrungsreport 2019. https://www.bmel.de/SharedDocs/Downloads/Broschueren/Ernaehrungsreport2019.pdf;jsessio-
nid=E1B1A21A852DD49EAA873341256D2B9A.2 cid376? _blob=publicationFile

Positionspapier der DGE zur veganen Ernahrung April 2016. https://www.in-form.de/fileadmin/Dokumente/PDF/DGE_Positions-
papier_VeganeErnaehrung.pdf

Informationen zum vegan-Label: https://www.vegansociety.com/ https://www.v-label.eu/de/fagq https://www.vegane.org/
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Monochlorpropandiol (MCPD)

Mirbe Feine Backwaren bestehen zu einem hohen Anteil aus Fett. Dabei werden entweder
tierisches Fett in Form von Butter oder pflanzliche Fette/Ole verarbeitet. In seltenen Fallen sind
darin sowohl tierische als auch pflanzliche Fette/Ole enthalten. Bei den pflanzlichen Fet-
ten/Olen weist Palmdl einen sehr hohen Anteil (>30 %) an der weltweiten Produktion auf. Be-
kannt ist, dass bei der Raffination der Rohoéle vor Ort in Siidostasien teils veraltete Technolo-
gien zum Einsatz kommen, die die Bildung von fettldslichen Nebenprodukten begiinstigen, die
bei dieser Art der Raffination nicht entfernt werden kénnen und somit im Endprodukt verblei-
ben. Diese sehr preisglinstigen Palmdle werden u.a. zur Herstellung von Margarine verwendet
und gelangen so in die menschliche Nahrungskette.

Als kritische Nebenprodukte (Kontaminanten) in raffinierten Pflanzenfetten/-6len wurden
MCPD- und Glycidol-Fettsaureester identifiziert und durch das Bundesinstitut fir Risikobewer-
tung (BfR) als auch die europaische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) bewertet.

3-Monochlorpropandiol (3-MCPD) und 2-Monochlorpropandiol (2-MCPD) werden chemisch
den Chlorpropanolen zugerechnet. Charakteristisch fur diese Substanzgruppe ist, dass sie ein
Glycerin-Grundgeriist aufweisen, bei dem eine Hydroxylgruppe durch ein Chloratom ersetzt
ist. Bei 3-MCPD befindet sich das Chloratom an Position 3, bei 2-MCPD an Position 2. Die
Fettsaureester bestehen aus dem Chlorpropanol, dass mit einer oder zwei Fettsdureresten
(Mono- und Di-Ester) verestert ist. Glycidol hat dasselbe Glycerin-Grundgerist wie die Chlor-
propanole, besitzt jedoch eine Epoxidstruktur. Glycidyl-Fettsdureester sind entsprechend Ver-
bindungen aus Glycidol, dass mit einer Fettsdure verestert ist.

Im menschlichen Verdauungstrakt werden die MCPD- und Glycidol-Fettsaureester gespalten
und die Verbindungen 3-MCPD, 2-MCPD und B e
Glycidol freigesetzt. Diese Verbindungen wer- i
den vollstandig resorbiert. Sie weisen ein ge-

sundheitsschadigendes Potential auf und sind o
daher als Kontaminanten in Lebensmitteln un- e
erwiinscht (Quelle BfR 2016/EFSA 2018). Py
o el .
Mit der Verabschiedung der VO (EU) L. -5
2018/290 gilt mit Wirkung vom 30.03.2018 °

3-MCPD-Fetisiroossior

eine Hochstmenge fur Glycidyl-Fettsaurees- = ai- vigyeans
ter, ausgedrickt als Glycidol, fur pflanzliche

Ole und Fette, die fir den Endverbraucher

oder zur Verwendung als Zutat in Lebensmit- )
teln in Verkehr gebracht werden, in Hohe von np'.'.','..p_..\,...ﬁ.,.
1000 pg je kg Fett/Ol. Abbildung 10

Im Jahr 2019 wurden insgesamt 100 Feine Backwaren, hauptséchlich Siedegebécke und

Feine Backwaren aus Murbeteig, auf die Gehalte an den Kontaminanten 3-MCPD, 2-MCPD
und Glycidol im Fett untersucht.
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Fur die Beurteilung von 3-MCPD kann lediglich der TDI-Wert (tolerierbare tagliche Aufnahme-
menge) von 2,0 pg/kg Koérpergewicht (KG) und Tag (EFSA) herangezogen werden, da fur
diese Kontaminante noch keine Héchstmenge seitens der EU festgelegt worden ist. Der in den
EU-Gremien z. Zt. diskutierte (kiinftige) Hochstwert fiir diese Kontaminante betragt 1250 bzw.
2500 pg je kg Fett, je nach Fettart. Fur 2-MCPD und 2-MCPD-Ester liegen zurzeit noch keine
abschlielenden toxikologischen Bewertungen vor. Dementsprechend kénnen die Befunde
nicht beurteilt werden.

Von den 100 untersuchten Lebensmitteln wiesen 37 Proben erhdhte Werte an 3-MCPD im
Fett auf. Bei diesen Produkten ist eine Minderung nach dem ALARA-Prinzip angezeigt, d.h.
dass die Gehalte auf ein vertretbares Niveau abzusenken sind. Diese Proben wurden durch-
gangig bemangelt. Zudem wiesen viele der Fette mit erhdhten Gehalten an 3-MCPD auch
erhdhte Gehalte an Glycidol auf. Die Befunde fiur Glycidol ergaben dabei folgendes Bild:

GLYCIDOL PROBEN

72

i
(o]

- ]
|
NICHT ZU BEANSTANDEN BEMANGELT BEANSTANDET

Abbildung 11

Die beméngelten Proben wiesen Glycidol-Werte um 1000 pg je kg Fett/Ol auf, sodass eine
rechtlich abgesicherte, eindeutige Hochstmengeniuberschreitung nicht festgestellt werden
konnte. Hier gilt jedoch, dass das ALARA-Prinzip fir Kontaminanten bei der Auswahl von Zu-
taten in Lebensmitteln anzuwenden ist.

Die bemangelten Proben wiesen folgende Herkunft auf:

Herkunft und Anzahl beméngelter Proben
Russische Forderation
Sri Lanka

Turkei

Ukraine

o
N
w

1

Abbildung 12
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Die beanstandeten Proben wiesen folgende Herkunft auf:

Herkunft und Anzahl beanstandeter Proben

Importe ohne Herkunftsangabe | INNRERENINEEEEE
Russische Forderation | —
sriltanka |
Tarkei I
Ukraine |

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Abbildung 13

Somit ergibt sich hier ein einheitliches Bild dahingehend, dass samtliche beméngelten bzw.
beanstandeten Lebensmittelproben, die hoch mit Glycidol kontaminiert waren, nicht in der EU-
hergestellt worden waren. Die hohe Zahl an Beanstandungen mit 21 % zeigt auch einen wei-
terhin hohen Uberwachungsbedarf hinsichtlich dieser Kontaminante insbesondere in impor-
tierten Lebensmitteln aus Landern auf3erhalb des EU-Binnenmarktes auf.

Die Verteilung der Befunde ist in der Graphik dargestellt.
Glycidol, 2-MCPD u. 3-MCPD im Fett
von Feinen Backwaren (2019)
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Abbildung 14
Literatur:
VO (EG) 1881/2006, VO (EU) 2018/290
Mitteilung Nr. 020/2016 des BfR vom 07. Juli 2016
Update of the risk assessment on 3-monochloropropane-diol and its fatty-acid-esters , EFSA Journal: 10. Januar 2018
https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/unerwuenschte-stoffe-kontaminanten/3-mcpd-und-glycidyl-fett-
saeureester
BLL (2016): Toolbox zur Minimierung von 3-MCPD-Fettsdureestern und Glycidyl-Fettsdureestern in Lebensmitteln
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffe und kaffeehaltige Getrankepulver

Im Jahr 2019 wurden 506 Proben von Kaffee, Kaffee-Ersatzstoffen und kaffeehaltigen Getrén-
kepulvern untersucht und beurteilt.
Von den 506 untersuchten Proben waren 30 Proben (= 6 %) zu beanstanden.

Als Beanstandung hervorzuheben ist eine Beschwerdeprobe von Kaffeebohnen. Vom Be-
schwerdefuhrer waren zwei Anbruchpackungen mit gerdsteten Kaffeebohnen in die Lebens-
mitteliiberwachung gebracht worden. Der Verbraucher hatte in einer der beiden Packungen
eine kleine, runde, helle Scheibe aus Kunststoff, sowie ein kleines, braunes langliches Stlick
gefunden (Abb. 15).

In der zweiten Anbruchpackung befand sich ebenfalls ein kleines, braunes, langliches Stiick.
Die mikroskopische Untersuchung der beiden braunen Stlicke ergab, dass es sich dabei ein-
deutig um pflanzliches Material handelte. Vermutlich sind diese beiden Stiicke bei der Ernte
der Kaffeebohnen mit abgepfliickt und spater auch mit geréstet worden.

Im Rahmen der Untersuchung stellte sich dann heraus, dass es sich bei der kleinen, wei3en
Scheibe um ein Uberdruckventil handelt, das bei Verpackungen von frisch gerdsteten Kaffee-
bohnen haufig Teil der Verpackung ist. Gerdstete Bohnen gasen noch eine gewisse Zeit nach
der Rostung aus. Damit in der geschlossenen Verpackung kein Uberdruck entsteht, werden
solche Uberdruckventile als Teil der Verpackung eingesetzt (Abb. 16). Weiterer Vorteil dieser
Aromaventile ist, dass der Kaffee auch au3erhalb der Verpackung einen deutlichen Rostge-
ruch verbreitet.

Abbildung 15 Abbildung 16

Im Rahmen einer Betriebskontrolle fiel ein als ,Ginseng-Kaffee® bezeichnetes Getrankepulver
auf. Die Kennzeichnung der Verpackung dieses Erzeugnisses wurde wegen massiver Kenn-
zeichnungsmangel beanstandet. Auf der Theke des kontrollierten Betriebes befand sich zu-
satzlich zu dem Erzeugnis noch ein flr jeden Verbraucher leicht zugénglicher Flyer mit dem
Titel ,Ginseng: Wirkung und Eigenschaft.
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Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Auf diesem Flyer befanden sich u. a. folgende Angabe ,seit jeher wird Ginseng nachgesagt
ein libido- und potenzsteigerndes Mittel zu sein®,....gefalRerweiternde Effekt von Ginseng sich
gunstig auswirken — vor allem wenn eine mangelhafte Durchblutung Ursache von Funktions-
stérungen der Sexualorgane ist“. Erektionsstérungen werden nach der WHO als Krankheit
eingestuft. Krankheitsbezogene Angaben im Zusammenhang von Informationen tUber Lebens-
mittel sind nicht zul&ssig.

Zusatzlich befanden sich auf dem Flyer noch weitere allgemeine, nicht spezifische und meh-
rere spezifische gesundheitsbezogene Angaben. Ein Teil der auf dem Flyer angegebenen ge-
sundheitsbezogenen Angaben sind zur Zulassung bei der EFSA eingereicht und dirfen bis
zur endgultigen Entscheidung verwendet werden. Andere auf dem Flyer verwendete Angaben
(....verbessert die Verdauung....... , erhoht die Beweglichkeit von Magen und Darm unter Gin-
seng ....... ) sind nicht zur Zulassung beantragt und von daher nicht erlaubt. Auch die Getran-
kekarte mit den Hinweisen auf die dem Erzeugnis zugesetzten Zusatzstoffe war fehlerhaft und
wurde ebenfalls beanstandet.

Von Interpol und Europol werden seit 2011 auf internationaler Ebene Operationen durchge-
fuhrt, die irrefihrende und betriigerische Praktiken der Lebensmittelindustrie aufdecken sollen.
Namensgeber fiir diese Operationen war ein Begriff aus dem Griechischen, der den wertge-
benden Bestandteil des Essens beschreibt — OPSON.

Im Berichtsjahr 2019 sollten unter der Bezeichnung OPSON VIII Verfalschungen bei Kaffee-
sorten aufgedeckt werden.

Weltweit sind zwei Kaffeepflanzen von wirtschaftlicher Bedeutung: Coffea arabica (Arabica)
und Coffea canephora (Robusta). Beide Kaffeepflanzen stellen hohe Anspriiche an Boden und
Klima und wachsen deshalb nur in Landern rund um den Aquator (sog. Kaffeegtirtel).

Die Robusta-Kaffeepflanze ist dabei etwas weniger anspruchsvoll beziiglich der Bedingungen
an das Klima und widerstandsfahiger gegeniiber Schadlingen. Aus diesen Grinden kann Kaf-
fee aus dieser Pflanze preisguinstiger produziert werden als Kaffee von Coffea arabica. Diese
Pflanze ist sehr anféllig gegentiber Schadlingen und Temperaturschwankungen und kann da-
her nur im Hochland angebaut werden. Allerdings ist der aus Coffea arabica hergestellte Kaf-
fee wesentlich aromatischer im Geschmack.

Kaffee ist weltweit ein bedeutendes Handelsgut, so dass ein Betrug durch Mischen der billige-
ren Kaffeesorte mit der teureren Kaffeesorte zu grofzen Gewinnmargen fihrt.

Fur die Unterscheidung von Arabica-Kaffee und Robusta-Kaffee wird die Verbindung 16-O-
Methylcafestol herangezogen. Diese Verbindung ist ausschlief3lich in Robusta-Kaffee enthal-
ten. Selbst eine Verfalschung von einem als ,Arabica-Kaffee“ ausgelobten Erzeugnis mit we-
niger als 10 % Robusta-Kaffee kann dariber nachgewiesen werden.
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In NRW wurden fiir dieses Programm 20 Proben von Kaffeerdstereien entnommen und auf
den Gehalt an 16-O-Methylcafestol untersucht. Keine der Proben die mit ,100% Arabica“ de-
klariert waren, wies eine Verfalschung durch Robusta-Kaffee auf. Europaweit wurden 397 Pro-
ben untersucht, von denen 9 Proben auffallig waren, was einer Beanstandungsquote von 2 %
entspricht. Der Verbraucher kann also in der Regel davon ausgehen, dass er bei Kaffee auch
die Kaffeesorte bekommt, die auf der Verpackung angegeben ist.

,Cold Brew Coffee” ist ein Kaffeegetrank, bei dem Kaffeepulver Gber mehrere Stunden mit
kaltem Wasser extrahiert wird. Im Gegensatz zu der Aufbereitung mit Heildwasser werden we-
niger Bitterstoffe und weniger Kaffeesauren aus dem Kaffeepulver herausgeldst, so dass der
Kaffee milder und fruchtiger schmecken soll.

Seit kurzem sind solche als ,Cold Brew, Kaffee-Erfrischungsgetranke mit erhohtem Koffein-
gehalt® bezeichneten Erzeugnisse im Handel. ,Koffeinhaltige Getranke® mit einem Zusatz an
Koffein missen nach der LMIV einen Hinweis auf den ,erhéhten Koffeingehalt” sowie einen
Warnhinweis (,,FUr Kinder und Schwangere oder stillende Frauen nicht empfohlen®) aufweisen.
Ausgenommen davon sind Getranke, die auf Kaffee, bzw. Kaffee-Extrakt basieren und bei
denen der Begriff ,Kaffee* in der Bezeichnung vorkommt. Insofern wére ein entsprechender
Warnhinweis bei diesen ,Kaffee-Erfrischungsgetranken® nicht erforderlich. Naturlich kann der
Hersteller unabhéngig davon freiwillig einen Warnhinweis verwenden, allerdings sollte dieser
Hinweis dann korrekt sein. Der Hinweis ,erhéhter Koffeingehalt® stellt jedoch eine Irrefiihrung
dar, da der Koffeingehalt im untersuchten Erzeugnis nicht héher war als in einem normalen
Kaffeegetrank.

Bei einem hellbraunen Getrankepulver, das als ,Kaffee nach Osmanischer Art“ bezeichnet
wurde, stimmten die Ergebnisse der chemischen Untersuchung weder mit den Angaben in der
Nahrwert-Kennzeichnung noch mit den Angaben im Zutatenverzeichnis iberein. Diese Anga-
ben wurden als irrefiihrend beurteilt. Angaben Uber die Zubereitung des Getrankepulvers so-
wie Angaben Uber die in der Verpackung enthaltenen Portionen fehlten ebenfalls. Auch die
Bezeichnung der Zutaten sowie die Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums wies Mangel auf.

Die Ubrigen Beanstandungen wurden aufgrund von Kennzeichnungsmangeln ausgesprochen,
in der Regel fehlte eine korrekte Bezeichnung des Lebensmittels oder der nach LMIV zwin-
gend vorgeschriebene Wortlaut entsprach nicht den rechtlichen Vorgaben.

Quellen:
Abbildung 16: https://aromaschutz.de/?gclid=EAlalQobChMIobPAQg-iy6AIVSLTtCh1fcgukEAAYASAAEQJAOfD BwE
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Kakao, Schokolade und Schokoladenwaren

Im Jahr 2019 wurden 225 Proben Kakao und kakaohaltige Erzeugnisse untersucht und beur-
teilt. Von den 225 untersuchten Proben waren 5 Proben (= 2 %) zu beanstanden.

Als Beanstandung hervorzuheben ist eine Beschwerdeprobe eines kakaohaltigen Getranke-
pulvers. Vom Beschwerdefiihrer war eine Anbruchpackung dieses Getrankepulvers einge-
reicht worden, in dem er zwei kleine weil3e Tabletten gefunden hatte (Abb. 17). Eine der beiden
Tabletten war noch mit dem braunen Pulver behaftet.

Bei der Durchmusterung der verbliebenen Probe wurde eine
weitere kleine, weil3e Tablette gefunden. Die beiden Tabletten,
die frei von Kakaopulver waren, wurden auf verschiedene Stoffe
untersucht. Beide Tabletten lieRen sich fir die weitere chemi-
sche Untersuchung problemlos in Wasser Iésen. Die Vermu-
tung, dass es sich um eine Suf3stofftablette (Cylcamat oder Sac-
charin) handelte, bestatigte sich nicht. Auch die Untersuchung
auf Fluor war negativ. Weitere Untersuchungen waren nicht n
madglich, da kein Material mehr vorhanden war. Abbildung 17

Eine abschlieRende Klarung, worum es sich bei diesem Fremdkdérper handelte, war leider nicht
moglich. Eine Betriebskontrolle wurde empfohlen.

Ein weiteres Getrankepulver enthielt eine Zutat (,Shatavari-Pulver), deren nennenswerter Ver-
zehr in der EU als Lebensmittel angezweifelt wurde. Der Hersteller muss den Verzehr in nen-
nenswerter Menge nachweisen, ansonsten handelt es sich um ein sog. “Novel Food*, dessen
Zulassung als Lebensmittel beantragt werden muss. Die Verpackung des Erzeugnisses wies
zusatzlich massive Kennzeichnungsmangel auf.

Im Jahr 2019 wurden 982 Proben Schokolade und Scho-
koladenwaren untersucht, darunter 4 Importproben und 4
Beschwerdeproben. Die Beanstandungsquote lag mit 3,8
% erfreulich niedrig. Hauptsachlich wiesen die Proben
Kennzeichnungsmangel auf. Hinzu kamen 12 schokola-
dendhnliche SiuRwaren auf Kakaobutter- bzw. Ka-
kaomassebasis, allesamt Produkte, die als vegane Alter-
native zu Schokolade angeboten werden (Abb. 18)

Abbildung 18

Diese veganen Tafeln und weitere als vegan ausgelobte Schokoladen (-erzeugnisse) wurden
mittels Real-time PCR (CONGEN Nr. F4053 SureFast® Animal + Plant Control 3plex) auf das
Vorhandensein tierischer DNA-Spuren und mittels ELISA (Neogen Veratox® Total Milk, Nr.
8470) auf den Gehalt an Milchprotein untersucht. Alle 27 Proben waren mit einem Hinweis auf
potentielle Spuren von Milch gekennzeichnet. Tierartenspezifische DNA-Sequenzen konnten
bei 4 Schokoladen-Proben nachgewiesen werden. In allen Proben wurden Spuren von Milch-
protein gefunden. Bei 5 vegan ausgelobten Schokoladen-Proben lagen die Gehalte bei mehr
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als 25 mg/kg Milchanteil bezogen auf entfetteten Milchpulverextrakt. In den veganen Sifl3wa-
retafeln auf Kakaobutter- bzw. Kakaomassebasis konnte keine tierische DNA nachgewiesen
werden.

Wie schon in den Vorjahren wurden als Verbraucherbeschwerden
erneut Schokoladen mit einem gréulich-weiRen Belag und der
Vermutung ,Schimmelbefall* eingereicht. Dieser bestatigte sich in
keinem Fall. Es handelte sich um den sogenannten ,Fettreif*, d.h.
auskristallisierte Kakaobutter auf der Oberflache, die zwar zu ei-
nem unschonen Aussehen bei Pralinen und Tafelschokolade fiih-
ren kann, aber keineswegs die Brauchbarkeit einschrankt.

Abbildung 19
Zur Entstehung von Fettreif liegen neuere Untersuchungs-
ergebnisse vor, die den Prozess der Kristallisation auf Na-
nostrukturebene verfolgen und erklaren.® Fremdfette, hier
durch die in die Schokoladenmasse eingebetteten Hasel-
nisse, beschleunigen die Fettreifbildung (Abb. 19).
Ebenso kann eine schlechte Prozessfuhrung bei der Her-
stellung zu ausgepragtem Fettreif flhren (Abb. 20) Abbildung 20

Als Kuriositat hervorzuheben sind Schokoladenzigarren, die unter Verwendung von Tabak (-
ausziligen) und Tonkabohnen hergestellt wurden (Abb. 21). Tabak und Tabakerzeugnisse sind
keine Lebensmittel im Sinne der VO (EG) 178/2002 und durfen bei der Herstellung von Le-
bensmitteln nicht verwendet werden. Tonkabohne zéhlt auf Grund des Cumaringehaltes zu
den Zutaten, deren Verwendung nur in geringen Mengen erfolgen sollte.

2 'géﬁoém&zdengf:qa-z- reP2

it e

Abbildung 21
Die Idee Tabak zur Herstellung von Lebensmittel zu verwenden ist nicht neu, online sind di-
verse Koch-Rezepte abzurufen in denen Tabak als Zutat verwendet wird. Schon 2002 vero6f-
fentlichte das BgVV (Bundesinstitut fir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterindrme-
dizin) eine entsprechende Stellungnahme, die davor warnt, Tabak zum Kochen zu verwenden,

da der Nikotingehalt in derartig zubereiteten Speisen sehr hoch sein kann.

(https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2002/05/tabakblaetter_sind_keine lebensmittel _auf der zutaten-
liste_von_kochrezepten haben_sie_nichts zu suchen -986.html) zuletzt geprift am 29.05.2020

Der festgestellte Nikotingehalt in den Schokoladenzigarren lag unter 3 mg/kg. Die Analytik
wurde im CVUA-RRW durchgefuhrt.

3 Reinke, S. et al. (2015): Tracking Structural Changes in Lipid-based Multicomponent Food Materials due to Oil Migration by
Microfocus Small-Angle X-ray Scattering. In: ACS Applied Materials & Interfaces, 7 (18), (20. April 2015) zitiert auf
https://iwww.pflanzenforschung.de/de/pflanzenwissen/journal/fettreif-adieu-forscher-entschluesseln-warum-schokolade-10432
zuletzt geprift am 29.05.2020
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Wirzmittel und Gewlirze

Wurzmittel
Im Jahr 2019 wurden insgesamt 1374 Wirzmittelproben untersucht, wovon 247 Proben (18%)
zu beanstanden waren.

Verbraucherbeschwerden

Es gab zwei Verbraucherbeschwerden, eine davon war berechtigt. Bei dieser Probe handelte
es sich um einen italienischen WeilRweinessig mit Traubenmostkonzentrat (Balsamico Bi-
anco), der von der Beschwerdeflhrerin, einer Gastronomin, in ihrem Betrieb aus einem Origi-
nalgebinde in Tischmenagen umgefullt worden war. Etwa eine Woche spater bemerkte die
Wirtin in dem Anbruchkanister einen stark abweichenden Geruch und tbergab den Kanister
samt Restinhalt wegen des Verdachts einer innerbetrieblichen Manipulation der 6rtlichen Po-
lizei. Im Rahmen der Ermittlungen wurde die Probe nachfolgend Uber das zusténdige Lebens-
mitteliiberwachungsamt als Beschwerdeprobe vorgelegt. Die hier durchgefiihrten Untersu-
chungen bestétigten, dass die vorgelegte Flissigkeit einen stark abweichenden, faulig-
schwefligen Geruch nach ,faulen Eiern® aufwies. Ausweislich der chemischen Untersuchun-
gen handelte es sich bei der Probe nicht um Essig, sondern um eine pH-neutrale, wassrige
Flussigkeit mit stark abweichendem sensorischen Befund. Die Probe war als zum Verzehr
nicht geeignet zu beurteilen. Der zustandigen Lebensmitteliberwachung wurde der erhobene
Befund daher mit der Empfehlung zur Ursachenforschung in eigener Zustandigkeit Gbermittelt.
Der bei der zweiten Beschwerdeprobe, einer SiiR-Sauer-Sauce, geadulRerte Verdacht auf Rei-
nigungsmittelriickstdnde konnte nicht bestatigt werden.

Beanstandungen

Wie bereits in den Vorjahren handelt es sich bei dem ganz tGiberwiegenden Teil der Beanstan-
dungen (211 Proben) um Proben mit Kennzeichnungsméngeln. Hierbei dominierten Beanstan-
dungen wegen einer fehlenden Nahrwertkennzeichnung bei pulverférmigen Wirzmitteln.
Diese sind regelmafig nicht von der allgemeinen Verpflichtung zur Nahrwertkennzeichnung
geman LMIV befreit. Von den weiteren, substanziellen Beanstandungen sind folgende hervor-
zuheben:

Bei einer Probe Curry wurde eine gesicherte Héchstmengeniberschreitung fir das Pflanzen-
schutzmittel Thiacloprid festgestelit.

Zwei Proben eines ,Vinaigre de Banyuls® waren wegen eines stark abweichenden, dominanten
Geruchs und Geschmacks nach Essigsaureethylester als nicht zum Verzehr geeignet zu be-
urteilen. Die durchgefiihrten chemischen Untersuchungen des Essigs ergaben einen Gehalt
an titrierbarer Saure von 3,8 g/100 ml, einen Alkoholgehalt von 5,47 %v/v sowie einen Essig-
saureethylestergehalt von 1862 mg/l und unterstitzten insoweit den sensorischen Befund. Die
erhobenen Befunde der Verfolgsprobe bestéatigten die Werte. Verkehrsiibliche Essige enthal-
ten mindestens 5 g Saure/100 ml, weisen Restalkoholgehalte von deutlich weniger als 1 % auf
und enthalten keinesfalls sensorisch wahrnehmbare Essigesteranteile in der vorliegenden
Grolienordnung.
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Vinaigre de Banyuls

Bei ,Vinaigre de Banyuls® handelt es sich um einen Essig aus der franzdsischen Weinspezia-
litat ,Banyuls®, einem Likérwein aus dem Languedoc, dessen Herstellung sich unter anderem
durch die Verwendung uberreifer Trauben, einen Abbruch der Maischegarung durch Alkohol-
zusatz (Aufspritung), eine langandauernde Barriquereifung sowie einen reifungsbedingten fur
den Wein erwlinschten, charakteristischen ,Rancio-Geschmack® auszeichnet. Durch die spe-
zifischen Eigenschaften dieses Weines wird ein hieraus hergestellter Essig durch den unty-
pisch hohen Restalkoholgehalt der Gefahr einer erheblichen sensorischen Auffalligkeit durch
eine starke Verschiebung des chemischen Gleichgewichts in Richtung einer, fir Essige nicht
verkehrsublichen, erheblichen Essigesterbildung ausgesetzt.

Insgesamt 17 Proben wurden wegen Irrefiihrung beanstandet:

e Beivier Proben waren die Angaben im Rahmen der Nahrwertkennzeichnung unzutreffend
und zur Irreflhrung geeignet:

o bei Paprikaflocken mit einem Salzgehalt von knapp 9 % war die Zutat Salz nicht
aufgefihrt; in der Nahrwertkennzeichnung war der Salzgehalt mit O g angegeben,

o ein Hahnchengewirzsalz enthielt 73 % Salz bei deklarierten 38 %,

o Kapern in Meersalz enthielten 45 % Salz, im Zutatenverzeichnis waren 20 % und
geman Nahrwertkennzeichnung nur 3 % Salz deklariert,

o eine Glasur aus Balsamessig verschwieg in der N&ahrwertkennzeichnung (Zu-
cker: 0 g) den tatsachlichen Gehalt von 60 % Zucker.

e Vier Proben Himalayasalz waren irrefihrend gekennzeichnet, da die tatsachliche Herkunft
des Salzes nicht angemessen richtiggestellt wurde.

e Insgesamt vier Proben ,Balsamico gereift* bzw. ,Balsamico Bianco" waren ebenfalls irre-
fuhrend bezeichnet. Es handelte sich jeweils nicht um ,Aceto Balsamico di Modena“ und
eine korrekte Bezeichnung gemalf3 Essigverordnung fehlte.

o Drei weitere Sauerungsmittel mit Sauregehalten deutlich unter 5 % waren unzulassiger
Weise als ,Essige” bezeichnet. Bei einer dieser Proben, einem ,Cleaning Vinegar®, war
sogar der Anschein eines Lebensmittels gegeben.

¢ Beieinem mit Wasabi“ gekennzeichneten Produkt handelte es sich um ein Ersatzprodukt
ohne jeglichen Anteil von echtem Wasabi und bei einer tirkischen Gewirzpaste ,Cemen®
waren die Angaben zum MHD und den erforderlichen Lagertemperaturen unklar und somit
zur Irrefihrung geeignet.

AuRerdem war die fehlende, falsche oder unvollstéandige Kenntlichmachung vorhandener Kon-
servierungsstoffe und/oder StRungsmittel bei insgesamt 15 Proben zu beanstanden.

Speisesalz nach Himalaya — Art
,Was ist denn das?“, fragen Sie sich. Und zwar mit Recht.
Die schmutzig-rosaroten Steinsalzbrocken, die schon seit Jahrzehnten mitteleuropéische

Haushalte als Teelichthalter oder gar als rustikale Lampenschirme verzieren, knnen auch
als Speisesalz den Weg zum Verbraucher finden. Die Frage ist, unter welcher Aufmachung.
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Ihren Anfang nahm die unselige Geschichte des sogenannten ,Himalaya-Salzes® vor knapp
20 Jahren, als ein gewisser Peter Ferreira, ,der Himalayasalz-Papst®, eine Zentralgestalt
des aufkommenden, mit esoterischen Thesen durchsetzten Salzbooms, gemeinsam mit Dr.
med. Barbara Hendel den Bestseller ,Wasser & Salz, Urquell des Lebens* verfasste. Dieses
im Oktober 2001 erschienene Buch verkauft sich bis heute hdchst profitabel. In diesem und
weiteren ,Gesundheitsratgebern“ wurden, dem unter der Bezeichnung ,Himalayasalz® zu
horrenden Preisen vertriebenen Steinsalz, zahlreiche wundersame Heilswirkungen als
Folge seiner natirlichen Beschaffenheit und besonderen mineralischen Zusammensetzung
mit ,84 gesundheitsférdernden Mineralstoffen® zugeschrieben. Dieses Jungbrunnensalz sei
unter anderem ,besonders bioenergetisch und schwingungsreich“ und mit gutem Quellwas-
ser versetzt ergabe sich ein ,reifes, lebendiges Wasser mit Levitationsenergie®. Keine die-
ser und weitere Wirkungsversprechen sind wissenschaftlich ernsthaft zu belegen. Nichts-
destotrotz hat das Salz bis heute seine treuen Anhanger, die bereit sind, hierfir ein Vielfa-
ches des fur raffinierten Speisesalzes Ublichen Preises zu bezahlen.

Es mag einen verwundern oder sogar argern, dass mit verschmutztem Steinsalz derart pro-
fitable Geschéafte gemacht werden, aber lebensmittelrechtlich ist dies nicht relevant.

Die lebensmittelrechtliche Antwort auf das Phanomen ,Himalayasalz® ist die Forderung
nach ,Wahrheit und Klarheit“, nach einer Aufmachung und Auslobung dieses Produktes
fernab von der Gefahr einer mdglichen Irrefiihrung des Verbrauchers.

Und so beschéftigt die Verkehrsbezeichnung ,Himalayasalz® bereits seit vielen Jahren die
bundesdeutschen Gerichte. Gegenstand dieses andauernden, die Instanzen durchziehen-
den Rechtsstreites ist die Frage nach der tatsachlichen Herkunft dieses Steinsalzes, nach
dem Bezug dieser Herkunft zum ,Himalaya“ und daraus resultierend die Frage, welche Vor-
stellung ein durchschnittlicher Verbraucher tber die Herkunft eines als ,Himalayasalz* be-
zeichneten Steinsalzes hat. Dies ist gewissenhaft zu eruieren und — im Falle einer irrigen
Verbrauchererwartung — ware eine entsprechende Produktaufmachung gegebenenfalls als
Jirrefihrend“ zu beurteilen.

Bereits im Frihjahr 2010 hatte das Landgericht Koln bei der streitgegenstandlichen Beur-
teilung der Kennzeichnung und Aufmachung von ,Himalaya-Kristallsalz* festgestellt, dass
ein durchschnittlich informierter deutscher Verbraucher mit der Angabe ,Himalaya“ die Vor-
stellung von einer Hochgebirgsregion mit den héchsten Erhebungen der Erde verbindet.
Mit rechtskraftigem Urteil vom 01.10.2010 (Az.: 6 U 71/10) hat das OLG Ko&lIn hierzu ent-
schieden, dass es aulRerhalb des Bereichs der bindend definierten geografischen Her-
kunftsangabe fir die Irrefiihrung Gber die geografische Herkunft eines Produktes allein auf
die durch Produktbezeichnung und -aufmachung erweckte Erwartung des Verkehrs an-
kommt. Eine geografische Herkunftsangabe kann danach auch dann irrefiihrend sein, wenn
die Region, aus der das Produkt stammt, nach objektiven Begriffen zu dem angegebenen
Gebiet gehort.

Geografische Herkunftsangaben (,Lagebezeichnungen®) sind insbesondere fiir die Ver-
marktung von Bio-Produkten oder sonstiger Produkte mit beworbenem Zusatznutzen im
Sinne eines ,preiserhdhenden Umstandes® von besonderem Wert.
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Streitgegenstandlich ist hier (wie grundsatzlich bei ,Himalayasalz®) ein Steinsalz aus der
nordpakistanischen Provinz Punjab. Gewonnen wird dieses Salz in der Salt Range, einer
Mittelgebirgsregion in Pakistan, am nordlichen Rand der Indus-Ebene, ca. 200 km von der
eigentlichen Hochgebirgsregion des Himalayamassivs entfernt. Dort, im Salzbergwerk
Khewra, mit ca. 100 km Stollen unter Tage und einer Jahressalzproduktion von annahernd
einer Million Tonnen einer der gré3ten Salzminen der Welt, wird das begehrte rosa Stein-
salz vollig unromantisch unter fragwurdigen Arbeitsbedingungen abgebaut. Khewra ist
auch ein vielbesuchtes Touristenziel zum Thema Salzbergbau. Das dort im Volksmund
,Lahori Salt“ genannte Salz sieht im Ubrigen genau so aus wie die als Souvenirs verkauf-
ten Salzbrocken aus dem polnischen Salzbergwerk Wieliczka. Auch diese beriihmte Salz-
mine -mit unterirdischer Kathedrale- ist eine Touristenattraktion und zudem noch UNE-
SCO - Weltkulturerbe. Polnisches Salz unkommentiert als Himalayasalz zu verkaufen
ware jedoch viel offensichtlicher Irrefiihrend als bei seinem pakistanischen Pedant.

Das Etikett des streitgegenstandlichen Salzes der Kolner Prozesse zeigte jedenfalls ne-
ben der Bezeichnung ,Himalaya-Salz“ einen schneebedeckten Berggipfel. Der klagende
Wettbewerbsverband hatte dies als irrefiihrend beanstandet, wéahrend die beklagte Partei
einwendete, eine sachlich zutreffende geografische Herkunftsbezeichnung benutzt zu ha-
ben. Sie beruft sich dabei auf geologische Expertise, wonach die pakistanische Salt
Range als Vorgebirge geologisch-geografisch grundsatzlich dem Himalaya zugeordnet
werden konnte.

Der Rechtsstreit war also noch nicht vorbei!

Erst mit dem Urteil des Bundesgerichtshofs vom 31. Marz 2016 (Az.: | ZR 86/13) wurde
ein hochstrichterliches Machtwort zum Thema ,Himalayasalz* gesprochen. In Bestatigung
der vom Kélner OLG dargelegten Rechtsauffassung wurde auch vom BGH die Produktbe-
zeichnung Himalaya-Salz als irrefiihrend eingestuft, da sich das Abbaugebiet des Stein-
salzes nicht, wie man als Verbraucher vermuten kénnte, im Himalaya-Hochgebirgsmassiv
befindet, sondern in einer etwa 200 km davon entfernten Higellandschaft. Rein rechtlich
gesehen ist eine Tauschung Uber die Herkunft eines Produktes wettbewerbsrechtlich rele-
vant, da sich die Tauschung bei der Preisbildung auswirkt. Im Streitfall tiberwiege jeden-
falls das Interesse des Verbrauchers, nicht tiber die Herkunft des Produktes in die Irre ge-
fuhrt zu werden, gegeniber dem Interesse der Beklagten an der Nutzung der geografi-
schen Herkunftsangabe. Insbesondere, da die Beklagte mdglichen Fehlvorstellungen des
Verbrauchers ohne weiteres dadurch entgegenwirken kénne, dass sie das Gebiet der
Salzgewinnung deutlicher, beispielsweise durch ,vorrangige Herausstellung der Salt
Range® umschreibe oder andere gangige Bezeichnungen verwende.

Darauf kommt es ab sofort also bei der Beurteilung von weiterhin im Handel befindlichen
.Himalayasalzen® an, ob in jedem Einzelfall eine mégliche Irrefihrung des Verbrauchers
uber die Herkunft des Salzes in ausreichender Art und Weise nach dem Gebot von ,Wahr-
heit und Klarheit” aktiv ausgeschaltet wurde; sei es durch die Wahl der Bezeichnung oder
durch Platzierung, Praferierung und Schriftgré3e von korrigierenden, korrekten Herkunfts-
angaben.
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Gewlrze
Im Jahr 2019 wurden insgesamt 751 Gewirzproben untersucht, wobei 63 (8,4 %) Proben zu
beanstanden waren.

Verbraucherbeschwerden

Eine Verbraucherin hatte einen Schadlingsbefall in Paprika-
pulver (Abb. 22) festgestellt und zwei Packungen (1x als An-
bruch und 1x original verschlossen) dem zustandigen Le-
bensmitteliberwachungsamt vorgelegt. Diese wurden dann
an das CVUA Rheinland weitergeleitet. Bei der Anbruchpa-
ckung war der Schadlingsbefall so stark, dass bereits von
aufRen durch die Glasverpackung lebende Raupen zu erken-
nen waren. In der noch original verschlossenen Packung
konnte nur eine einzelne Raupe nachgewiesen werden. \

Abbildung 22

Die amtlich entnommene Verfolgsprobe wies keinerlei Schadlingsbefall auf.

Bei einer Probe Oregano hatte eine Verbraucherin beobachtet, dass auf der Innenseite der
Verpackung Gewilrzbestandteile haften blieben. Sie gab an, sich vor den ,Weben® zu ekeln.

Eine Untersuchung der Probe ergab jedoch keine Hinweise auf einen Schadlingsbefall.

Beanstandungen

In den Leitsétzen fir Gewilrze und andere wiirzende Zutaten finden sich u.a. die Begriffsbe-
stimmungen und Beschaffenheitsmerkmale zu Gewirzen und Krautern und auch zu Gewdrz-
mischungen.

Demnach handelt es sich bei Gewtirzen und Krautern um Pflanzenteile, die wegen ihres Geh-
altes an natlrlichen Inhaltsstoffen als geschmacks- und/oder geruchgebende Zutaten zu Le-
bensmitteln bestimmt sind.

Gewtrzmischungen sind Mischungen, die ausschlief3lich aus Gewirzen bestehen.

Als Ubliche Bezeichnungen fur diese Produkte sehen die Leitsatze vor, dass Gewirze nach
ihrer Art (z.B. ,Paprika, edelstu* oder ,Rosenpaprika“) bezeichnet werden, wobei der Zerklei-
nerungsgrad zusatzlich angegeben werden kann, sofern er von Bedeutung ist. Gewirzmi-
schungen werden nach ihrer Art (z.B. ,Krauter der Provence®) oder nach ihrem Verwendungs-
zweck (z.B. ,Gulaschgewurz®, ,Suppengewtirz“ oder ,Honigkuchengewirz*) bezeichnet. Ein
besonderer Hinweis auf ,Mischung® ist nicht erforderlich.

Gewirze bzw. Gewilrzmischungen enthalten demnach nur pflanzliche Bestandteile, die auf-
grund ihrer wiirzenden Eigenschaften als Lebensmittel verwendet werden.

Im Handel finden sich auch zahlreiche Produkte, die zusatzlich weitere geschmacksgebende
Zutaten, wie beispielsweise Salz oder Zucker enthalten. Diese kénnen jedoch auf Grund der
o.a. Begriffsbestimmungen nicht als ,Gewtrz* oder ,Gewtrzmischung® bezeichnet werden.

Hier bieten die Leitsatze fir Gewlrze und andere wirzende Zutaten eine Reihe von weiteren
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Bezeichnungen an. Je nach dem Anteil gewurzfremder Zutaten lauten diese beispielsweise
,Gewurzsalz“ oder ,Gewdurzzubereitung®.

Diese Produkte werden im Einzelhandel zumeist mit Gewirzen und Gewurzmischungen in
raumlicher Néahe angeboten. Auch von der Art der Verpackung und ihrer Aufmachung unter-
scheiden sie sich oft nicht voneinander. Umso wichtiger ist fir den Verbraucher eine korrekte
Bezeichnung.

Bei insgesamt 9 Proben waren die Bezeichnungen ,Gewirz®, ,Gewlrzmischung® bzw. “Krau-
termischung” verwendet worden, obwohl sie einen Zusatz von Salz im Bereich von 5 % bis 50
% aufwiesen. Eine Probe ,Caribbean BBQ Grillgewlrz* enthielt sowohl Salz als auch Zucker.
Uberwiegend aus Zucker bestand ein Apfelkuchengewiirz.

Einem Hinweis aus einem anderen Bundesland folgend
wurden 3 Proben Lorbeerblatter (Abb. 23) zur Untersu-
chung vorgelegt. Bei allen Proben war der Anteil an verun-
reinigten Blattern sehr hoch. Bei den Verunreinigungen
handelte es sich zum einen um Gespinstreste und zum an-
deren um schwarze bzw. bréaunliche Ablagerungen auf
den Blattern, welche sich teilweise mit Wasser entfernen
lieBen. Daher wurden diese Proben als zum Verzehr un-
geeignet beurteilt.

Abbildung 23

Im Berichtsjahr wurde verstéarkt auf botanische Verunreinigungen in Oregano gepriift. Dazu
wurde gerebelter Oregano mikroskopisch untersucht. Die Absicherung bzw. die Bestimmung
der Verunreinigungen erfolgte im CVUA-RRW. Von insgesamt 10 Uberpriiften Proben waren
7 von einwandfreier Beschaffenheit. Ein Oregano mit Herkunft Tlrkei enthielt ca. 30 % Zist-
rose. Bei einem anderen Oregano lag der Anteil an Olivenblattern bei rund 50 %. Eine weitere
Probe Oregano bestand lediglich zu ca. 32 % aus Oregano sowie aus nicht weiter zu identifi-
zierenden Fremdpflanzenteilen.

Zahlreiche Beanstandungen betrafen Kennzeichnungsmaéangel bei Vorverpackungen nach der
VO (EU) 1169/2011. Zu den ,Klassikern gehéren Mangel bei der Angabe des Mindesthaltbar-
keitsdatums und das Fehlen eines in der EU ansassigen Verantwortlichen. Vereinzelt erfolgte
die Kennzeichnung nur in Sprachen, welche fir die hiesigen Verbraucher als unverstandlich
einzustufen sind.

Im Rahmen des Pflanzenschutzmittel-Kontrollplans (PSMKP) wurden je 25 Proben Kreuzkim-
mel bzw. Rosenpaprika auf ihren Gehalt an Pestizidriickstanden hin untersucht. Die chemi-
sche Analytik erfolgte im CVUA-MEL. Hierbei waren 4 Proben Kreuzkimmel auffallig. Sie wie-
sen Uberschreitungen der Hochstgehalte bei Acetamiprid oder Linuron auf. Bei einer anderen
Kreuzkiimmelprobe konnte Ethylenoxid nachgewiesen werden.
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Gewtlirze gehoren zu den Lebensmitteln, die fur einen Schimmelbefall anféllig sind. Daher wird
ihr Gehalt an Schimmelpilzgiften wie beispielsweise Ochratoxin A regelmafiig kontrolliert. Im
Jahr 2019 erfolgte dies u.a. Uber das LUP (siehe dort). Hierbei konnten bei drei Proben ,Pap-
rika edelsiiR* Uberschreitungen des Hochstgehaltes an Ochratoxin A festgestellt werden. Bei
einer weiteren Probe ,Paprika edelst}“ lag der ermittelte Gehalt an Ochratoxin A nach Abzug
der Messunsicherheit gerade noch unterhalb des HOochstgehaltes.

Die Stoffgruppe der Aflatoxine zahlt ebenfalls zu den Schimmelpilzgiften. Eine Probe rotes
Paprikapulver mit Herkunft aus dem Kosovo wies mit 20,6 pg/kg Aflatoxin B1 eine sehr deutli-
che Uberschreitung des Hochstgehaltes von 5 pg Aflatoxin B1 pro kg auf. Dies fiihrte auch
zur Uberschreitung des Hochstgehaltes fir den Summenparameter Aflatoxin B1, B2, G1 und
G2.

Zahlreiche werbende Aussagen bei 5 Proben ,Krautermischung®, die von demselben Verant-
wortlichen stammten, enthielten einen Bezug zur Krankheit und/oder zur Gesundheit und wa-
ren zusammen mit diversen weiteren Kennzeichnungsmangeln zu beanstanden. Einige dieser
Krautermischungen enthielten Pflanzenbestandteile, die bisher nur in Nahrungsergadnzungs-
mitteln verwendet wurden oder in unserem Kulturkreis véllig unbekannt sind. Diese Pflanzen-
teile wurden fir das vorliegende Produkt als neuartig im Sinne der Novel Food Verordnung
eingestuft.

BUp 2019-1.2: Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) in Lorbeerblatter
und Bohnenkraut

Untersuchungen der letzten Jahre hatten gezeigt, dass
Lorbeerblatter und Bohnenkraut (Abb. 24) mit polyzykli-
schen aromatischen Kohlenwasserstoffen (kurz PAK) be-
lastet sein kdnnen.

PAK entstehen bei der unvollstandigen Verbrennung von
organischem Material, beispielsweise bei der Nutzung von
fossilen Brennstoffen, der Verbrennung von Holz aber
auch bei der Raucherung von Lebensmitteln.

Seit April 2016 existieren europaweit Hochstgehalte fur
Krauter. So sieht die VO (EG) Nr. 1881/2006 fiir getrock-
nete Krauter einen Hochstgehalt von 10,0 ug/kg flr :
Benzo(a)yren und von 50,0 pg/kg fur die Summe von Abbildung 24
Benzo(a)pyren, Benz(a)anthracen, Benzo(b)fluoranthen und Chrysen vor.

Im Rahmen des bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) sollte daher die aktuelle Belas-
tungssituation tberprift werden. Es wurden jeweils 16 Proben Lorbeerblatter und 16 Proben
Bohnenkraut auf inren PAK-Gehalt hin untersucht. Die Analytik erfolgte im CVUA-MEL. Nur
bei einer Probe lag der PAK-Gehalt mit 22 pg/kg Benzo(a)pyren bzw. mit 100 pg/kg fir die
Summe der vier PAK oberhalb des Hochstgehaltes. Erwartungsgemal wiesen alle anderen
Proben geringe Mengen an PAK auf.
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Koordiniertes Kontrollprogramm (KKP) der Europaischen Kommission ,,Krauter und
Gewilirze“

Das Erkennen und Aufdecken von Verfalschungen bei Lebensmitteln ist seit jeher ein zentra-
les Anliegen der Lebensmitteliberwachung. Die Europaische Kommission schlug daher ihren
Mitgliedstaaten vor, sich mit einem europaweiten Programm dieser Aufgabe zu stellen. Dazu
wurden die sechs Gewturze Pfeffer, Paprika/Chili, Safran, Oregano, Kurkuma und Kreuzkim-
mel ausgewahlt. Bei diesen waren bereits in der Vergangenheit Verfalschungen nachgewie-
sen worden. Zudem handelt es sich um Kréuter und Gewilrze mit hohem kommerziellen Wert.

Bereits bei der Probennahme waren bestimmte Vorgaben zu beachten. Diese betrafen u.a.
die Handelsstufe, auf der die Proben entnommen werden sollten. Bei der Probennahme hatte
eine Dokumentenprifung zu erfolgen, deren Ergebnis mittels Checkliste erfasst wurde. Mit
Hilfe dieser Checkliste sollten Herkunft, Eigenkontrollen und keimreduzierende Behandlungen
erfasst werden. Im Gemeinsamen Forschungszentrum JRC der Européischen Kommission in
Geel (Belgien) erfolgte dann eine Uberprifung auf fremdes Pflanzenmaterial mittels DNA-Un-
tersuchung. Ebenfalls wurde dort eine Untersuchung auf die unzulassige Verwendung von
Azo-Farbstoffen wie beispielsweise Sudan | oder Buttergelb durchgefuhrt.

Um ein moglichst umfassendes Bild einer méglichen Verfalschung der Proben zu erhalten,
waren die nationalen Labore eingeladen worden, weitere Analysen durchzufihren und die Er-
gebnisse an das JRC zu berichten. Um eine Vergleichbarkeit der Ergebnisse zu gewahrleisten,
hatten die Untersuchungen bestimmten ISO-Normen zu folgen.

Das CVUA Rheinland beteiligte sich mit Untersuchungen zum Gehalt an Asche, saurel@slicher
Asche und Piperin.

Gewlrz davon

7x Pfeffer 4 x Pfeffer schwarz, gemahlen, 2 x Pfeffer weil3, gemahlen,
1 x Pfeffer griin, ganz, gefriergetrocknet

7 x Paprika/Chili 4x Paprika edelsi3, gemahlen, 1x Paprika, gemahlen,
1 x Paprika gewdurfelt, gefriergetrocknet, 1x Chili, gemahlen

5 x Oregano 4 x Oregano, gerebelt, 1 x Oregano, gemahlen
5 x Kurkuma 5 x Kurkuma, gemahlen
6 x Kreuzkiimmel 5 x Kreuzkimmel, gemahlen, 1 x Kreuzkiimmel, ganz

Nach Abschluss der Untersuchungen wird von Seiten des JRC ein Bericht verfasst.
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LUP 2019-039: Ochratoxin A (OTA) in Paprika- bzw. Chili-Gewlirz, ganz oder gemahlen

Zielsetzung:

Die Einhaltung der Hochstmenge von 20 pg OTA/kg nach VO (EG) Nr. 1881/2006 soll uber-
pruft werden. Fir die Warengruppe Gewiirze finden sich dort explizite Regelungen fur Pfeffer,
Muskat, Ingwer, Kurkuma und Paprika/Chili. Demnach dirfen die genannten Gewdrze, mit
Ausnahme von Paprika und Chili, 15 pg OTA/kg aufweisen.

Fir Paprika/Chili gilt mit 20 pg/kg (noch) ein héherer zulassiger
Hochstgehalt fiir OTA. Aus Sicht des Verbraucherschutzesistes .
wiinschenswert, auch fir die Gewiirze Paprika und Chili (Abb. =
25) den Hochstgehalt herabzusetzen. Untersuchungen im Rah- =+
men des LUP 2019 sollten daher einen Uberblick in die aktuelle |
Belastungssituation bei Paprika- und Chili-Gewilrzen geben. Im
Untersuchungszeitraum wurden 116 Proben untersucht. Es han-
delte sich um 12 Chili- und 104 Paprika-Gewiirze. In vier Fallen
lagen die OTA-Gehalte deutlich Gber dem zulassigen Hochst- _ ;
gehalt (61,7; 45,1 und 30,6 Mg/kg) bzw. knapp dartiber (21,1 pg/kg). Abbildung 25

OTA-Gehalt in pg/kg (Paprika)
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OTA-Gehalt in pg/kg (Chili)
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Seite 32 | Jahresbericht 2019 | CVUA Rheinland



Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs

Wein und Spirituosen
Im Jahr 2019 wurden insgesamt 1239 Proben Wein und Spirituosen untersucht und beurteilt.

Wein
Von 529 untersuchten Weinproben waren rund 11 % zu beanstanden.

Untersuchungsschwerpunkt Weinverfalschung durch Glycerinzusatz

Glycerin ist ein naturliches Garungsprodukt, das einen angenehmen und fulligen Geschmack
bewirkt und somit auch eine héhere Qualitat vortauschen kann. Ein Zusatz von Glycerin zu
Wein ist nicht zuléssig, wird aber immer wieder bei einzelnen Weinen nachgewiesen. Nach-
gewiesen wird dabei das Nebenprodukt 3-Methoxypropandiol (3-MPD). In einem landesweiten
Untersuchungsprogramm wurden osteuropdische Weine aus der Gastronomie untersucht.
Viele Weine mussten aufgrund von Kennzeichnungsmangeln beanstandet werden, bei zwei
Weinen bestand jedoch ein begriindeter Verdacht auf nicht zugelassenem Glycerinzusatz.

Untersuchungsschwerpunkt Aromastoffe

Weine, die in Holzbehaltnissen gegoren, gereift oder ausgebaut wur-
den, haben einen besonderen Geschmack. Aus den Uberwiegend
genutzten Eichenfassern gehen Aromen wie die sogenannten
~Whisky-Lactone“ oder auch Vanillin in den Wein Uber. Bestimmte
Aromastoffe sind somit als Indikatoren fir eine Holzbehandlung der
Weine geeignet. Im Jahr 2019 wurden 16 Rotweine mit einer Auslo-
bung einer Holzbehandlung (z.B. ,im Barrique ausgebaut®) chemisch
und sensorisch untersucht, um festzustellen, ob tatsachlich eine
Holzbehandlung und/oder ggf. eine unerlaubte Aromatisierung oder
Verschleppung stattgefunden hat. Bei einer Probe konnte ein nicht
zugelassener Aromastoff nachgewiesen werden. Abbildung 28

Erzeugnisse aus Wein
219 Erzeugnisse aus Wein wurden untersucht, etwa 15 % der Proben mussten beanstandet
werden.

Untersuchungsschwerpunkt Schwermetalle Gluhwein

Im Rahmen der Untersuchung von alkoholischen Heil3getranken
vom Weihnachtsmarkt wurden 58 Glihweine untersucht. Dabei
wurde schwerpunktmé&fig die Kontamination von Glihweinen mit
Schwermetallen bericksichtigt und mittels ICP-MS die Elemente
Blei, Cadmium, Kupfer, Arsen, Eisen und Zink bestimmt. Eine leicht
erhdhte Kontamination mit Schwermetallen konnte nur vereinzelt
festgestellt werden, problematisch bleibt aber die haufig festge-
stellte fehlende Kennzeichnung des Allergens Sulfit. Abbildung 29
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Untersuchungsschwerpunkt Likérweine

Hochstgehalte fir Schwermetalle wie z.B. Blei sind europaisch in der Kontaminanten-Verord-
nung VO (EG) Nr.1881/2006 geregelt. Fir Wein gilt seit 2016 ein Hochstgehalt von 0,15 mg/kg.
Derzeit gibt es Bestrebungen seitens der EU diesen Hochstgehalt
fur Wein weiter abzusenken und fir Likdrwein einen eigenen Hochst-
gehalt zu implementieren. Im Rahmen dieser Uberlegungen wurde
in einem Monitoring-Projekt die Bleibelastung von Likérweinen un-
tersucht. 30 der 50 untersuchten Likorweine hatten einen Bleigehalt
von 0,02 mg/kg oder weniger, maximal konnte ein Bleigehalt von
0,07 mg/kg bestimmt werden. Abbildung 30

Weinahnliche Getranke
Von 94 untersuchten weindhnlichen Getrdnken mussten etwa 9 % beanstandet werden.

Untersuchungsschwerpunkt Fruchtglithweine vom Weihnachtsmarkt
Der Schwerpunkt der Untersuchung lag auf der Uberprifung
der Metallgehalte bei Fruchtgliihweinen. Dabei wurde bei ei-
nem Fruchtglihwein Kirsche ein tberhohter Bleigehalt fest-
gestellt. Die Untersuchung auf Allergene und Zusatzstoffe
ergab bei einem Gliihkirsch die fehlende Deklaration des zu-
gesetzten Konservierungsstoffs Sorbinsaure. Ein Heidel-
beerglihwein war zu stark erhitzt und wies einen deutlichen
Kochton und eine Karamellnote auf. Abbildung 31

Spirituosen
Im Jahr 2019 wurden 397 Spirituosen und Mischgetranke mit Spirituosen untersucht, rund
20 % der Proben mussten beanstandet werden.

Untersuchungsschwerpunkt Steinobstbrénde

Im Rahmen der Untersuchung von Steinobstbranden wurden 48 Proben untersucht. Dabei
wurde schwerpunktmafig der Gehalt an Ethylcarbamat (Ethylcarbamat wird als carcinogen
und genotoxisch eingestuft), aber auch die Mindestanforderungen an einen Obstbrand im
Sinne der EU-Begriffsdefinition tberpriift. Zwei Zwetschgenbrande mussten wegen Uber-
schreitung des EU Richtwertes fur Ethylcarbamat beanstandet werden. Weitere zwei Zwetsch-
genbrande unterschritten sowohl den angegebenen Alkoholgehalt, als auch den Mindestge-
halt an héheren Alkoholen (aromatypische Inhaltsstoffe) erheblich. Hier handelte es sich um
mit Neutralalkohol gestreckte Obstbrande. Drei weitere Brénde unterschritten den geforderten
Mindestalkoholgehalt von 37,5 % Vol fur einfachen Obstbrand bzw. 40 % Vol fur Obstbrand
mit geografischer Herkunft. Solche Produkte kdnnen lediglich als ,Spirituose‘ bzw. ohne geo-
grafische Herkunft in Verkehr gebracht werden.
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Untersuchungsschwerpunkt Uberpriifung des deklarierten Alkoholgehaltes

Wegen Uber- bzw. Unterschreitung des deklarierten Alkoholgehaltes fielen insgesamt 21 Pro-
ben auf. Dabei waren die Unterschreitungen zum Teil so stark, dass bei 6 Proben (davon viele
Eierlikore) der geforderte Mindestalkoholgehalt nicht mehr erreicht wurde und die Proben da-
mit zum Teil nicht mehr als Spirituose in Verkehr gebracht werden durften.

Untersuchungsschwerpunkt Emulsionslikdre (z.B. Eierlikor)

Seit Juni 2019 darf durch das Inkrafttreten der maRgeblichen Anderungen der Begriffsdefini-
tion fur Eierlikdr innerhalb der Spirituosenverordnung (EU) Nr. 2019/787 nun bei der Herstel-
lung von Eierlikdr auch Milch oder Sahne als Zutat verwendet werden. Das, was schon lange
Ubliche Herstellungspraxis bei der hauslichen Eierlikérherstellung war, ist somit nun auch bei
der industriellen Herstellung und bei der Herstellung von Direktvermarktern erlaubt. Da es sich
bei Milch oder Sahne um ein deklarationspflichtiges Allergen handelt, muss dieses innerhalb
der Kennzeichnung angegeben werden, entweder innerhalb der freiwilligen Angabe eines Zu-
tatenverzeichnisses oder durch den Begriff ,enthalt Milch* bzw. ,enthalt Sahne’.

Im Rahmen der Untersuchung von Emulsionslikéren wurden 57 Proben untersucht. Dabei
wurde schwerpunktmaf3ig auf nicht deklarierte Allergene wie z.B. Milch, Schwefeldioxid, Nisse
und Gluten untersucht. Erfreulicherweise musste nur eine lose Probe Eierlikér wegen fehlen-
der Deklaration der zugesetzten Milch beanstandet werden. Vier weitere Beanstandungen be-
zogen sich auf Kennzeichnungsmangel, insbeson- 5 . WE g@g

dere fehlende Hervorhebung der Allergene innerhalb ‘Q .

des Zutatenverzeichnisses, unvollstandige Zutaten- :
verzeichnisse und falsche Reihenfolge der Zutaten

-
im Zutatenverzeichnis sowie Angabe des Zutaten- >
verzeichnisses nichtin deutscher Sprache. Hier zeigt o

l\@ﬂ "
L)

. . - - - v‘,-

sich deutlich, dass es noch grof3e Schwierigkeiten ' ﬁ i o
bei den Herstellern gibt, das, bei Spirituosen - noch

freiwillige - Zutatenverzeichnis korrekt anzugeben. Abbildung 32

Untersuchungsschwerpunkt Proben von Weihnachtsmarkten
Bei der Untersuchung von 19 losen Proben von Weihnachts- *
markten, hier insbesondere Punsch- und Eierpunschproben,
auf nicht deklarierte Allergene und Zusatzstoffe mussten 4 |
Proben wegen fehlender Deklaration von Milch, Schwefeldi-
oxid und Konservierungsstoffen beanstandet werden. Eine
Probe Feuerzangenbowle enthielt zusétzlich einen zu hohen
Kupfergehalt. Ursache war die Verwendung eines Kupferde-
ckels beim Erhitzen.

Abbildung 33
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Untersuchungsschwerpunkt Verwendung von ,Health Claims‘ bei Spirituosen

Die Untersuchung von Spirituosen auf unzulassige gesundheitsbezogene Angaben fihrte zu
8 Beanstandungen, da unzulassig Angaben verwendet wurden, wie ,wohltuend’, Wohlbeha-
gen‘, .bekdbmmlich’, ,anregend’ und ,Heilpflanze’. Die Verwendung derartiger Angaben ist bei
Spirituosen grundsatzlich verboten.

Untersuchungsschwerpunkt Lakritzlikore

Bei 2 Lakritzlikbren mit tber 300 mg/l Glycyrrhizin fehlte der vorgeschriebene Warnhinweis,
dass das Produkt bei hohem Blutdruck nicht in groBeren Mengen verzehrt werden darf. Bei
einer Probe unter 300 mg/l aber groer 10 mg/l fehlte der Hinweis ,enthalt SGRholz".

Quellen:

Abbildung 28: www.pixabay.com

Abbildung 29: www.general-anzeiger-bonn.de
Abbildung 30: www.stuttgarter-nachrichten.de
Abbildung 31: www.andalusien.de

Abbildung 32: www.ndr.de

Abbildung 33: www.brigitte.de
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Kosmetische Mittel
Im Berichtsjahr wurden 2008 Produkte zur Untersuchung und Beurteilung vorgelegt. Auf Grund

ihrer Aufmachung bzw. Zweckbestimmung wurden 15 Erzeugnisse nicht als kosmetische Mit-
tel eingestuft.
490 der untersuchten Kosmetika erfiillten die Anforderungen an

5:::"3::;8 die VO (EG) Nr. 1223/2009 nicht; dies entspricht einer Beanstan-

EG 1223/2008 dungsquote von 24,6 %. Auch in diesem Jahr fiel die Gberwie-

" (§{§) gende Zahl der untersuchten Proben auf Grund von Kennzeich-

, (§) nungsmangeln (ca. 73 %) auf, gefolgt von Produkten, die wegen
w irrefuhrender Werbung beanstandet wurden (ca. 22,2 %). Hin-
sichtlich der Zusammensetzung entsprachen etwa 10 % der Pro-

- dukte nicht der VO (EG) Nr. 1223/2009, sechs dieser Proben

wurde als gesundheitsschadlich beurteilt (ca. 10%).
Abbildung 34

Schwerpunktmalf3ig wurde auch in diesem Jahr wieder tUberpriift, ob die verantwortlichen Per-
sonen ihre Produkte gemanR Artikel 13 Abs.1 Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 im Cosmetic
Products Notification Portal (CPNP) notifiziert haben. Bei insgesamt 126 Kosmetika (25,7 %)
wurde die Notifizierung nicht bzw. nicht korrekt durchgefuhrt.

Die folgenden Beitrage sind ein Auszug aus den im Bereich Kosmetische Mittel durchgefihrten
Schwerpunktuntersuchungen:

Untersuchung von Hautpflegemitteln mit der Auslobung von Urea (Harnstoff)

(LUP 2019-042)

Der Gehalt an Harnstoff wird auf vielen kosmetischen Mitteln ausgelobt. Harnstoff ist Bestand-
teil der natirlichen Feuchthaltefaktoren der Hornschicht (Stratum corneum) der menschlichen
Haut. Er stammt aus dem Schweild bzw. entsteht durch den Abbau der Aminosaure Arginin
beim Verhornungsprozess.

In der Kosmetik wird Harnstoff (Bezeichnung nach INCI: Urea) aufgrund seiner feuchtig-
keitsspendenden und hautglattenden sowie — in hdherer Konzentratlon - keratolytlschen Wir-
kung insbesondere in Hautpflege-Produkten eingesetzt. Laut
dem GDCh-Datenblatt* wird eine hydratisierende Wirkung
(sog. ,Moisturizer-Effekt) Ublicherweise mit Harnstoffgehal-
ten von 1 bis 10 % erzielt, wahrend eine schuppenlésende
Wirkung erst bei Konzentrationen tber 5 % zu erwarten ist.
Am Markt finden sich unter anderem eine Vielzahl von Hand-
cremes, Bodylotionen sowie Ful3pflegemitteln mit entspre-
chenden Auslobungen. Im Rahmen des landesweiten Unter-
suchungsprogramms (LUP) erfolgte daher im CVUA Rhein-
land eine Uberpriifung der deklarierten Gehalte und der zu-
gehdrigen Wirkungsauslobungen. Abbildung 35

4 Datenblatter zur Bewertung der Wirksamkeit von Wirkstoffen in kosmetischen Mitteln — Harnstoff, Hrsg.: Arbeitsgruppe Kos-
metische Mittel in der Lebensmittelchemischen Gesellschaft — Fachgruppe in der Gesellschaft Deutscher Chemiker, Stand 9.01
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Unter den 68 untersuchten Proben befanden sich dabei 28 Bodylotionen, 20 FulR3pflegemittel
und -cremes sowie 15 Handpflegemittel.

Erfreulicherweise wiesen alle Proben die ausgelobten Gehalte auf. Weiterhin entsprachen die
Auslobungen beziglich der hydratisierenden Wirkung zur Hautpflege und -glattung den ermit-
telten Harnstoffgehalten.

15

10

o ! ||

m mit Hamstoff = mit 5% Hamstoff mit 10% Hamstoff =mit 15% Hamstoff ®=sonstige

Harmstoff in %

Untersuchung von Bleichcremes auf Hydrochinon, Corticosteroide, Kojisaure und R3-
Arbutin. (LUP 2019-043)

In den vergangenen Jahren wurden immer wieder Hautbleichmittel aus — Uberwiegend — Dritt-
l&andern hinsichtlich der Zusammensetzung und der Kennzeichnung auffallig. Auch im RAPEX
sind immer wieder Hautbleichmittel zu finden, die verbotene Wirkstoffe (Hydrochinon/Corti-
costeroide) oder bedenkliche Wirkstoffe (Kojisdure) enthalten.

Der Einsatz von Hydrochinon ist in kosmetischen Mitteln mit Aus-
nahme von kinstlichen Fingernagelsystemen gemafl Anhang I
der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 verboten.

Hydrochinon verursacht insbesondere in leave-on Produkten er-
wiesenermafien schadliche Nebenwirkungen. Aus zahlreichen
publizierten Untersuchungen geht hervor, dass das Krankheitsbild
der Dyschromie mit paradoxer Hyperpigmentierung bei extremer
Uberdosierung und exzessiver Langzeitanwendung (mehr als 6
Monate) von Hydrochinon entstehen kann. Abbildung 36
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Fur B-Arbutin als kosmetischen Inhaltsstoff gibt es keinerlei rechtliche Regelungen. Aus R3-
Arbutin wird jedoch durch korpereigene Prozesse das, in kosmetischen Mitteln verbotene,
Hydrochinon freigesetzt.

Der Einsatz von Kojisaure ist in der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 derzeit nicht geregelt,
wurde jedoch vom Scientific Committee on Consumer Safety (SCCS) kritisch diskutiert. Ko-
jisdure weist zwar nur eine geringe akute Toxizitat auf, allerdings gilt sie als hautsensibilisie-
rend fir den Menschen. Bei wiederholter Exposition wurden in Tierversuchen insbesondere
Effekte auf die Schilddriise, die Hirnanhangdriise und die Leber beobachtet. Auch die Nieren
wurden im Tierversuch als von der toxischen Wirkung der Kojisaure betroffenes Organ ermit-
telt. Kojisduregehalte bis 1 % konnen gemal einer Stellungnahme des SCCS noch als sicher
angesehen werden. Dies gilt jedoch nur unter der Voraussetzung, dass diese Mittel nur auf
das Gesicht und/oder die Hande und nur auf die ungeschadigte Haut aufgetragen werden.

Bei Corticosteroiden handelt es sich um eine Gruppe von Wirkstoffen die gemafR Anhang Il
der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 in kosmetischen Mitteln verboten sind.

Glucocorticoide werden eigentlich zur topischen Behandlung von entziindlichen Hauterkran-
kungen eingesetzt. Eine unerwiinschte Nebenwirkung dieser Erzeugnisse ist die Hautaufhel-
lung, aus diesem Grund werden sie unzulassiger Weise manchmal auch zweckentfremdet und
in Hautbleichmitteln eingesetzt.

Insgesamt wurden im Jahr 2019 im Rahmen eines lan-

desweiten Untersuchungsprogramms 42 Hautbleichmit- = ? oh lotion reich 3"
tel im CVUA Rheinland untersucht. 19 Proben, die als Ei- ' Tiert wriiCh“k'c“
genmarken von Drogerieketten oder von namhaften Her- ' spendet Feuchts
stellern angeboten wurden, waren unauffallig nach derm
Die anderen 23 Produkte stammten aus Europa inkl. der Baden, Nt
Schweiz (10), der Elfenbeinkiiste (5), den USA (3) und BASSNAHME!' |, o
Pakistan (1); vier Produkte waren unbekannter Herkunft. ar ‘ diz: Hande ¥o"
Diese Produkte wiesen alle - zum Teil erhebliche - Kenn-

zeichnungsmangel auf. Abbildung 37

12 der 23 Proben waren zudem hinsichtlich der stoffli-
cher Zusammensetzung auffalllig:

5 Produkte enthielten Hydrochinon,

“ 8 Produkte enthielten Kojisaure,

4 Produkte enthielten Clobestasol-Propionat und in
einer Probe war B-Arbutin nachweisbar

Abbildung 38

Aufgrund der Ergebnisse aus diesem Untersuchungsschwerpunkt ist es sinnvoll auch in Zu-
kunft Hautbleichmittel, insbesondere aus Drittlandern, im Rahmen von Projekten zu untersu-
chen.
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Untersuchung von Nitromoschusverbindungen in wassrig/alkoholischen Produkten
(LUP 2019-044)

Der Duftstoff Moschus war schon im Altertum ein beliebter Grundstoff fur die Parfiumherstel-
lung und wurde aus dem Driusensekret von mannlichen Moschustieren gewonnen. Zum
Schutz dieser Tiere werden heutzutage Moschusduftstoffe vorwiegend synthetisch hergestellt.
Nitromoschusverbindungen, als eine Gruppe der synthetischen Moschus-Riechstoffe sind je-
doch aus toxikologischen Grunden fir den Menschen und aus 6kotoxikologischer Sicht nicht
unproblematisch. Die Nitromoschusverbindungen sind sehr langlebig; so wurde bei Untersu-
chungen Anfang bis Mitte der 90er Jahre im menschlichen Fettgewebe und in der Muttermilch
eine Belastung mit Nitromoschusverbindungen festgestellt.

In kosmetischen Mitteln ist die Verwendung von drei
Nitromoschusverbindungen in der EU verboten, da
diese Stoffe als gesundheitlich bedenklich eingestuft
wurden. Kosmetische Mittel mit Moschus-Ambrette
durfen seit Juli 1997 nicht mehr in Verkehr gebracht
werden, seit Juli 2000 sind Moschus Mosken und
Moschus Tibeten ebenfalls verboten (Anhang Il der
Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 (EU-KosmetikV).

Abbildung 39

Fur die Nitromoschusverbindungen Moschus Xylol und Moschus Keton gelten gemaR Anhang
Il dieser Verordnung folgende Héchstkonzentrationen:

Parfim 1% 1,4 %
Eau de Toilette 0,4 % 0,56 %
Sonstige Erzeugnisse | 0,03 % 0,042 %

Fur Moschus Xylol gibt es zusatzlich eine Empfehlung des IKW (Industrieverband Korper-
pflege und Waschmittel) auf den Einsatz in kosmetischen Mitteln zu verzichten.

Im Rahmen eines LUP wurden im Jahr 2019 insgesamt 63 Proben mittels der am CVUA Rhein-
land etablierten GC-MS-Methode untersucht. In dem Untersuchungsprogramm sollte der Ein-
satz von Nitromoschusverbindungen in alkoholisch-wassrigen Kosmetika kontrolliert und die
Einhaltung der Hochstkonzentrationen Gberpruft werden.

Die verbotenen Nitromoschusverbindungen Moschus-Ambrette, -Musken und -Tibeten waren
in keiner Probe enthalten; auch Moschus Xylol wurde nicht nachgewiesen. Moschus Keton
wurde in 11 Proben mit Gehalten knapp tber der Bestimmungsgrenze von 0,0002 % bis
0,07 % nachgewiesen. Die Hochstkonzentration wurde somit in allen Féllen eingehalten.
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Untersuchung von wasserldslichen B-Vitaminen in Hautpflegemitteln (LUP 2019-045)
Vitamine in Hautpflegeprodukten unterstutzen die Haut bei der Erneuerung, helfen bei der
Regulation des Stoffwechsels und des Feuchtigkeitshaushalts der Haut und schitzen sie vor
schadlichen Einflissen wie freien Radikalen. Sie sollen die Haut pflegen und der Hautalterung
entgegenwirken. In kosmetischen Mitteln werden Vitamine entweder als Bestandteil pflanzli-
cher Extrakte oder als chemische Reinsubstanzen eingearbeitet; vielfach finden aus Griinden
der besseren Stabilitéat auch Derivate Einsatz.

Vitamin B3 (ein Sammelbegriff fir Niacin/Nicotinsaureamid und Nicotins&aure) unterstitzt als
wasserldsliches Vitamin den zellularen Stoffwechsel und ist wichtig fur die Regeneration der
Haut. Als Wirkkonzentration werden in der Literatur 2 — 5 % beschrieben®.

Das Provitamin B5 (Panthenol) verbessert das Feuchthaltevermdgen (sog. ,Moisturizer®), wirkt
entztindungshemmend und fordert die Wundheilung. Zur Hautpflege wird Panthenol mit Ge-
halten zwischen 0,6 und 5 % eingesetzt.®

In diesem Schwerpunkt des landesweiten Untersuchungsprogramms wurden durch das CVUA
Rheinland in 58 Proben, hauptsachlich Gesichtscremes, Hautcremes und —lotionen sowie
Handcremes, die Gehalte an Vitamin B3 (Niacin, Nicotinsaureamid), Vitamin B5 (Pantothen-
saure) sowie Provitamin B5 (Panthenol) analysiert und beurteilt. Ziel war die Uberprifung der
Richtigkeit und Wahrheitstreue der Auslobungen zum Gehalt dieser wasserldslichen Vitamine
in den Produkten.

Lediglich bei einer der 58 untersuchten Proben, einer Bodylotion, gab es aufgrund des Gehal-
tes an wasserloslichen Vitaminen Anlass zur Beanstandung. Die Kennzeichnung des Produk-
tes umfasste die Auslobung ,+ Vitamin B, und in der Liste der Bestandteile war Panthenol
deklariert. Ein nachweisbarer Panthenolgehalt war jedoch nicht vorhanden. In einer weiteren
Probe wurde - trotz der Auslobung ,Die Formel mit Calcium B5 starkt die Haut...“ - nur ein
Pantothenséuregehalt deutlich unter den Ublichen Einsatzkonzentrationen festgestellt. Pan-
thenol war nicht nachweisbar. Eine Uberpriifung der Rezeptur sowie des Wirknachweises fur
die Auslobung durch das zustandige Lebensmitteliiberwachungsamt war angezeigt.

Quellen:
https://www.daab.de/haut/kontaktallergie/was-ist-eine-kontaktallergie/die-kontaktallergie/,
http://ec.europa.eu/health/scientific_committees/opinions_layman/perfume-allergies/de/,

> Datenblatter zur Bewertung der Wirksamkeit von Wirkstoffen in kosmetischen Mitteln — Niacinamid, Hrsg.: Arbeitsgruppe Kos-
metische Mittel in der Lebensmittelchemischen Gesellschaft — Fachgruppe in der Gesellschaft Deutscher Chemiker

6 Datenblatter zur Bewertung der Wirksamkeit von Wirkstoffen in kosmetischen Mitteln — Panthenol, Hrsg.: Arbeitsgruppe Kos-
metische Mittel in der Lebensmittelchemischen Gesellschaft — Fachgruppe in der Gesellschaft Deutscher Chemiker
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Untersuchung von Isothiazolonen in kosmetischen Mitteln

Aufgrund des allergenen Potenzials von Isothiazolonen und der deutlich steigenden Sensibi-
lisierungsrate in den letzten Jahren wurde die Verwendung dieser Stoffe in kosmetischen Mit-
teln eingeschrankt.

Die Verwendung von Methylisothiazolon (MI) und Methylchloroisothiazolon (MCI) als Konser-
vierungsmittel wurde in kosmetischen Produkten, die nicht abgespult werden, EU-weit
verboten.

Der Abverkauf von sogenannter Leave-on Kosmetika, die den
Konservierungsstoff Ml enthielt, war bis Februar 2017 erlaubt.
Leave-on Kosmetik mit einer Mischung aus beiden Isothiazo-
lonen war bis April 2016 zulassig.

Dennoch konnten im Rahmen des Bundesweiten Uberwa-
chungsprogramms (BUp) im Jahr 2017 in 8,3 % der Proben
die zwischenzeitlich verbotenen Konservierungsstoffe nach-
gewiesen werden. Abbildung 40

Aus diesem Grund wurde der Untersuchungsschwerpunkt in 2019 erneut mit dem Ziel aufge-
griffen, zu tGberprifen, ob sich weiterhin Produkte mit den nicht zugelassenen Konservierungs-
stoffen auf dem Markt befinden (BUp 2019-3.1).

Zu den insgesamt 108 untersuchten Produkten zahlten u.a. verschiedenartige Hautcremes,
Korperlotionen, Gesichts- und Ful3pflegemittel sowie Mittel zur Haarpflege bzw. Haarfestigung.

In zwei Produkten, einem Kdrper-/Massage6l sowie einer Gesichtscreme, war der Einzelwirk-
stoff Methylisothiazolon nachweisbar. Ein Haargel aus dem Libanon enthielt eine Mischung
beider Isothiazolone (MI/MCI). In allen Fallen waren die Konservierungsstoffe nicht in der Liste
der Bestandteile aufgefihrt.

Die verbotenen Konservierungsstoffe waren damit immer noch in 2,8 % der Proben nachweis-
bar.

Fur ab- bzw. auszuspillende kosmetische Mittel, sog. Rinse-off Kosmetika, wurde die
Hochstmenge an Methylisothiazolon von 0,01 % auf 0,0015 % herabgesetzt. Die neue
Hochstmenge gilt seit April 2018 fiir alle auf dem Unionsmarkt befindlichen Rinse-off Produkte.

In einem zweiten Untersuchungsprogramm (BUp 2019-3.2) sollte daher die Einhaltung der
herabgesetzten Hochstmenge Uberprift werden.

Insgesamt wurden 122 Produkte von Dusch- und Badepraparaten itiber Shampoos, Haarspii-

lungen, abzuspulende Haarkuren und verschiedenen Hautreinigungsmitteln wie Seifen und
Waschlotionen untersucht.

Seite 42 | Jahresbericht 2019 | CVUA Rheinland



Kosmetik

In 39 Produkten wurden Methylisothiazolon als Einzelsub-
stanz bzw. das Gemisch aus Methylchloroisothiazolon und
Methylisothiazolon nachgewiesen.

In einem Conditioner war die zulassige Héchstmenge an Me-
thylisothiazolon Uberschritten. Bei einem weiteren Dusch-
und Badepréaparat wurde die giltige Hochstmenge fur das
Gemisch beider Isothiazolone nicht eingehalten.

Abbildung 41

Untersuchung von Elementen in kosmetischen Mitteln

Kosmetische Mittel leisten einen, wenn auch untergeordneten, Beitrag zur Exposition des Ver-
brauchers gegeniiber Schwermetallen. Mdgliche Belastungen mit Schwermetallen sind ins-
besondere in denjenigen Gruppen kosmetischer Produkte zu erwarten, die hohe Anteile an
anorganischen bzw. mineralischen Bestandteilen enthalten.

Gemal Art. 14 Abs. 1ain Verbindung mit Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 1223/2009 dirfen
kosmetische Mittel die Schwermetalle Arsen, Blei, Cadmium und Antimon und ihre Verbindun-
gen sowie Quecksilber und seine Verbindungen, sofern letztere nicht als Konservierungsstoffe
eingesetzt sind, nicht enthalten. Auch Nickel und verschiedene Nickelverbindungen sowie die
Salze des Chroms sind im Anhang Il aufgefuhrt und damit in kosmetischen Mitteln verboten.
Gemal} Art. 17 dieser Verordnung ist die unbeabsichtigte Anwesenheit kleiner Mengen
dieser Elemente in kosmetischen Mitteln nur dann erlaubt, wenn diese bei guter Herstel-
lungspraxis technisch nicht zu vermeiden und die kosmetischen Mittel fir die menschliche
Gesundheit dennoch sicher sind.

Auf der Basis von Daten vorangegangener Untersuchungen konnten bereits fir diverse kos-
metische Mittel Werte fir Arsen, Blei, Cadmium, Antimon und Quecksilber abgeleitet werden,
die als technisch vermeidbar angesehen werden konnen’. Insbesondere eine standige Ver-
besserung der Rohstoffauswahl und Qualitatssicherung bei der Herstellung kosmetischer Mit-
tel hat Einfluss auf mogliche Schwermetall-Gehalte.

Im Rahmen des Monitorings, ein gemeinsam von Bund und Landern seit 1995 durchgefiihr-
tes systematisches Mess- und Beobachtungsprogramm, wurden in 2019 schwerpunktmaRig
Produkte aus den Produktbereichen der Lippenkosmetik und Sonnenschutzmittel untersucht.

Lippenkosmetik

Heutzutage stehen Verbrauchern viele unterschiedliche Produkte zur ,Verschénerung® ihres
Aussehens zur Verfugung. Alle dekorativen Korperpflegemittel enthalten einen mehr oder we-
niger grof3en Anteil an Farbstoffen, die das Gesicht, die Augenregion, die Lippen und die Nagel
farblich verandern.

Bei den Lippenpflegemitteln handelt es sich meist um Mischungen von Wachsen und Olen,

die neben Farbstoffen und Perlsubstanzen aufRerdem Konservierungsmittel, Antioxidantien
und Pflegestoffe enthalten.
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Als Farbstoffe finden Weil3pigmente wie Zinkoxid, Kaolin, Titandioxid, anorganische Farbpig-
mente wie Eisenoxide und organische Farbpigmente Anwendung. AulRerdem werden haufig
noch Pigmente wie Glimmer, mit Titandioxid beschichteter Glimmer eingesetzt, die einen Perl-
glanz erzeugen.

Die eingesetzten Glimmer-/Glitterpartikel beste-
hen héaufig aus einem Polyethylenterephthalat
(PETP)-Tragermaterial, fir dessen Herstellung
antimonhaltige Katalysatoren verwendet werden
kénnen. Untersuchungen zeigten, dass in Glitter-
kosmetik der Antimon-Gehalt erheblich variiert
und vom verwendeten Rohstoff abhéngig ist.

Abbildung 42

Ziel dieses Untersuchungsprogramms ist es u.a. Aussagen zu den z.T. noch unklaren Fragen
zur technischen Vermeidbarkeit von Schwermetallen aber auch zur toxikologischen Bewertung
fur diese Produktgruppe zu erhalten.

Insgesamt 44 Produkte (Lippenpflegemittel, Lippenstifte, Lippenglanzpraparate mit/ohne Glit-
ter/Glimmer/Glitzer) wurden auf die Elemente Chrom, Cobalt, Nickel, Kupfer, Zink, Arsen, Cad-
mium, Antimon, Quecksilber und Blei untersucht.

In keinem der Produkte waren Auffalligkeiten festzustellen. Insbesondere in der Glitter- bzw.
Glimmer-haltigen Lippenkosmetik war kein Antimon nachweisbar.

Sonnenschutzmittel

Die Bandbreite der kosmetischen Lichtschutzmittel reicht von Olen ber flissige und creme-
férmige Emulsionen bis zu Gelen, Stiften, Sprays und Schaumen. Sie werden mit Lichtschutz-
faktoren (LF) von 2 bis 30 angeboten. Einige Spezialprodukte haben Schutzfaktoren bis 60.
Die Lichtschutzwirkung basiert auf dem Einsatz von sog. Lichtschutzstoffen. Nach ihrer Funk-
tion handelt es sich dabei im weitesten Sinne um Substanzen, welche die (negativen) Folgen
einer dermalen UV-Strahlenexposition verzdgern, mindern oder verhindern kénnen.

Um die Haut vor UV-Strahlung zu schiitzen, gibt es zwei verschiedene Arten von UV-Filtern:
e Chemische Filter wandeln die UV-Strahlen auf der Haut in Warme um;
e Mineralische Filter reflektieren das Sonnenlicht auf der Haut und sind kleine Partikel
aus Zink oder Titandioxid.

Mineralische Filter wie Titandioxid oder Zinkoxid (INCI-Name: Titanium Dioxide, Zinc Oxide)
sind grundsétzlich vertraglich. Sie haben den Vorteil, dass sie nicht zerfallen und keine aller-
gischen Reaktionen ausldsen. Allerdings sind diese Filter in der Anwendung nicht so ange-
nehm wie die chemischen Alternativen. Die kleinen Partikel hinterlassen oft einen weil3en
Schleier auf der Haut und lassen sich schwer entfernen.
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Sonnenschutzmittel mit ausschlieRlich mineralischen Filtern oder sehr hohen Anteilen an mi-
neralischen Filtern wie Titandioxid oder Zinkoxid kénnen je nach Rohstoffauswahl zum Teil
hohe Cadmium-Gehalte aufweisen.

Bei 4 der untersuchten 37 Sonnenschutzmittel wurden Cadmiumgehalte im Bereich des bisher
glltigen Orientierungswertes fiir technisch vermeidbare Schwermetalle von 0,1 mg/kg’ nach-
gewiesen. Alle anderen Produkte waren unauffallig.

Aluminium in Antitranspirantien (Monitoring 2019)

Antitranspirantien sind kosmetische Mittel, die durch die Beeinflussung der Aktivitat der ekkri-
nen Schweil3driisen die Schweil3bildung reduzieren. Somit wird den Bakterien die Nahrungs-
grundlage entzogen, die sie zersetzen konnen. Unangenehme Geriiche und nasse Flecken
auf der Kleidung kénnen also gar nicht erst in vollem Mal3e entstehen.

Als besonders wirksame Wirkstoffe haben sich in der
Praxis insbesondere Salze des Aluminiums und des “ “"{WE'SENKMBUMW--
Zirkoniums erwiesen. ——cTetzter Haut anwenden.

INGREDIENTS/SASTOJCI: AQUA - DIC
ETHER - ALUMINUM CHLORngm

Ob ein kosmetisches Produkt Aluminium enthalt, kann %‘5’583 ?pfgfgg'.s;“ss%;f -
durch die Kennzeichnung der Inhaltsstoffe (Ingredients) cfvci%},l?‘;ﬁgﬁ*g,{;ggg}g{,{', st
Uberprift werden, die auf jedem Produkt angegeben ist; ;ﬁ‘f,'(ﬁfﬁrlguucouot-uuonéﬂt !
z.B. ALUMINUM ZIRCONIUM TETRACHLOROHYD-  :SENOL- S0piiM pUDROKIDE.
RATE oder ALUMINUM CHLOROHYDRAT (ACH). Abbildung 43

Aktuell sind nur fur die schweilBhemmenden Wirkstoffe aus der Reihe der Aluminium-Zirco-
nium-(Glycin)-Komplexe Hochstmengen von 20 % festgelegt, generelle gesetzliche Hochst-
mengen fir Aluminiumgehalte in kosmetischen Mitteln existieren derzeit nicht.

Es wird kontrovers diskutiert, ob und in welchem Ausmalf die oben genannten Verbindungen
die Haut durchdringen kénnen. Weitere wissenschaftliche Studien zur Hautdurchdringung alu-
miniumhaltiger Antitranspirantien-Wirkstoffe sind daher notwendig, um exakte toxikologische
Bewertungen vornehmen zu kénnen und gegebenenfalls eine Hochstmenge in kosmetischen
Mitteln abzuleiten.

Im Rahmen dieses Projektes wurden 14 Produkte auf Aluminium untersucht. Es wurden Alu-
minium-Gehalte im Bereich von 0,7 bis 6 % im Fertigerzeugnis festgestellt.

Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) bewertete die Anwendung aluminiumhaltiger
Antitranspirantien und veroffentlichte dazu Stellungnahmen?®®,

7 Bund, B. J. Verbr. Lebensm. (2016).doi:10.1007/s00003-016-1044-2

8 “Aluminiumhaltige Antitranspirantien tragen zur Aufnahme von Aluminium bei“ (Stellungnahme Nr. 007/2014 des BfR vom 26.
Februar 2014)

9 ,Reduzierung der Aluminiumaufnahme kann mogliche Gesundheitsrisiken minimieren” (Stellungnahme Nr. 045/2019 des BfR
vom 18. November 2019)
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Aufgrund der vorliegenden Daten kam das BfR zu dem Schluss, dass die tagliche Anwendung
aluminiumhaltiger Antitranspirantien zu einer Uberschreitung der tolerierbaren wochentlichen
Aufnahmemenge von Aluminium fiihren kann. Im Ergebnis kann die Aufnahme durch alumini-
umhaltige Antitranspirantien dadurch gesenkt werden, indem diese nicht unmittelbar nach der
Rasur bzw. bei geschadigter Achselhaut verwendet werden. Im Rahmen des vorbeugenden
Gesundheitsschutzes wird daher empfohlen einen Anwendungshinweis wie bspw. ,Nicht auf
gereizter oder verletzter Haut anwenden® auf dem Produkt anzubringen.

Bei 3 Pumpsprays fehlte der Anwendungshinweis und dem Hersteller wurde empfohlen, die-
sen auf den Produkten zu erganzen.

Uberpriifung von Haut- und Haarpflegemitteln mit der Auslobung DETOX

Im Berichtsjahr wurde als Schwerpunkt fiir die Uberpriifung von Werbeaussagen, das Thema
,DETOX" unter die Lupe genommen. Auf dem Markt wird
eine Vielzahl kosmetischer Mittel mit der Bezeichnung
bzw. dem Zusatz ,DETOX" angeboten.

Aber was bedeutet ,DETOX* eigentlich bei kosmetischen
Mitteln?

Dieser Frage sind wir nachgegangen und haben insgesamt
36 Produkte von 14 verschiedenen Herstellern untersucht,
die mit ,DETOX" ausgelobt waren (Gesichtsmasken,
Hautcremes, -lotionen, Shampoos, Conditioner, Reini-
gungslotionen, Peelings, Duschgele und Gesichtswasser). Abbildung 44

Der Begriff ,DETOX" ist nicht definiert.

Als Orientierung zur bestehenden Verbrauchererwartung wurde ein Gerichtsurteil zu einem
,Detox-Krautertee aus dem Jahr 2016 herangezogen. Danach versteht die Mehrzahl der an-
gesprochenen Verkehrskreise unter ,DETOX" eine entgiftende Wirkung.

Unabhangig von speziellen Fremdsprachenkenntnissen sind die Silben ,de“ und ,tox“ dem
Verbraucher gelaufig. Insbesondere der Bestandteil ,tox® ist aus Worten wie toxisch, toxikolo-
gisch bekannt und weist der Silbe ,tox* die Bedeutung von Gift oder giftig zu.

Unseres Erachtens wird ,DETOX" somit vom normal informierten, aufmerksamen und verstan-
digen Durchschnittsverbraucher im Sinne einer entgiftenden Wirkung verstanden, d.h. der Ver-
braucher wird die Auslobung ,DETOX* als Hinweis darauf verstehen, dass ein so bezeichnetes
kosmetisches Mittel eine entgiftende Wirkung zu entfalten geeignet ist.
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Beispielhafte Auslobung von den Produkten:

.. Detox-Pflege & sofortig Regeneration...
.. Detox... reinigt die Haut tiefenwirksam...
.. Detox .. gegen 100% aller Schadstoffe und tdgliche Umweltbelastungen...

.. ermoglicht ein Reinigungs-Detox fir die Haut..

Anhand der Zusammensetzung der Produkte und der Erlauterungen auf den Verpackungen
und Behaltnissen war nicht ersichtlich wodurch eine ,DETOX*-Wirkung erzielt werden soll.
Daher wurden die Hersteller zur Stellungnahme aufgefordert; sie sollten erlautern, was fr eine
Wirkung der Verbraucher von einem so ausgelobten Produkt erwarten kann und welche Wir-
kungsnachweise die Auslobung belegen.

Von vier Herstellern sind Rickmeldungen eingegangen (nicht alle untersuchten Produkte
stammten aus unserem Einzugsgebiet/Uberwachungsbereich).

Aus den Rucklaufen der Hersteller wurde deutlich, dass die DETOX-Wirkung i.d.R. nur auf der
reinigenden Wirkung beruht. Die vorgelegten Studien bzw. Tests zur Belegung der Wirksam-
keit wurden immer nur gegen Wasser und nicht gegen vergleichbare Produkte durchgefihrt.
Anhand der vorgelegten Unterlagen war auch keine Unterscheidung zu herkdmmlichen Pro-
dukten — mit der gleichen Zweckbestimmung und Wirkung - erkennbar.

Die Intention der Produktaufmachung bzw. Auslobung mit ,DETOX" war zweifelsfrei, einen
kaufentscheidenden Unterschied zu anderen Produkten herzustellen.

Die Ausfihrungen der Hersteller bzgl. der Auslobung ,DETOX" waren jedoch nicht plausibel,
nicht nachvollziehbar und konnten auch nicht anhand von wissenschaftlichen Nachweisen be-
legt werden.

Entsprechende Auslobungen kbénnen nur akzeptiert werden, wenn entsprechende Nachweise
vorliegen.

Die Produkte entsprachen nicht Art. 20 Abs. 1 der VO (EG) Nr. 1223/2009, wonach bei kos-
metischen Mitteln bei der Kennzeichnung, der Bereitstellung auf dem Markt und der Werbung
keine Texte, Bezeichnungen, Warenzeichen oder Abbildungen und andere bildhafte Zeichen
verwendet werden durfen, die Merkmale oder Funktionen vortauschen, die die betreffenden
Erzeugnisse nicht besitzen.

Laut Art. 2 der VO (EU) Nr. 655/2013 muss die verantwortliche Person dafiir sorgen, dass
Formulierungen von Werbeaussagen in Bezug auf kosmetische Mittel den gemeinsamen Kri-
terien in Anhang | dieser Verordnung entsprechen, d.h. Werbeaussagen tber kosmetische
Mittel - ob explizit oder implizit — missen durch hinreichende und Uberprifbare Nachweise
belegt werden.
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Mykotoxine in pflanzlichen Lebensmitteln

Fur die Bestimmung von Mykotoxinen, den toxischen Sekun-
darmetaboliten von Schimmelpilzen in Lebensmitteln, gibt es |
eine Vielzahl normierter unterschiedlicher Einzelpriifverfahren |3
bezogen jeweils auf die einzelnen spezifischen Analyten als [
auch auf jeweils spezielle Probenmatrices mit weitgehenden
Variationen beziglich der Probenaufarbeitung in Bezug auf
Extraktion und Extraktreinigung sowie Nachweis- bzw. Mess-
verfahren.

Abbildung 45

Ziel war die Etablierung einer Multimethode mit deren Hilfe sich universell alle reglementierten,
sprich mit einer Hochstmenge belegten, Toxine in den relevanten zu untersuchenden Lebens-
mitteln sicher und ausreichend empfindlich bestimmen lassen.

Die grof3e Anforderung an eine Multimethode besteht dabei insbesondere in ihrer universellen
Anwendbarkeit auf die verschiedensten Matrices, die gute Extrahierbarkeit der Toxine mit stark
variierenden chemischen Eigenschaften, die bestmégliche Extraktreinigung d.h. eine gute Ab-
trennung von mitextrahierten, die Messung negativ beeinflussende Matrixbestandteilen und
letztendlich einem empfindlichen und reproduzierbaren Messverfahren.

Unter einer Vielzahl von in den vergangenen Jahren vorgeschlagenen Verfahren fiel die Wahl
auf einen Methodenarbeitsentwurf des Europaischen Komitees fir Normung CEN zur Bestim-
mung von Mykotoxinen per LC/MS/MS —Verfahren mittels Stabilisotopenverdiinnungsanalyse
(SIDA).

CEN - Multimykotoxinverfahren gemafl Methodenentwurf des Arbeitskreises CEN/TC
275/WG 5 Biotoxins:

Das Verfahren beruht auf der sauren Extraktion der homogenisierten Probe. Der Extrakt un-
terliegt der vereinfachten Aufreinigung nach dem auch in der Pestizidanalytik praktizierten
QUECHhERS - Clean up (bed. Quick Easy Cheap Effective Rugged Safe) mit nachfolgender
Entfettung. Gering matrixbelastete Lebensmittel, msbesondere Getrelde konnen o) vorgerel—
nigt anschlieRend direkt mittels LC/MS/MS analysiert [ o ‘
werden. FiUr die Bestimmung der Aflatoxine und
Ochratoxin A bei problematischen Matrices wie bei-
spielsweise Gewulrzen und bei Nachweisen, bei de-
nen besonders niedrige Bestimmungsgrenzen gefor-
dert sind, wie bei der Untersuchung von Sauglings-
nahrung, ist vor der LC/MS/MS — Messung eine vor-
geschaltete zusatzliche Aufreinigung mittels Immuno-
affinitats-séaule (ICA) notwendig. Die finale Quantifizie-
rung erfolgt mittels SIDA d.h. tGber den Vergleich mit
den Uber das Gesamtverfahren zugesetzten deute-
rierten oder C13-markierten internen Standards. Abbildung 46
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Analysengang

Weigh test portion (2.0 g or 5.0 g)

Spike with “Cnternal Standard solutions

Add QUECHERS salts (5 g MgSO,/NaCl 4+1)

I J
I |
| Add 10mL of H,0 + 10 mL of MeCN/CH,COOH(995+5) |
I |

|

| Shake & Centrifuge

‘L—I Defat 5 mL MeCN phase with § mL hexane l—i

« QUEChERS » method «IAC» method

Cereal-based products preals: extra sensitivity for AFLAS, OTA
AFLAs,OTA, DON, ZEN, T-2, HT-2, FBs pices, Dried AFLAs,OTA

Pipet 1 mL MeCN phase and evaporate to '

Dilute 2 mL into 25 mL. PBS

dryness Pass through IAC
| Reconstitute in 1so]m. H,0:MeOH(1+1) | | Wash with 20 mL H,0
| Dilute 60 uL of the elxtnctln 140 yLH,0 | [ Elute with 3 x 0.8 mL MeOH
Evaporate to dryness
\ / k Reconstitute in 30 yL. MeOH + 170 pL H,0 /
Ll Analysis by LC-MS/MS J+

Die Etablierung der komplexen Methode nebst Validierung erfolgte durch Teilnahme an der
Methodenvalidierungsstudie des CEN Arbeitskreises WG 5 Biotoxins, die obligater Teil der
Zulassung im Normungsprozesses ist, zusammen mit weltweit 20 Mykotoxinlaboratorien und
der Uberpriifung und Validierung von 12 Toxinen in insgesamt 28 Testproben. Die Teilnehmer
bestimmten dabei alle Toxine streng nach dem Verfahren des Normentwurfs. Die akquirierten
Daten der Labore wurden aus- und bewertet und daraus die statistischen Kenndaten fur das
Prifverfahren ermittelt. Die Validierungen verliefen insgesamt sehr erfolgreich fur alle 12 To-
xine in sdmtlichen untersuchten Probenarten sowie fur alle teilnehmenden Laboratorien.
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Validierungskenndaten aus der Auswertung

Die von der européischen Union an Prifmethoden gestellten Leistungskriterien wurden in der
Studie erfullt. Entsprechend dem ,EURL draft guidance document performence catalogue®,
einem auf EU-Ebene vorgeschlagenem Kriterienkatalog zu an Prifmethoden zu stellende
Leistungskriterien, sollen die durchschnittlichen Wiederfindungsraten [rec %] bei Verfahren zur
Untersuchung von Mykotoxinen 70 — 120 % und die relative Vergleichsstandardabweichung

Toxin RSDR [%] Rec [%] geprufte Lebensmittel
Aflatoxin B1 7-23 91 - 129 Gewurze
Aflatoxin B2 5-16 96 — 123 Nusse
glotl ] — getrocknete Feigen
Aflatoxin G1 7-14 98 -118 Rosinen
Aflatoxin G2 8-21 84 - 122 Mais
- Weizen
> Aflatoxine 7-15 94 -120 Babybreie
Ochratoxin A 11 - 28 97 - 119
Zearalenon 1- 10 90 - 108
Deoxynivalenol 8-13 91-111 Mais
T2 7-22 94 - 107 Weizen
HT2 11-15 83- 113 Babybreie
> T2 & HT2 8-13 88 - 110
Fumonisin B1 11 - 17 103 - 111 _
Fumonisin B2 4-10 93 - 115 Mais :
Babybreie
> Fumonisine B1 & B2 |9-15 101 - 113

[RSDR %] als Maf3 fur die Préazision eines Verfahrens kleiner 25 % betragen.

Abbildung 47
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Die Multimykotoxinmethode auf der
Grundlage des CEN - Normentwurfes
konnte somit erfolgreich als universelle
Prufmethode fir Mykotoxine im CVUA
Rheinland etabliert werden.
Folgende Toxine kénnen z. Zt. mit dieser
| Methode bestimmt werden:
die Aflatoxine B1, B2, G1, G2, M1
die Fumonisine B1, B2
Deoxinivalenol
Zearalenon
Ochratoxin A

T2 + HT2 — Toxin




Kontaminanten, Zentrale Analytik

Validiert und anwendbar ist die Methode fir Getreide und Getreideprodukte, Gewurze, Milch-
pulver, NuUsse, getrocknete Frichte, wie Feigen und Rosinen sowie Sauglingsbreie.

Die gesetzlich vorgeschriebenen Hochstmengen gemald Kontaminanten-Hochstgehalte VO
und Kontaminanten VO kdnnen fir die Toxine in den reglementierten Produkten, auch in den
niedrigen Bereichen fur Sauglingsnahrung, zuverlassig und problemlos in einem Analysen-
gang simultan bestimmt werden.

Die Prifmethode hat sich auch im Laboralltag als robuste und leistungsstarke Methode erwie-
sen. Der Einsatz der isotopenmarkierten internen Standards garantiert eine kontrollierte pra-
zise Quantifizierung aller Toxine. Sie ist universell anwendbar, unabhangig vom untersuchten
Produkt, dem Analyten und dem geforderten Konzentrationsbereich. Somit kann die Methode
auch als Basisansatz prinzipiell flr die Bestimmung weiterer Toxine, wie den Metaboliten des
Deoxynivalenol, Nivalenol, den Fusarientoxinen Beauvericin und Enniatine oder dem Citrinin
dienen. Durch die Mdoglichkeit der gezielten Einzelzugabe der internen Standards, die die
Hauptkosten im Analysengang verursachen, sind die Kosten einer Analyse Uber spezifizierte
variable Analysenanforderungen (welches Toxin genau soll in welcher Probe bestimmt wer-
den?) steuerbar.

Die Etablierung des Verfahrens markiert einen Meilenstein fur den analytischen Schwerpunkt

Mykotoxine in Bezug auf Variabilitdt und Effektivitat und sichert die Leistungsfahigkeit gemaf
Stand der Technik.
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Elementanalytik

Mikrobiologische Untersuchung von kosmetischen Mitteln mittels real-time PCR

Im Berichtsjahr wurde das Spektrum der Parameter fir die mikrobiologische Untersuchung
von kosmetischen Mitteln um folgende Krankheitserreger erweitert:

Abbildung 49: Staphylococcus aureus

Abbildung 48: Escherichia coli

Abbildung 50: Pseudomonas aeruginosa

Es sollte versucht werden, ob es maglich ist, die Analytik mittels real-time PCR statt kultureller
Methoden durchzufiihren. Speziell fir kosmetische Mittel scheint die weniger storanfallige real-
time PCR sehr gut geeignet zu sein und sie ist zudem schnell, sensitiv und spezifisch.

Eine Marktrecherche und die Anfragen bei Anbietern von Testkits fur die real-time PCR von
o.a. Krankheitserregern zeigte, dass die Einsatzgebiete entweder die medizinische Diagnostik
oder der Nachweis in Lebensmitteln sind. Erfahrungen bei der Untersuchung von kosmeti-
schen Mitteln liegen noch nicht vor.

So waren im Vorfeld zunéchst umfangreiche Validierungen und Paralleluntersuchungen von
real-time PCR und kulturellen Methoden notwendig, bis die Methoden in der Routine einge-
setzt werden konnten.

Die Besonderheit beim Nachweis von Mikroorganismen in kosmetischen
Mitteln ist, dass die antimikrobiellen (konservierenden) Eigenschaften
von Produkten neutralisiert werden mussen, bevor eine Anreicherung
erfolgen kann. Zum Nachweis der Eignung dieses Neutralisierungsver-
fahrens erfolgt zusatzlich zum Ansatz der Probe eine Anreicherung unter
Zugabe einer definierten Menge einer Bakteriensuspension (Eignungs-
prifung), dadurch verdoppelt sich die Anzahl der Untersuchungen.

Abbildung 51

Die drei Untersuchungsmethoden sind jetzt etabliert und es konnten im Laufe des Jahres
schon etwa 200 Proben analysiert werden. Es wurden kosmetische Mittel, wie verschiedene
Cremes, Shampoos und Mittel zu Hautreinigung sowie die entsprechenden Babyprodukte un-
tersucht.

Die kulturellen Methoden werden nur noch zur Absicherung positiver Befunde herangezogen.

Quellen:
Abbildung 48-50: Wikipedia
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Mikrobiologie

Durch Hefen belastete Babyprodukte

Im Jahr 2019 wurden im CVUA Rheinland 216 Planproben kosmetischer Mittel mikrobiologisch
untersucht. Zum Einsatz kamen dabei qualitative PCR-Verfahren nach kultureller Anreiche-
rung, bei welchen erst alle moglicherweise vorhandenen Mikroorganismen vermehrt werden
und dann gezielt auf das Vorhandensein bestimmter

Spezies untersucht wird. So kann das Vorhandensein

der pathogenen, d.h. Krankheiten verursachenden

Spezies Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa

und Staphylococcus aureus ausgeschlossen werden.

Die Anzahl gegebenenfalls vorhandener Bakterien,

Hefen und Schimmelpilze wurde mit kulturellen mikro-

biologischen Methoden festgestellit. Abbildung 51

In einer Pflegelotion fur Babys wurden 1,0 x 102 (100) KBE/g aerobe, mesophile Keime und
2,6 x 102 (260) KBE/g Hefen festgestellt.1® Schimmelpilze waren nicht tUber der Nachweis-
grenze von 10 KBE/g vorhanden. Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa und Staphy-
lococcus aureus wurden nicht nachgewiesen.

Es gibt fur kosmetische Mittel keine konkreten gesetzlichen mikrobiologischen Vorgaben oder
Grenzwerte. In der DIN EN ISO 17516 sind allerdings Reinheitskriterien flir kosmetische Mittel
beschrieben. Nach dieser Norm gelten Produkte fiir Kinder unter drei Jahren als sicher, wenn
u.a. die Gesamtheit aerober mesophiler Mikroorganismen (Bakterien sowie Hefen und Schim-
melpilze) <1 x 102 KbE/g oder <1 x 102 KbE/ml ist. Aul3erdem wird erwartet, dass in 1 g oder
1 ml die Erreger Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus und
Candida albicans nicht nachweisbar sind.

Aufgrund der festgestellten Gesamtheit an aeroben mesophilen Mikroorganismen entsprach
die Probe daher nicht den Anforderungen der DIN EN ISO 17516. Das Produkt wurde in Folge
vorsorglich durch den Inverkehrbringer zuriickgerufen.

Aufgrund der festgestellten Gesamtheit an aeroben mesophilen Mikroorganismen entsprach
damit auch diese Probe nicht den Anforderungen der DIN EN ISO 17516.

10 KBE ist die Abkiirzung fiir koloniebildende Einheiten, eine Kennzahl fiir die Menge an lebenden Mikroorganismen; ,aerob’
bedeutet, dass Sauerstoff zum Wachstum benétigt wird, ,mesophil* beschreibt Organismen, die am besten bei geméaRigten Tem-
peraturen gedeihen.
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Bei einer anderen Probe, einem Kombiprodukt
Baby Shampoo & Waschlotion wurden 8,8 x 103
(8800) KBE/g aerobe, mesophile Keime und >1,0
x 103 (mehr als 1000) KBE/g Hefen festgestellt.
Schimmelpilze waren nicht Gber der Nachweis-
grenze von 10 KBE/g vorhanden. Escherichia coli,
Pseudomonas aeruginosa und Staphylococcus
aureus wurden ebenfalls nicht nachgewiesen. Abbildung 52

Um dartber hinaus auszuschlie3en, dass es sich bei den nachgewiesenen Hefen um die pa-
thogene Spezies Candida albicans handelt, wurde orientierend ein miniaturisiertes biochemi-
sches Identifikationssystem eingesetzt. Es ergab sich der Verdacht auf Candida parapsilosis.
In Zusammenarbeit mit dem CVUA-RRW, wo das Isolat vergleichend mittels MALDI TOF MS
untersucht wurde, konnte das Ergebnis bestatigt werden.

Bei Candida parapsilosis handelt es sich um einen opportunistisch pathogenen Erreger. Das
heil3t, er kann unter bestimmten Voraussetzungen eine Candidose, also eine Hefepilzinfektion
verursachen, aber auch einfach die Haut und Schleimhaut besiedeln, ohne dass es zu einer
Erkrankung kommt. Im Gegensatz zu Candida albicans kommt Candida parapsilosis nicht nur
beim Menschen vor, sondern auch bei Haustieren, Insekten oder im Erdboden.

11 Wenn so viele koloniebildende Einheiten auf einer Nahrmedienplatte wachsen, dass sie nicht mehr einzeln erkannt und gezahlt
werden konnen, wird die Anzahl als ,groRer als* angegeben.
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Glossar

AOR
BEFFE
BEFFE i.FE
BfR
BUP
BVL
CVUA
DAKkS
DGHM
DiB
DLG
ELISA

EFSA

FE
HMF
IUAG NRW

KOB
LANUV
LFGB
LMIV
LMIDV
LMKV
LMM

LS

LUP
3-MCP
MULNV
nm

NIR
PSM
QM

RL
sccs
SCCNFP
DI

VO
WHO/FAO

ZZulv

Anstalt des 6ffentlichen Rechts

Bindegewebseiweil3 freies Fleischeiweil3

Bindegewebseiweil} freies Fleischeiweild im Fleischeiweild
Bundesinstitut fir Risikobewertung, Berlin

Bundesweiter Uberwachungsplan

Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt

Deutsche Akkreditierungsstelle, Berlin

Deutsche Gesellschaft fur Hygiene und Mikrobiologie

Deutscher Imkerbund

Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft e.V.
Enzyme-Linked-Immunoabsorbent-Assay

(antikérperbasiertes Nachweisverfahren)

European Food Safety Authority

(européaische Behorde fur Lebensmittelsicherheit)

Fleischeiweil3

Hydroxymethylfurfural (Indikator fir die Erhitzung von Honig)
Gesetz zur Bildung integrierter Untersuchungsanstalten fir
Bereiche des Verbraucherschutzes in NRW
Kreisordnungsbehérden

Landesamt fur Natur, Umwelt und Verbraucherschutz Nordrhein-Westfalen
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch
Lebensmittelinformationsverordnung
Lebensmittelinformationsdurchfiihrungsverordnung
Lebensmittelkennzeichnungsverordnung
Lebensmittel-Monitoring

Leitsatze des Deutschen Lebensmittelbuchs
Landesuntersuchungsprogramm NRW
3-Methoxy-1,2-Propandiol

Ministerium fur Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz NRW
Nanometer

Nahinfrarotspektroskopie

Pflanzenschutzmittel

Qualitatsmanagement

Richtlinie

Scientific Committee on Consumer Safety

Scientific Committee on Cosmetic Products and Non-Food Products
Tolerable Daily Intake

Verordnung

World Health Organisation (Weltgesundheitsorganisation)/
Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen.
Zusatzstoffzulassungsverordnung
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Hinweis:

Diese Druckschrift wird im Rahmen der Offentlichkeitsarbeit des Chemischen und Veterina-
runtersuchungsamtes Rheinland herausgegeben. Sie ist nicht zum gewerblichen Vertrieb be-
stimmt. Die Weitergabe und Vervielfaltigung mit Quellenangabe ist gestattet.

Alle weiteren Rechte vorbehalten.
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