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VORWORT DES MINISTERS

Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

damit wir hochwertige Lebensmittel genieflen
koénnen, Uberwachen die Verbraucherschutzbe-
horden die Einhaltung der Vorschriften entlang
der gesamten Lebensmittelkette vom Acker bis
auf den Teller. Dazu gehort auch die Uberwa-
chung der Futtermittel far Tiere, die der Le-
bensmittelgewinnung dienen. Hinzu kommen
weitere Uberwachungsaufgaben bei Kosme-
tika, Bedarfsgegenstinden, Tabakerzeugnissen

und Trinkwasser.

Die Bilanz des letzten Jahres ist wieder be-
eindruckend und zeigt, wie breit die amtliche
Uberwachung aufgestellt ist. Der Bericht gibt
einen Uberblick tiber wichtige Bereiche und
wirft Schlaglichter auf Kontroll- und Untersu-
chungsschwerpunkte. Zu vielen Beitrigen und
Themen finden Sie detailliertere Informationen

im Internet.

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Le-
bensmittel-, Trinkwasser- und Futtermittel-
uberwachung haben im Jahr 2021, dem zweiten
Jahr der Coronapandemie, wieder einen hohen
personlichen Einsatz gebracht, um den gesund-
heitlichen Verbraucherschutz im Land sicherzu-

stellen. Dafur danke ich ihnen.

Ich wunsche eine informative und kurzweilige

Lekture des Jahresberichts 2021.
\

WM

Peter Hauk MdL
Minister far Erndhrung, Lindlichen Raum

und Verbraucherschutz

Stuttgart, im Juli 2022

JAHRESBERICHT 2021

3






Inhaltsverzeichnis

Highlights 2021

Lebensmitteluberwachung
Aufbau
Betriebskontrollen und Vollzug

Lebensmitteluntersuchung
Bedarfsgegenstandeuberwachung
Kosmetikuberwachung
Uberwachung von Tabakerzeugnissen
Trinkwasseruberwachung
Futtermitteluberwachung
Links zu Portalen und Langfassungen

Impressum

10

18

32

36

40

42

46

50

51

JAHRESBERICHT 2021

INHALTSVERZEICHNIS

5



HIGHLIGHTS 2021

Highlights

Sonderkontrollprogramm , Listerien

Listeria monocytogenes ist ein Bakterium mit krankmachenden Eigenschaf-
ten fir Menschen und Tiere. Anfillig fur eine Listeriose sind insbesondere
alte Menschen, kleine Kinder und Sauglinge, Schwangere und Menschen mit
einem geschwichten Immunsystem. Listerien kommen tberall in der Um-
welt vor. In Lebensmittelbetrieben gelangen sie u.a. auf Oberflichen mit Le-
bensmittelkontakt und von dort auf Lebensmittel. Gefihrlich werden sie,
wenn sie sich in Lebensmitteln vermehren, die vor dem Verzehr nicht (noch
einmal) erhitzt werden. In den Jahren 2020 und 2021 wurden 33 Betriebe
kontrolliert, die verzehrfertige Lebensmittel herstellen.

—>  Mehr auf Seite 17

Insektenforum

Beim ersten Freiburger Insekten-Forum ging es um eine neue Perspektive auf
Insekten - nicht als zu bekimpfende Schiadlinge, sondern als Zutat fir die
Lebensmittelherstellung.

Aufgrund des Online-Formates konnten 280 Personen an dem fachlichen
Austausch zum Thema Speiseinsekten teilnehmen und wertvolle Informati-
onen uber das Potential und die moglichen Risiken dieser neuen Nahrungs-
quelle erlangen. Ziel des Forums war Aufklirung und Gelegenheit zum In-
formationsaustausch.

—> Mehr auf Seite 23

Gesundheitsversprechen auf
Instagram

Bestimmte Nahrstoffe erfullen wichtige Funktionen im menschlichen Kor-
per, z.B. Calcium fir die Knochengesundheit. Fur Lebensmittel, insbeson-
dere bei Nahrungserginzungsmitteln, wird damit auch geworben. Fur ,ge-
sundheitsbezogene Werbung” bei Lebensmitteln gibt die EU klare Regeln in
der Health-Claims-Verordnung vor. Diese Vorgaben sind einzuhalten - un-
abhingig davon, ob das Unternehmen selbst vermarktet oder z.B. Influencer-
innen und Influencer beauftragt. Auf der Plattform Instagram wurden von

38 Betrieben aus den Regierungsbezirken Stuttgart und Tubingen die ,,Posts”

und ,Stories” untersucht.

—>  Mehr auf Seite 14
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HIGHLIGHTS 2021

Emaille-Geschirr auf dem Priifstand

Geschirr aus Emaille ist sehr beliebt. Es hat eine ansprechende Optik, ist
auflerst robust und langlebig. Emaillierungen sind glasartige Beschichtungen,
die die positiven Eigenschaften von Glas und Metall kombinieren. Verschie-
dene emaillierte Gegenstinde wurden darauf gepruft, ob sie Metallionen an
Lebensmittel abgeben. Von den insgesamt 33 untersuchten Gegenstinden
waren 3 Topfe auffallig. Hier waren erhohte Freisetzungswerte im sauren
Lebensmittelsimulanz feststellbar.

—> Mehr auf Seite 34

Fruchtsidurepeelings —
Hautveritzungen moglich?

Peelings werden hauptsachlich dazu verwendet, um das Erscheinungsbild
der Haut zu verbessern. Es gibt chemische Peelings, Enzympeelings, mecha-
nische oder Laser-Peelings. Als Wirkstoffe chemischer Peelings werden or-
ganische Sauren eingesetzt, z.B. Salicylsaure, Mandelsaure und Fruchtsauren.
Bei stark sauren Wirkstoffen in chemischen Peelings besteht die Gefahr, dass
diese zu lange auf der Haut bleiben und dadurch Veratzungen mit Narbenbil-
dung und Pigmentstorungen verursachen. Auflerdem kann es zu Hautreak-

tionen wie Reizungen, Juckreiz oder Odemen kommen.
—>  Mebhr auf Seite 37

Wasserpfeifenkonsum —
risikoarmer Freizeittrend?

Das Rauchen von Wasserpfeifen (Shisha) ist insbesondere bei Jugendlichen
und jungen Erwachsenen beliebt. Wasserpfeifentabak besteht aus einer Mi-
schung aus Tabak, Zucker sowie Feuchthaltemitteln und ist haufig stark aro-
matisiert. Er wird mit Hilfe einer Wasserpfeife konsumiert. Die Schadlichkeit
der Erzeugnisse wird unterschatzt - im Rauch sind neben dem suchterregen-
den Nikotin die gleichen gesundheitsschadlichen Substanzen enthalten wie
im Zigarettenrauch. Zudem ist man diesen Substanzen linger ausgesetzt, da

eine Wasserpfeife bis zu 60 Minuten lang geraucht wird.

—> Mehr auf Seite 40
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LEBENSMITTELUBERWACHUNG - AUFBAU
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Aufbau der

Lebensmitteltiberwachung

Wer macht was in der Lebensmitteliberwachung in Baden-Wurttemberg?

Die Ubersicht zeigt die drei Ebenen mit ihren jeweiligen Aufgaben.

4 Regierungsprasidien (RPs)
Freiburg, Karlsruhe,
Stuttgart und TUbingen

Bezirksweite Koordination
und Bindelung

44 Behorden
der Stadt- und Landkreise

Kontrollen vor Ort:
- Inspektion von Betrieben

- Probenentnahme

Vollzug und MaRRnahmen

Landeskontrollteam
Lebensmittelsicherheit (LKL)
im Landesamt flr Geoinformation
und Landentwicklung (LGL)

Unterstutzung bei Kontrollen von
GroRbetrieben und im Krisenfall,
Kontaktstelle Schnellwarnsystem
far Lebensmittel und Futter-
mittel, Lebensmittelbetrugsfalle
und Amtshilfeverfahren

Stabsstelle Tiergesundheit,
Tierschutz und Verbraucher-
schutz (STV)

im RP TuUbingen

Kompetenzzentrum zur
Intensivierung und Koordinierung
der staatlichen Uberwachung
der gesamten Lebensmittelkette,
Kontaktstelle Kontrolle

des Internethandels

4 Chemische und Veterinar-
untersuchungsamter
(CVUAS)

Freiburg, Karlsruhe,
Sigmaringen, Stuttgart

Probenplanung, -untersuchung
und -begutachtung




LEBENSMITTELUBERWACHUNG - VERBRAUCHERBESCHWERDEN

Reklamation und Recht auf ein-
wandfreie Ware

Wie ist der
rechtliche
Rahmen?

Verbraucherinnen und Verbraucher haben einen Anspruch auf I
einwandfreie Waren.

Das gilt fiir Lebensmittel ebenso wie fur Kosmetika,
Bedarfsgegenstande und Tabakerzeugnisse.
Die amtlichen Untersuchungen von Beschwerdeproben sind

kostenlos, es gibt aber keinen Kostenersatz fiir die iUbergebenen
Waren. /

Was sind
Anlasse fir
Beschwerden?

~

Gesundheitsbeschwerden (z.B. nach Verzehr eines Lebensmittels)

vermutete Tauschung durch Werbeaussagen (z.B. Giber Herkunft,
Qualitat oder Aufmachung)

beobachtete Hygienemangel in Lebensmittelbetrieben
Verdacht auf andere VerstoRe gegen das Lebensmittelrecht

4

Wie gehen Sie
am besten
vor?

Beschwerden kdnnen zuerst dem Handler oder Gastwirt, aber auch
direkt dem Hersteller vorgetragen werden, der in der Regel Ersatz
leistet.

Wenn der Betrieb nicht auf die Reklamation reagiert oder bei
schwerwiegenden Anlassen (z.B. gesundheitliche), sollten Sie die
Lebensmitteliiberwachung einbeziehen. Ihre zustdndige Behorde
konnen Sie ermitteln tGber www.service-bw.de. y

Wie lauft das
Verfahren ab?

lhre Beschwerde muss bei der Lebensmitteliiberwachungsbehoérde
personlich, schriftlich oder telefonisch erfolgen (auch anonym).

Die Behorde protokolliert Ihre Beschwerde und veranlasst eine
Kontrolle im Betrieb oder die Entnahme einer Vergleichsprobe
(sofern maoglich).

Beschwerdeprobe und ggf. Vergleichsprobe werden beim
zustandigen CVUA untersucht und begutachtet.

Was passiert
dann?

Auf Grundlage der Kontrolle oder des Gutachtens leitet die
zustandige Behorde die notwendigen Mal3nahmen ein.

Solche kdnnen zum Beispiel sein: ein Verkehrsverbot fiir die Ware,
Ricknahme der betroffenen Produkte, ein 6ffentlicher Rickruf bei
den Verbraucherinnen und Verbrauchern.

Evtl. flhrt dies zu einer europaweiten Information der Behorden
(siehe Seite 16).

J

JAHRESBERICHT 2021


http://www.service-bw.de/zufi/leistungen/675

LEBENSMITTELUBERWACHUNG - BETRIEBSKONTROLLEN UND VOLLZUG

Betriebskontrollen und Vollzug

In Baden-Wirttemberg uberwachen die unteren Lebens-
mitteliberwachungsbehdrden der Stadt- und Landkreise
die Lebensmittelkette ,vom Acker bis zum Teller. Das
Spektrum reicht von der handwerklichen Metzgerei bis
zum Weltkonzern oder vom kleinen Lieferservice bis zur
Groflkantine. Auch Betriebe, die z. B. kosmetische Mit-
tel, Bedarfsgegenstinde oder Tabakerzeugnisse in den

Verkehr bringen, werden tberwacht.

Aktuell sind 223.598 (Vorjahr: 227.655) Lebensmittel-
betriebe erfasst, von denen im Jahr 2021 trotz der er-
schwerten Corona-Bedingungen 47.627 (Vorjahr: 52.948)
kontrolliert wurden. Bei den 79.073 (Vorjahr: 85.380)
Kontrollbesuchen wurden in 7.484 (Vorjahr: 9.214) Be-
trieben Verstofle festgestellt. Die Verantwortlichen stel-
len diese Mangel haufig sofort ab oder leiten freiwillige

Mafinahmen ein. Andernfalls ergreifen die Kontrolleure

die notwendigen Maflnahmen zur Mingelbeseitigung -
bis hin zur Betriebsschlieflung, was 808 Mal (Vorjahr: 696) vorkam. Betriebe
mit Verstoflen werden in kurzeren Abstinden kontrolliert, fir die Verant-
wortlichen konnen Bufigelder oder Strafanzeigen und eine Veréffentlichung

im Internet (www.verbraucherinfo.ua-bw.de) folgen.

ANTEIL DER BETRIEBE MIT VERSTOSSEN SOWIE ART UND ANTEIL DER VERSTOSSE

1 Betriebe ohne VerstoRe

B Betriebe mit VerstéRen, davon:
= Hygiene allgemein

H Hygiene (HACCP, Ausbildung)

B Kennzeichnung & Aufmachung
B Zusammensetzung

(nicht mikrobiologisch)
= andere VerstoRBe

10 | JAHRESBERICHT 2021
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LEBENSMITTELUBERWACHUNG - BETRIEBSKONTROLLEN UND VOLLZUG

Licht und Schatten

Die meisten Betriebe arbeiten vorbildlich und sauber. Doch auch im Jahr
2021 deckten die Lebensmitteluberwachungsbehorden teilweise gravierende
Mingel auf, z. B. Hygienemangel bei Lieferdiensten, in Gaststatten und Im-
bissen, die sie anschlieflend abstellen lieflen und ggf. ahndeten. Nachfolgend

werden einige positive und negative Beispiele dargestellt.

Vom Lindle in die USA: ,Black Forest Schinken®

Ein Fleischverarbeitungsbetrieb benétigte fur den Export in die USA eine
spezielle Zulassung. Das US-Recht fordert u.a. eine tagliche amtliche Kon-
trolle solcher Betriebe. Das Veteriniramt musste dafur samtliche Arbeits-
schichten abdecken und jeweils durch eine Kontrolle vor Arbeitsbeginn die
Linie zur Produktion freigeben. Das bedeutete Kontrollen zu allen moglichen
Tages- und Nachtzeiten. Auflerdem stand ein sechswochiges Audit durch g

die US-Behorden an, in dem sowohl die betriebliche als auch die amtliche

Dokumentation ,auf Herz und Nieren® gepruft wurde. Am Ende stand die

Aufrechterhaltung der Exporterlaubnis - und ein Aufatmen auf allen Seiten.

Ein Trend im Lindle:
Direktvermarktung tiber Verkaufsautomaten

Seit Jahren steigt die Nachfrage nach regional produzierten Lebensmitteln.
In Baden-Wirttemberg wird daher die Vermarktung landwirtschaftlicher
Produkte in Verkaufsautomaten immer populirer. Der Vorteil ist die Ver-
fugbarkeit der Waren ,rund um die Uhr®, ohne dass Verkaufspersonal an-
wesend sein muss. Dartber hinaus kann bargeldlose Zahlung angeboten
werden. Der Automatenverkauf landwirtschaftlicher Produkte muss je nach
angebotenen Erzeugnissen unterschiedlichen
rechtlichen Anforderungen gentigen. Dazu ha-
ben das Veterinar- und das Landwirtschaftsamt
eines Landkreises gemeinsam eine Fortbildung
fur landwirtschaftliche Betriebe mit Direkt- |

vermarktung durchgefuhrt, die gute Resonanz
fand.

Zu Lebensmittelautomaten fuhrte das LKL BW
im Jahr 2021 ein landesweites Projekt durch
(siehe Seite 16).

JAHRESBERICHT 2021 | 1
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Acht Beine und ein Halleluja

Ein Verbraucher hatte Bananen gekauft und zuhause festgestellt, dass sich
ein Gelege von Spinneneiern darauf befand. Daraufhin legte er die Bananen
mitsamt dem Gelege in die Tiefkihltruhe und wandte sich an die Behorden.
Aufgrund der Befurchtung, es konnte sich um die hochgiftige Art der Bana-
nenspinne handeln, uberprufte die Lebensmitteluberwachung, ob sich noch
Ware derselben Charge im Verkauf befand. Fir die weitere Fallbearbeitung
wurde ein Experte der Universitat Tubingen zu Rate gezogen. Dieser konnte
zum Glick Entwarnung geben: Es handelte sich Hochstwahrscheinlich nicht

um die giftige Bananenspinne.

Meerestische in der Tiefgarage
Im Zusammenhang mit einer Verbraucherbeschwerde wurde eine Lebensmit-
teliberwachungsbehorde auf einen illegalen und unhygienischen Umgang

mit Fischen aufmerksam. In einer Tiefgarage hatte ein bislang unbekanntes

| Fischhandelsunternehmen ohne lebensmittelrechtliche Registrierung bzw.

Zulassung einen Fischvertrieb begonnen. Die Fische und Fischerzeugnisse
wurden mit dem LKW direkt aus dem Ausland angeliefert, kommissioniert
und weiter an Endverbraucher und Supermarkte in der Umgebung vertrieben.
Die Raumlichkeiten entsprachen weder den hygienischen Anforderungen
tur einen Umgang mit offenen Lebensmitteln noch den besonderen Hygie-
nevorgaben fur Fisch. Wegen der eindeutigen Kontaminations- und Ge-
sundheitsrisiken wurden die 7,5 t Lebensmittel als nicht sicher und fir den
menschlichen Verzehr ungeeignet beurteilt und entsorgt. Teilweise konnten
die Erzeugnisse als Tierfutter verwendet werden. Das Unternehmen hat von

der Fortfuhrung der geschlossenen Betriebsstitte abgesehen.

Verdorbene Eier beim Nudelhersteller

- Ein zugelassener Betrieb, der Nudeln unter Verwendung von Rohei herstellt,

wurde aufgrund eklatanter Hygieneverstofie und einer grofieren Menge ver-
dorbener Eier umgehend geschlossen. Letztere und die bereits hergestellten
Nudeln wurden unter amtlicher Aufsicht entsorgt. Die Verwendung von Roh-
ei fur die Produktion wurde untersagt und die Beseitigung der Hygienever-
stofle angeordnet. Nach einer umfangreichen Grundreinigung und mehreren
Kontrollen konnte der Betrieb wieder 6ffnen. Die Nudelherstellung erfolgt

seither unter Verwendung von pasteurisiertem Vollei.



LEBENSMITTELUBERWACHUNG - BETRIEBSKONTROLLEN UND VOLLZUG

Buntes aus der Bickerei

Im Produktionsbereich einer Konditorei strahlte die Decke in allen Regen-
bogenfarben. Bei niherer Betrachtung waren diese als angetrocknete Le-
bensmittelreste identifizierbar. Des Ritsels Losung war ein Wendelrihrer,
der als Bohrmaschinenaufsatz zur Herstellung von Glasuren und Kuvertiren
verwendet wurde und dabei immer wieder die Decke verspritzte. Dieses Ge-
rat fihrte nicht nur zum Dreck an der Decke, sondern war auch nicht fir

den Lebensmittelkontakt geeignet, weil nicht als ,lebensmittelecht” gepruft.

Fadenwiirmer in Fischereierzeugnissen

Ein Verbraucher fand nach dem Verzehr eines selbst gegrillten Kabeljaus
mehrere noch lebende Fadenwiirmer auf seinem Teller. Die Uberpriifung der
Eigenkontrollen beim Fischhiandler ergab allerdings keinerlei Mingel oder
Versaumnisse. Insbesondere Salzwasserfische sind regelmiflig mit Faden-
wurmlarven, sogenannten Nematoden, befallen, die durch Gefriertempera-
turen oder durch Hitze abgetotet werden. Lebensmittelunternehmer mussen
Fischereierzeugnisse einer Sichtkontrolle und fir den Fall, dass sie zum Roh-
verzehr bestimmt sind (z.B. fur Sushi), einer Gefrierbehandlung unterzie-

hen. In Filets konnen Fadenwurmlarven auf einem Leuchttisch erkannt und

befallene Filets aussortiert werden, bei nicht enthauteten Filets oder ganzen
Fischen konnen nur oberflichlich anhaftende Parasiten erkannt werden. Die
Garzeit auf dem heimischen Grill oder in der Pfanne sollte daher immer lang
genug sein. Beim Anschneiden sollte der gegarte Fisch eine einheitliche Far-

be und Konsistenz von aufien bis in den inneren Kern aufweisen.

Krasse Hygienemingel bei einem Friihstiicksservice
aus dem Internet

Eine Verbraucherbeschwerde uber ,schimmeliges verdrecktes Essen” fuhrte
zur Kontrolle im Privathaushalt der Anbieterin eines Fruhstucksservices auf
einer Internetplattform. Die Kontrolleure stellten dort gravierende Hygiene- g
verstofle fest: starke Verschmutzungen im gesamten Kiichenbereich u. a. mit
Rattenkot. Die Kontrolleure untersagten die Abgabe der Lebensmittel und |
ordneten an, das Angebot von der Onlineplattform zu entfernen. Nachdem

dies nicht erfolgte, informierten die Kontrolleure den Betreiber der Online-

plattform, der das Angebot daraufhin von seiner Seite entfernte.

JAHRESBERICHT 2021 | 13



LEBENSMITTELUBERWACHUNG - INTERNETHANDEL

Lebensmittelkontrolle im World
Wide Web - startklar zur Pilotphase

Der Onlinehandel wichst stetig und auch Waren, die der Le-
, bensmitteliberwachung unterliegen, werden immer haufiger
online angeboten. Dieser Trend wurde durch die Pandemie
erheblich beschleunigt.

Baden-Whurttemberg hat schon im Jahr 2007 mit einem For-
schungsprojekt am CVUA Katlsruhe auf diese Entwicklung
reagiert. Erginzend koordiniert die Stabsstelle Tiergesundheit,

Tierschutz und Verbraucherschutz (STV) seit 2011 landesweit

den Vollzug im Bereich des Onlinehandels.

STV und CVUA Karlsruhe fuhrten zunichst gemeinsam die ersten Projekte
zu im Internet angebotenen Produkten durch. Die technische Ausstattung
musste bereitgestellt und geeignete Verfahren etabliert werden. Zu diesem
Zeitpunkt waren die geltenden Rechtsgrundlagen zur Uberwachung der On-
linehandler nicht ausreichend, z.B. gab es keine Regelungen zur Entnahme
amtlicher Proben im Internet. Die fur die Kontrolle ausgewahlten Erzeugnisse

konnten anonym nur als sog. Testkaufe beschafft werden.

Die Kontrollverordnung (EU) 2017/625 schafft nun die Moglichkeit,

. dass amtliche Proben von der Behorde im Internet auch an-
. onym beschafft werden konnen. Mit den Anderungen
des LFGB im Jahr 2021 wurden diese Regelungen

national weiter konkretisiert.

T my Cot
5

13309 ‘; 1670

v © Nachdem jetzt der rechtliche Rahmen ge-

27207 : 2210

a

schaffen ist, soll die anonyme Probenahme

in die Routinetuberwachung durch
_ =" die unteren Lebensmitteliberwa-

chungsbehorden (UVBs) einge-
bunden werden. Die STV wird im
Auftrag der UVBs Proben im Rahmen
der anonymen Probenahme beschaffen,

Internetseiten sichern und die Behorden bei Bedarf beim weiteren Vorgehen

Ausfuhrlicher Bericht unterstutzen. Das Verfahren wird 2022 in einer Pilotphase getestet und soll

siche www.ua-bw.de 2023 in den Regelbetrieb gehen.
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https://rp.baden-wuerttemberg.de/themen/verbraucher/seiten/internethandel

Hiufig abseits der Legalitit — Gesund-
heitsversprechen auf Instagram

Allgemein bekannt ist, dass bestimmte Nahrstoffe wichtige Funktionen im
menschlichen Korper erfillen, z.B. Calcium far die Knochengesundheit.
Fur Lebensmittel, insbesondere bei Nahrungserganzungsmitteln, wird damit

auch verkaufsfordernd geworben.

Fir ,gesundheitsbezogene Werbung® bei Lebensmitteln gibt es
in der EU klare Regeln, die in der VO (EG) Nr. 1924/2006, der
Health-Claims-Verordnung (HCV), festgelegt sind. Die Vorgaben der
HCV sind einzuhalten - unabhingig davon, ob das Unternehmen
selbst vermarktet oder z. B. Influencerinnen und Influencer beauftragt.
Beim Influencer Marketing (engl. to influence = beeinflussen) werden
gezielt in sozialen Medien aktive Personen mit grofler Reichweite fur

Marketingzwecke eingesetzt.

Das CVUA Stuttgart betrachtete im Jahr 2021 die Bewerbung von Nah-
rungserganzungsmitteln auf der Plattform Instagram von 38 Betrieben aus
den Regierungsbezirken Stuttgart und Tubingen. Im ausgewihlten Zeitraum
wurden 4.951 ,Posts” veroffentlicht, in denen 965 gesundheitsbezogene An-
gaben identifiziert wurden. Davon wurden etwa 39 % als nicht zuldssig ein-
gestuft. Die Regelungen der HCV wurden sehr unterschiedlich eingehalten:
vier Unternehmen hielten die Vorgaben fast vollstindig ein (< 10 % unzulissi-
ge Angaben) und vier Unternehmen nutzten iberwiegend nicht zugelassene
Health Claims (> 80 %).

Zusatzlich durchsuchte das CVUA Stuttgart auch die Instagram-Seiten von
68 Influencerinnen und Influencern auf Health Claims. Bei 565 ,,Stories”
wurden zwar nur 44 gesundheitsbezogene Angaben identifiziert, von denen
jedoch etwa 90 % als nicht zuldssig einzustufen waren.

Insgesamt stellte sich in der Stichprobe die Werbung auf Instagram be-
zuglich der Einhaltung der HCV als sehr kritisch heraus. Die Lebensmit-
teliberwachung wird diese Werbebereiche kunftig genauer unter die Lupe
nehmen - allerdings binden Recherche und Beurteilung erhebliche Perso-

nalkapazititen.

LEBENSMITTELUBERWACHUNG - INTERNETHANDEL

PROZENTUALER ANTEIL AN
ZULASSIGEN UND NICHT ZU-
LASSIGEN HEALTH CLAIMS

Zuldssige
Angaben

Unzulassige Angaben

B Zulassung abgelehnt bzw. nicht
beantragt

B (ber die zugelassene Bedeu-
tung hinausgehend

sonstiges

Ausfuhrlicher Bericht

sieche www.ua-bw.de
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LEBENSMITTELUBERWACHUNG - LANDESKONTROLLTEAM

Das Landeskontrollteam Lebensmittelsicherheit Baden-Wiirttemberg (LKL BW)
ist ein interdisziplinir zusammengesetztes Team, das landesweit die far den

gesundheitlichen Verbraucherschutz zustindigen Behorden unterstutzt.

&jﬂ ASFF EU-weite Zusammenarbeit

Rapid Alert Syst Food and Feed . . . .
p S e R Das LKL BW ist die Landeskontaktstelle fur das Alert and Cooperation

network (ACN):

e Uber das EU-Schnellwarnsystem RASFF werden Meldungen tiber Lebens-
mittel, Futtermittel und Lebensmittelbedarfsgegenstinde, von denen ein
Gesundheitsrisiko ausgeht, behordenintern ausgetauscht.

¢ Daneben erméglicht das EU-Netzwerk fur Amtshilfe und Zusammenarbeit
(AAC) einen Informationsaustausch, auch wenn kein Gesundheitsrisiko
festgestellt wurde.

e Die Informationen zu Verbrauchertiuschung, also Lebensmittelbetrug

oder Irrefihrung, werden ebenfalls uber das AAC ausgetauscht.

Im Jahr 2021 gingen insgesamt 1.552 RASFF-Meldungen mit einem Bezug
zu Baden-Wurttemberg ein. In diesem Zusammenhang bearbeitete die Kon-
taktstelle insgesamt 8.816 E-Mails. 1.340 Meldungen betrafen Lebensmittel.
Im zweiten Jahr in Folge war der haufigste Grund der Gehalt an Pflanzen-
schutzmitteln aufgrund der vielen Meldungen zu Ethylenoxid. Insgesamt gab
es hierzu 152 Warnmeldungen, BW war bei 110 betroffen. Das LKL stellte 24
eigene Meldungen zu Ethylenoxid fur BW ein.

Landesweite Zusammenarbeit

Projekt ,Lebensmittelautomaten®
Das Angebot an Lebensmittelautomaten wachst ,j
kontinuierlich. Inzwischen gibt es auch z.B. Piz-
za-Automaten, wo der Kunde rund um die Uhr

verschiedene Pizzen auswihlen und diese vor Ort

fertig gebacken verzehren kann.

Das LKL BW fihrte gemeinsam mit den zustindigen UVBs neun Kont-

rollen in diesem Projekt durch. Die Temperaturvorgaben wurden bei allen

Uberpruften Automaten eingehalten. Allerdings gab es Mingel bezuglich
Mehr Informationen unter ~HACCP-Konzepten, Kennzeichnung sowie unzutreffenden Aussagen zur

www.lkllgl-bw.de Regionalitit.
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Sonderkontrollprogramm , Listerien®

Listeria monocytogenes ist ein Bakterium mit krankmachenden Eigenschaf-
ten fur Menschen und Tiere. Anfillig fur eine Listeriose sind insbesondere
alte Menschen, kleine Kinder und Siuglinge, Schwangere und Menschen mit

einem geschwichten Immunsystem. Etwa 5 % aller Listeriosen enden tddlich,

2020 sind 31 Personen (gemeldet) in Deutschland an Listeriose gestorben.

Listerien kommen uberall in der Umwelt vor. In Lebensmittelbetrie-
ben findet man sie z. B. in feuchten Fliesenfugen, Gullys sowie unzu-
ginglichen Ecken in Maschinen und Anlagen. Von dort gelangen sie
auf Oberflichen, die Lebensmittelkontakt haben und von dort wiede-
rum auf Lebensmittel. Gefahrlich werden sie, wenn sie sich in Lebens-
mitteln vermehren, die vor dem Verzehr nicht (noch einmal) erhitzt
werden. Die Verordnung VO (EG) Nr. 2073/2005 uber mikrobiolo-
gische Kriterien fur Lebensmittel sieht vor, dass der Lebensmittelun-
ternehmer verzehrfertige Lebensmittel untersuchen muss und welcher

Gehalt an Listeria monocytogenes nicht uberschritten werden darf.

Das LKL BW kontrollierte in den Jahren 2020 und 2021 gemeinsam mit
den zustindigen UVBs 33 Betriebe, die verzehrfertige Lebensmittel herstel-
len. Uber die Hilfte dieser Betriebe setzten die Vorgaben der VO (EG) Nr.
2073/2005 zur Zufriedenheit der Kontrolleure um. Haufiger Mangel war, dass Ausfuhrlicher Bericht

die Risikobeurteilung und der Untersuchungsplan nicht zusammen passten. siche www.ua-bw.de

ANZAHL DER KONTROLLIERTEN BETRIEBE UND ERFULLUNGSGRAD DER VOR-
GABEN DER VO (EG) NR. 2073/2005 ZUR UNTERSUCHUNG AUF L/ISTERIA MO-
NOCYTOGENES

m Vorgaben vollstandig erfillt
m Vorgaben Uberwiegend erfillt
Vorgaben teilweise erfillt
8 m Vorgaben nur in Ansatzen erfullt

m Vorgaben unbekannt/unbeachtet
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Untersuchung von Lebensmitteln

Die Untersuchung von Lebensmitteln fihren in Baden-Wurttemberg die Chemischen und Veterinarunter-
suchungsimter (CVUAs) Freiburg, Karlsruhe, Sigmaringen und Stuttgart (www.ua-bw.de) durch.

Trotz der Schwierigkeiten und Herausforderungen im Zusammenhang mit COVID-19 untersuchten sie
2021 insgesamt 38.309 Lebensmittel (Vorjahr: 32.446) und 1.664 Weine (Vorjahr: 1.161) und setzten dafir
verschiedenste physikalische, chemische, instrumentell-analytische und mikrobiologische Methoden ein.
Von diesen insgesamt 39.973 untersuchten Proben wurden 6.881 beanstandet (entspricht 17,2 %; Vorjahr:
18,8 %), manchmal aus mehr als einem Grund. Uber die Griinde fiir die Beanstandungen gibt die nachfol-

gende Grafik eine Ubersicht.

ANTEIL DER BEANSTANDETEN PROBEN UND VERTEILUNG DER BEANSTANDUNGSGRUNDE

B nicht zu beanstandende Proben

B beanstandete Proben, davon:
gesundheitsschadlich

B Zusammensetzung

® Kennzeichnung, Aufmachung

B mikrobiologische Verunreinigungen

= andere Verunreinigungen
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Von allen untersuchten Lebensmittelproben wurden
0,4 % (Vorjahr: 0,2 %) als gesundheitsschadlich einge-
stuft. Beispiele dazu sind detailliert auf den nachsten

beiden Seiten beschrieben.

Uber die weiteren Beanstandungsgriinde nach Lebens-
mittelkategorien bietet die unten stehende Abbildung
einen Uberblick. Die hochsten Beanstandungsquoten
wurden bei Lebensmitteln fur besondere Ernahrungs-
formen festgestellt. Zu dieser Obergruppe gehoren mit

den Nahrungserginzungsmitteln die am haufigsten be-

anstandeten Lebensmittel (65,8 % der Proben), wihrend
Sauglings- und Kleinkindernahrung, die ebenfalls in diese Kategorie fallt, eine deutlich geringere Bean-
standungsquote von 11,5 % aufwies. Grinde fir die Be-
anstandung waren hier grofitenteils Mangel in der Kenn-
zeichnung und Aufmachung. Auch Konfitiren (46,9 %),
didtetische Lebensmittel (38,5 %) und Wirzmittel (29,2 %)
wurden oft beanstandet. Dagegen gehorten die Bean-
standungsquoten bei Kaffee (2,5 %), Desserts (4,5 %)
oder Frischobst (6,3 %) zu den niedrigsten. Bei tierischen

Lebensmitteln war rund ein Drittel der Beanstandungen

durch mikrobiologische Verunreinigungen begrundet.

UNTERSUCHTE PRODUKTGRUPPEN (PROBENZAHL), ANTEIL UND ART DER BEANSTANDUNGEN

Lebensmittel fiir bes. Erndhrungsformen (1.438): u. a. Nahrungserganzung

tierische Lebensmittel (12.999): u. a. Fische, Meeresfriichte, Fleisch, Eier, Milch, Erzeugnisse daraus

pflanzliche Lebensmittel (10.229): u. a. Obst, Gemuse, Nisse, Getreide, Backwaren, Gew(rze

Sonstige (597): u. a. Zusatzstoffe

0% 10% 20% 30% 40 % 50% 60 % 70% 80% 90 % 100 %
m ohne Beanstandung B Zusammensetzung ® mikrobiologische Verunreinigungen
w andere Verunreinigungen u Kennzeichnung, Aufmachung B andere Griinde
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Unsichere Lebensmittel

Nicht nur Corona-Viren machen krank!

Die CVUAs untersuchten im zweiten Jahr der Pandemie mit insgesamt
11.000 Proben rund 85 % des Probenaufkommens der Vor-Corona-Jahre
auf mikrobiologische Parameter. 1.454 Proben (13,2 %) wurden beanstandet.
21 Proben (0,2 %) wurden als gesundheitsschadlich beurteilt, iberwiegend
Lebensmittel tierischer Herkunft, u. a. Hihner- und Wachteleier, Rohwurst
und Kise und wenige pflanzliche Lebensmittel wie Halva und eingeweichte

Dinkelkorner.

- ANZAHL GESUNDHEITSSCHADLICHER LEBENSMITTEL MIT MIKROBIELLER URSA-

CHE, AUFGESCHLUSSELT NACH KRANKHEITSERREGERN (A) BZW. GESUNDHEITS-
SCHADLICHEN AGENTIEN (B)

= Listeria monocytogenes *®

= verotoxinbildende/shigatoxinbildende
Escherichia coli (VTEC/STEC) @
= Bacillus cereus? & Cereulid-Toxin ©

= Clostridium perfringens ®
= Staphylokokken-Enterotoxin ?

= Salmonellen?

In den betreffenden verzehrfertigen Lebensmitteln waren Lebensmittelin-
fektions- oder -intoxikationserreger oder deren gesundheitsschadliche Gifte

nachgewiesen worden.

Exotisch, ritselhaft und gefihrlich:

»Graufischpulver” mit Salmonellen

@ Bei der Kontrolle eines Spezialititengeschaftes fur exotische Lebensmittel

fiel ein ,Graufischpulver® auf. Recherchen ergaben, dass es sich dabei of-

fenbar um eine falsche Ubersetzung des Begriffs ,,Crayfish Powder” handel-
te, ein auf Basis von Krebstieren hergestelltes Produkt, das im asiatischen
und afrikanischen Raum relativ verbreitet, auf dem deutschen Markt jedoch
weitgehend unbekannt ist. Bei der mikrobiologischen Untersuchung wurde
eine auflergewOhnlich massive Kontamination mit Salmonellen (S. Pomona)
nachgewiesen. Die Probe wurde als gesundheitsschadlich beurteilt, weil eine

Verwendung, z.B. als Streuwurze, nicht auszuschlieflen ist.


https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=2&ID=3563&Pdf=No&lang=DE

Jod - essentiell, doch manchmal des Guten zu viel

Jod wird als essentielles Spurenelement fir die Produktion der Schilddrisen-
hormone benoétigt. Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung empfiehlt fir
Erwachsene eine tigliche Jodzufuhr von 180 bis 200 Mikrogramm. Jodquel-
len sind neben Seefisch und jodiertem Speisesalz auch Algen. Allerdings
schwanken die Jodgehalte in (getrockneten) Algenprodukten erheblich, so-
dass deren Verzehr zu einem gefahrlichen Joduberangebot fihren kann. Das
Bundesinstitut fur Risikobewertung empfiehlt daher, dass Algenerzeugnisse
mit einem Jodgehalt iber 20 mg/kg nur sicher sind mit einem Hinweis, dass
eine Ubermaflige Zufuhr von Jod zu Stérungen der Schilddrisenfunktion

fuhren kann.

Den CVUAs fielen auch im Jahr 2021 wieder Algen-Erzeugnisse mit tber-
hohten Jodgehalten auf: als vorverpackte getrocknete Algen (mit 1.040 und
466 mg/kg) oder in zubereiteter Form als flussiges Nahrungserginzungsmittel
(mit 517 mg/kg). Entsprechend auf den Packungen angegebenen Verzehrs-
mengen, lagen die taglichen Aufnahmemengen an Jod weit uber 1.000 Mik-

rogramm. Derartige Mengen werden als ,Jodexzess* bezeichnet.

Atzender Genuss

Manchmal findet ein genussvoller Abend ein jihes Ende: So ging es einer
Gastegruppe in einem Gastronomiebetrieb, die einen ,lieblichen Weiflwein®
bestellt hatte. Die Giste liefen bereits mit dem ersten Schluck des vermeint-

lichen Weins rot an, bekamen Atemprobleme und in der Folge

Ubelkeit und Erbrechen. Die Untersuchung des restlichen Fla-
scheninhalts ergab einen stark alkalischen pH-Wert und den
Nachweis von Chlorat und Perchlorat. Dies weist darauf hin,
dass die ,Weinflasche” tatsachlich Chlorbleichlauge enthielt,

die ublicherweise zur Wasserdesinfektion eingesetzt wird.

Auch bei dem Verzehr einer ,Pizzazunge Margherita“ hielt
sich der Genuss in Grenzen: Der Beschwerdefihrer wies
unmittelbar danach Veritzungssymptome an Zunge und

Mundschleimhaut auf. Auch hier ergab die Untersuchung

an einem Teilstuck der Pizza einen stark alkalischen pH-
Wert. Ursache war wahrscheinlich eine Kontamination mit

Natronlauge.

LEBENSMITTELUBERWACHUNG - ERGEBNISSE

FAQ Jodversorgung

sieche www.bfr.bund.de
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LEBENSMITTELUBERWACHUNG - CORONA-PANDEMIE

Lebensmitteliiberwachung in Pandemiezeiten —
zwischen Fake News und Fakten

Die Pandemie stellte im Jahr 2021 auch die Lebensmitteluberwachung wieder vor Herausforderungen -

mit skurrilen Anfragen, aber auch mit neuen Formen der Zusammenarbeit und Weiterbildung,

Graphenoxid in 16slichem Kaffee?

Das CVUA Karlsruhe stief§ durch eine Verbraucheranfrage auf eine Verschworungstheorie, wonach Her-

steller von loslichem Kaffee die Bevolkerung mit dem Stoff Graphenoxid vergiften wirden. Ausloser fur

die Anfrage war ein Video in sozialen Netzwerken. Dort war eine Person zu sehen, die mit einem Mag-

neten magnetische Partikel (Graphenoxid?) aus l6slichem Kaffeepulver herauszieht. Auflerdem ging im

Internet das Gerticht um, dass Graphenoxid in den in Deutschland zugelassenen COVID-19-Impfstoften

enthalten sei.

Graphenoxid wird durch Oxidation von Graphen oder Graphit hergestellt. Es bietet aufgrund seiner
Eigenschaften einen interessanten und vielversprechenden Ansatz fur die Entwicklung neuartiger
Produkte, z. B. in Form von Membranen und Beschichtungen, als Korrosionsschutz, Energiespeicher
und Sensoren. Kommerziell sind derzeit jedoch noch keine Verbraucherprodukte mit Graphenoxid

zu erwerben.

Loslicher Kaffee ist ein getrockneter, wasserloslicher Kaffeeauszug in Pulver-
oder Granulatform. Mit heiflem Wasser entsteht sofort ein Kaffeegetrink.
Fur 16slichen Kaffee besteht ein striktes Reinheitsgebot, wonach z.B. keine
fremden Stoffe — also auch kein Graphenoxid - enthalten sein durfen.

Die Uberpriifung von loslichem Kaffee widerlegte die Befiirchtung des Ver-
brauchers. In keiner der 15 Proben konnten Partikel mit magnetischer Anzie-

hungskraft nachgewiesen werden. Das angeblich flichendeckende Vorkom-

Aufuhrlicher Bericht men von magnetischem Graphenoxid in loslichem Kaffee hat sich somit als

siche www.ua-bw.de Fake News herausgestellt.
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Die Bundesregierung hat
einen allgemeinen Leitfa-
den zur Erkennung von
Falschmeldungen verof-
fentlicht.

siehe

www.bundesregierung.de
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Informationsaustausch wihrend der Pandemie

LEBENSMITTELUBERWACHUNG - CORONA-PANDEMIE

Beim ersten Freiburger Insekten-Forum ging es um eine neue Perspektive auf Insekten — nicht als zu be-

kimpfende Schiadlinge, sondern als Zutat fur die Lebensmittelherstellung. Aufgrund des Online-Formates

konnten 280 Personen an dem fachlichen Austausch zum Thema Speiseinsekten teilnehmen und wertvolle

Informationen uber das Potential und die moglichen Risiken dieser neuen Nahrungsquelle erlangen. Ziel

des Forums waren Aufklirung und Gelegenheit zum Informationsaustausch.

Dabei standen folgende Themen im Fokus: Grundlagen zur Verwendung von Insekten als Lebensmittel,

Tierwohl in der Insektenzucht, Verwendung von Honigbienen-Drohnenbrut als Lebensmittel, Perspektive

eines Lebensmittelherstellers und Ergebnisse des Internetprojekts der CVUAs Freiburg und Karlsruhe.

Bei letzteren standen Aspekte des Zulassungsstatus, der Kennzeichnung, der mikrobiologischen Beschaf-

fenheit, der Zusammensetzung sowie der Identifikation der jeweiligen Spezies im Blickpunkt. Ein vielver-

sprechender Ansatz fur den Nachweis eines Toxins mittels MALDI-TOF-Massenspektrometrie bei der

Untersuchung von Speiseinsekten wurde ebenfalls vorgestellt.

Insgesamt war die Veranstaltung ein voller Erfolg, es konnten viele Teilneh-
mende erreicht und zahlreiche Fragen Insekten-Interessierter geklart werden.
Dennoch handelt es sich aktuell weiterhin um ein Nischenthema, welches
noch umfassender Aufklirungsarbeit bedarf. Deswegen soll das Freiburger

Insekten-Forum als Veranstaltungsreihe fortgesetzt werden.

Weiterbildung wihrend der Pandemie

Das CVUA Stuttgart organisierte zum dritten Mal einen Praxis-Kurs fur
Anwender der MALDI-TOF Massenspektrometrie. Coronabedingt online,
wurden 17 Interessierten die Erfahrungen mit der Technik weitergegeben.
Gezeigt wurden die selbst entwickelten Methoden zur Artbestimmung far
Muskelfleisch, Milchprodukte und Pilze. Expertinnen und Experten aus den
CVUAs Karlsruhe und Freiburg erginzten um ihre neuen Anwendungen fur

Fische und Insekten.

Download Protocols Contact

ard g
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Lieber ,Kemie" statt Keime?
Ethylenoxid in Pflanzenpulver, Nahrungs-
erginzungsmitteln und Instant-Nudelgerichten

Nach den Befunden in Sesam aus dem Jahr 2020 hat die amtliche Lebensmitteluberwachung die Unter-
suchungen fortgefihrt und auf andere Lebensmittel ausgeweitet. Bei Nahrungserginzungsmitteln (NEM)

und Instant-Nudeln wurde sie fundig.

|
Was ist Ethylenoxid?

In einigen Drittstaaten, z.B. Indien, USA und Kanada, werden Lebensmittel zur Entkeimung mit
Ethylenoxid begast. In der EU ist es verboten, Ethylenoxid als Pflanzenschutzmittel oder zur Sterili-
sation von Lebensmittelzusatzstoffen zu verwenden, da es als krebserregend und mutagen gilt. Ethy-
lenoxid ist sehr reaktiv und liegt daher in Lebensmitteln hauptsachlich in Form seines Hauptabbau-
produkts 2-Chlorethanol vor, das ebenfalls gesundheitliche Risiken birgt. Die maximal zuldssigen

Hochstgehalte wurden auf die damals vereinbarte analytische Bestimmungsgrenze gesetzt.

Ergebnisse

Das CVUA Stuttgart analysierte in einem Sonderprogramm 135 Proben NEM, Pflanzenpulver (,Super-
food®) und Kapselhullen auf Ethylenoxid und 2-Chlorethanol. Die einzelnen Produktgruppen waren hin-
sichtlich Hochstmengeniberschreitungen unterschiedlich betroffen: Pflanzenpulver 5,7 %, Nahrungser-
ganzungsmittel in Kapseln 30 % und Leerkapseln (aus Hydroxypropyl-Methylcellulose) 14 % und NEM als
Tabletten 21 %.

»Instant-Nudelgerichte - asiatisch® werden Ublicherweise mit kochendem Wasser ubergossen und nach
kurzer Wartezeit direkt verzehrt. Viele Erzeugnisse kommen aus asiatischen Lindern wie China, Korea
und Vietnam, manche werden in der EU nach asiatischen Rezepturen hergestellt. Die Ergebnisse der 25

untersuchten Instant-Nudelgerichte sind in der folgenden Grafik dargestellt.

INSTANT-NUDELERZEUGNISSE NACH HERKUNFT UND BEURTEILUNG DER
PROBEN (NICHT AUFGEFUHRT 1 PROBE AUS TAIWAN, OHNE BEFUND)

Die unteren Lebensmittel-
uberwachungsbehorden bzw.
die Lebensmittelunterneh-

mer selbst ergriffen die not-

Vietnam; 5 China; 5

wendigen Mafinahmen, um 00088 © Beurteilung als gesundheits-

schadlich
belastete Ware umgehend

® Ethylenoxid/2-Chlorethanol nach-

weisbar, Hinweisgutachten

aus dem Verkehr zu nehmen.

Korez;4_ | inda @ ohne Befund
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Pilot-Monitoring fiir besonders toxische

Pestizide in Sduglingsanfangsnahrung

Die WHO empfiehlt, Siuglinge in den ersten sechs Mona-
ten ausschliellich zu stillen. Dennoch wird unter Umstinden
auf sogenannte Sauglingsanfangsnahrung ausgewichen. Diese
besonders empfindliche Verbrauchergruppe sollte moglichst
keine gesundheitsbedenklichen Ruckstinde mit der Nahrung
aufnehmen. Deshalb gilt fur diese Lebensmittel ein Hochst-
gehalt an Pflanzenschutzmittelrickstinden von 0,01 mg/kg
bezogen auf das verzehrfertige Produkt. Insgesamt 60 Pestizi-
de werden jedoch als so toxisch eingeschitzt, dass sogar noch
niedrigere Gehalte als nicht ausreichend sicher betrachtet
werden. Die EU-Kommission regte daher an, zu prifen, ob Rickstinde die-
ser kritischen Stoffe nachweisbar und ob sie folglich strenger zu kontrollieren
sind. Die beiden EU-Referenzlabore (EURL) fur Pestizide in den CVUAs
Stuttgart und Freiburg untersuchten in dem Pilot-Monitoring 80 Sauglings-
anfangsnahrung- und 54 Milchproben. Die EU-weite Probenbeschaffung und
die Messung der Ruckstandsspuren in den erforderlichen niedrigen Konzent-

rationen waren eine grofle Herausforderung.

|
Seit Juli 2006 sind die CVUAs Stuttgart und Freiburg Teil eines Netz-

werkes von insgesamt vier EURLs, die sich mit Pestizidruckstinden
in Lebens- und Futtermitteln beschaftigen. Sie sollen EU-weit die
Qualitit und Vergleichbarkeit der amtlichen Laboratorien sicherstellen
und die jeweiligen Nationalen Referenzlaboratorien in den 27 EU-Mit-

gliedstaaten betreuen.

In den 134 untersuchten Proben war von den kritischen Stoffen nur Niko-
tin in 93 Proben nachweisbar, jedoch in unbedenklichen Spuren. Allerdings
wurden in allen Proben Ruckstinde an weniger toxischen, jedoch hiufig
in Lebensmitteln vorkommenden Stoffen wie Chlorat und Phosphonsiure
nachgewiesen - in 13 Sauglingsanfangsnahrung- und 9 Milchproben sogar
uber dem gesetzlichen Hochstgehalt. Diese wurden aber in Deutschland we-
der produziert, noch in den Verkehr gebracht.

Insgesamt zeigte das EURL-Projekt, dass Sauglingsanfangsnahrung zwar kei-
ne schwerwiegenden toxikologischen Risiken durch Pestizide birgt, jedoch

auch nicht vollstindig frei von Ruckstinden ist.
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Mineral6lanalytik in Lebensmitteln

N
Mineralolkohlenwasserstoffe

Dies ist eine Vielzahl von chemischen Stoffen, die Uberwiegend aus Rohol, aber auch aus Koh-
le, Erdgas oder Biomasse hergestellt werden. Manche dieser Stoffe finden im Lebensmittelbereich
als Bestandteile von Kunststoffen, bestimmte Raffinationsprodukte als zugelassene Hilfs- und Zu-
satzstoffe Anwendung. Aufgrund der strukturellen Eigenschaften ist eine Anreicherung im Korper
denkbar, allerdings ist derzeit noch nicht abschliefend bewertet, was die genauen gesundheitlichen
Auswirkungen auf den menschlichen Korper sind. Bislang gibt es keine toxikologisch abgeleite-
ten, rechtlich verbindlichen Grenzwerte. Momentan wird an gemeinsamen Orientierungswerten der

Wirtschaft und der amtlichen Lebensmitteluberwachung gearbeitet.

Das Forschungsvorhaben zur Etablierung der Mineral6lanalytik in der amtlichen Lebensmitteliberwa-
chung ist nach vier Jahren Laufzeit offiziell abgeschlossen. Im erweiterten Projektzeitraum standen weiter-
fuhrende Entwicklungen der Analytik im Fokus. Das CVUA Stuttgart untersuchte zwischen August 2019
und Juli 2021 ca. 290 Lebensmittel und Bedarfsgegenstinde.

AUF MINERALOLRUCKSTANDE UNTERSUCHTE PROBEN:

PROBENUBERSICHT AUGUST 2019 - JULI 2021 SORTIERT
NACH KATEGORIEN

Ergebnisse in
Baden-Wiirttemberg

0 10 20
Biderbiicher i Mit den im Forschungsprojekt etablierten Me-
Trinkhalme aus Papier 4 m
Muffinformchen und bedruckte Papierteller 7 thoden Werden die Untersuchuﬂgen im Rah'

Papier / Karton 2 w2

men der amtlichen Lebensmitteliberwachung

Fischerzeugnisse 11

Fischerzeugnise in Sauce — fortgefihrt. Die bisherigen Ergebnisse zeigen,
Fischerzeugnisse in Ol 4 4
solomi(auch andere Tirarter) 0 dass Mineralolruckstinde in Lebensmitteln und
Gefliigelwurstwaren aus handwerklicher Produktion 6
| Ceflumelnurstuaren 56 Were - Bedarfsgegenstinden hiufig auftreten und ein
Vegane oder vegetarische Ersatzprodukte zum Grillen 10
_— - vermeidbares Risiko fur den Verbraucher dar-
Sonnenblumené! 10 t 11
Palmal, Leindl, Kokosfett, Kakaobutter, sonstige Ole 13 _—— stellen.
Olivenéle 16 ]
Ghee 10
Hirseprodukte 11
Istant-Kartoffelprodukte 10
Rosinen und Sultaninen 11
Sonstige Trockenfriichte 6
SiiBwaren ohne Schokolade 7 m
Getreidebeikost 18
Schokolade (Advent / Weihnachten) 8
Nuss-Nougat Brotaufstrich 10
Babyanfangsnahrung 19
Paprika Gewiirz ER e ——
Pfeffer ganz / gemahlen 16 L]
Sonstige Gewiirze und Gewiirzzubereitungen 7 4
unauffillig  mauffallig
Ausfuhrlicher Bericht

sieche www.ua-bw.de
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Neue Analysenmethoden gegen Lebensmittelbetrug
und Tiuschung startklar

Sind das wirklich Bio-Eier oder stammen sie nicht doch aus konventioneller Erzeugung? Ist der Honig auch
wirklich authentisch? Verbraucherinnen und Verbraucher wollen beim Kauf hochwertiger Lebensmittel
auf die Angaben vertrauen konnen, wie etwa zur Haltungsform, okologischen Erzeugung oder Qualitat.
Die Uberpriifung solcher Fragestellungen ist im Hinblick auf den Tiuschungsschutz wichtig. Damit die
Lebensmittelkontrolle sich hier nicht allein auf Dokumenten- und Plausibilititsprifungen verlassen muss,
arbeiten die CVUAs bereits seit einigen Jahren an der Entwicklung geeigneter Analysenverfahren. Die
Neu- und Weiterentwicklung von Untersuchungsverfahren wird vom Ministerium far Erndhrung, Landli-

chen Raum und Verbraucherschutz gezielt mit Forschungsprojekten gefordert.

Eine Analysenmethode mit vielversprechendem Potenzial, solche Angaben schnell zu tberprifen, ist die
NMR-Spektrometrie. Bei der Etablierung dieser Methode in der Praxis konnten die CVUAs Karlsruhe
und Freiburg wichtige Etappenziele erreichen: Zum schnellen Screening der Authentizitit von Honigen
sowie zur Uberprifung der Rechtmifligkeit der Bio-Angabe bei Eiern kann nun die NMR-Analytik auch
im ,Echtbetrieb® in der Lebensmitteluberwachung eingesetzt werden.
|
Kernspinresonanzspektrometrie (NMR)
Mit der NMR-Spektrometrie steht am CVUA Katlsruhe eine analytische Technik zur Verfiigung,
die einen groflen Probendurchsatz erlaubt und dabei die simultane Bestimmung vieler beurteilungs-
relevanter Parameter erméglicht. Die NMR-Spektren sind aussagekraftige ,,chemische Fingerabdri-

cke® der untersuchten Proben und konnen daher auch zur Authentizitatsprufung tierischer und

pflanzlicher Lebensmittel eingesetzt werden.

Ausfihrlicher Bericht

sieche www.ua-bw.de
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Oregano — noch immer ein gehalt-
volles Kiichenkraut?

Hohe Gehalte an gesundheitlich bedenklichen Pyrrolizidinalkaloi-

den, Rickstinde an Pflanzenschutzmitteln und zahlreiche Fille
von Verfalschungen mit Fremdpflanzenmaterial - in der Vergan-
genheit waren bei gerebeltem Oregano einige dieser Problemfel-
der vorhanden. Doch wie stellte sich die Situation im Jahr 2021
aktuell dar?

Pyrrolizidinalkaloide (PA)

PA kommen naturlicherweise in uber 6.000 Pflanzenarten vor und die-

nen dort als Schutz gegen Fressfeinde. Sie sind in Lebensmitteln un-
erwunscht aufgrund ihrer chronisch leberschiadigenden Wirkung. Als
besonders problematisch gilt die Untergruppe der ungesattigten PA
und deren N-Oxide, die im Verdacht stehen, das Erbgut zu schadigen
und sich im Tierversuch als krebserregend erwiesen haben. Das Bun-
desinstitut fur Risikobewertung (BfR) empfiehlt, die aulerordentlich
geringe Menge von 1,68 wg PA pro Tag nicht zu uberschreiten. Dies

gilt fur Erwachsene mit einem Korpergewicht von 70 kg.

PA-GEHALTE IN GEREBELTEM OREGANO

Im Jahr 2021 untersuchte das
= unter 10 pg/kg CVUA Stuttgart 36 Proben
= 10-100 pug/kg Oregano. Die Ergebnisse be-
= 100-1.000 pg/kg zogen auf PA gibt das Dia-

mehr als 1.000 pg/kg gramm wieder.

Um einiges besser, aber noch

nicht perfekt - so lasst sich die

Entwicklung bei gerebeltem Oregano beschreiben: Die durchschnittlichen

PA-Gehalte sind gegentiber dem Jahr 2019 um ca. 80 % gesunken und toxi-

kologisch kritische Gehalte stellen die seltene Ausnahme dar. Auch bezo-

gen auf Verfilschungen mit Fremdpflanzen (Zistrosen- oder Olivenblatter)

hat sich die Situation deutlich verbessert. Allerdings sind bei Oregano wei-

Ausfuhrlicher Bericht terhin Gberdurchschnittlich haufig Pestizidgehalte tber dem gesetzlich fest-

siche www.ua-bw.de gelegten Hochstgehalt festzustellen.
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Mykotoxine in Dill, Rosmarin und

Oregano

Dill in Fischgerichten oder Essiggurken, Kartoffeln mit Rosmarin oder
ein mediterranes Gericht mit Oregano - diese drei Gewurze geben
vielen Speisen eine spezielle Note. Um zu untersuchen, ob der
Genuss durch unerwunschte Kontaminanten wie Schimmel-
pilzgifte (Mykotoxine) getrubt wird, beteiligte sich das CVUA
Sigmaringen mit insgesamt 29 Proben dieser Gewurze am bun-

desweiten Lebensmittel-Monitoring. Dabei standen die Stoffe

Ochratoxin A und die vier Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 im

Fokus.

Aflatoxine und Ochratoxin A

Aflatoxine und Ochratoxin A sind nattrlich vorkommende, chronisch
wirksame Giftstoffe. Aflatoxine werden vor allem von Schimmelpilzen
der Gattung Aspergillus gebildet, Ochratoxin A auch von Schimmel-
pilzen der Gattung Penicillium. Diese Schimmelpilze konnen auf Le-
bensmitteln wachsen und diese unter bestimmten Bedingungen mit
Mykotoxinen kontaminieren. Aflatoxine haben ein hohes krebserzeu-
gendes Potential. Ochratoxin ist u.a. giftig fur die Niere und wirkt
genotoxisch; es wird als ,,moglicherweise krebserzeugend fur den Men-

schen® eingestuft.

Erfreulicherweise enthielt keine der

untersuchten Gewurzproben Och-

ratoxin A. Dagegen waren in etwa
einem Viertel der Proben geringe
Gehalte an Aflatoxinen bestimmbar.
- Diese lagen jedoch alle unterhalb der ge-
setzlich vorgegebenen Hochstgehalte und waren

somit nicht zu beanstanden.

LEBENSMITTELUBERWACHUNG - BERICHTE

Ausfuhrlicher Bericht

sieche www.ua-bw.de
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Lebensmittelverfilschungen auf der
Spur — ist drin, was draufsteht?

Neben dem Gesundheitsschutz ist auch der Tauschungsschutz, also die Uber-
prufung auf Verfilschung und Falsch-Deklaration, eine wichtige Aufgabe

der Lebensmitteliberwachung,

Natiirliche Siifle oder Verfilschungen mit Fremd-
zucker?

Zucker ist aus vielen Lebensmitteln nicht wegzudenken. Doch sein ungesun-
des Image lasst Verbraucherinnen und Verbraucher zu Alternativen greifen.
Honig als naturliches Lebensmittel hat dabei traditionell einen hohen Stel-
lenwert, auch Kokosblutenzucker ist ein Naturprodukt mit langer Tradition.
Doch viele natirliche Zuckeralternativen und sufl schmeckende Lebensmit-
tel sind deutlich teurer als raffinierter Haushaltszucker. Der grofie Preisunter-
schied zwischen diesen Alternativen und herkémmlichem Haushaltszucker
schafft einen wirtschaftlichen Anreiz fir Lebensmittelverfilschungen oder
Lebensmittelbetrug (Food Fraud).

AKTUELLE UNTERSUCHUNGSERGEBNISSE
ART UND ANZAHL DER UNTERSUCHTEN PROBEN

Honig
orangensaft [JIEIN 0
Kokosbliitensirup

0 10 20 30 40 50 60 70 80
m unauffillige Proben  m auffillige Proben (C4-Zuckerverfilschung)

Im Jahr 2021 untersuchte das CVUA Freiburg mittels Stabilisotopenmas-
senspektrometrie insgesamt 98 Proben Honige, Orangensifte und Kokos-
blatenzucker gezielt auf Fremdzucker. In zwei Honigen war eine unzulissige
Zuckerung nachweisbar. Die Aufmachung eines Kokosblutenzuckers mit

deutlichen Mengen an Fremdzucker wurde als irrefihrend beurteilt.

Dinkel oder Weizen?

Ob Brot, Kekse oder Pasta — Dinkelprodukte sind sehr beliebt. Dinkel gilt
als ursprunglich und naturlich, zudem wird ihm gegentiber herkommlichem
Weizen eine bessere Vertriglichkeit des Weizeneiweifles nachgesagt — auch

wenn wissenschaftliche Belege hierzu bislang sparlich sind. Da Verbrauche-
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rinnen und Verbraucher bereit sind, fur Dinkelprodukte einen hoheren Preis
zu bezahlen, dient die Uberpriffung auf Beimengungen durch herkémmli-
chen Weizen dem Schutz vor Tauschung.

Insgesamt wurden 133 Lebensmittel auf Basis von Dinkel sowie den Urwei-

zenarten Emmer und Einkorn auf Verfilschungen durch «Weizen» untersucht.

Die Hilfte enthielt nur geringe Anteile an Weichweizen von unter 5 %. Bei
weiteren 28 % der Proben lag der Anteil noch im Toleranzbereich (bis zu 10 %),
allerdings wiesen 22 % der Proben deutliche «Verunreinigungen» durch Ausfuhrlicher Bericht

Weichweizen von 10 % oder mehr auf. sieche www.ua-bw.de

Fleisch, Kise, Seafood und Gerichte daraus —
stimmt die angegebene Tierart?

Die CVUAs untersuchten im Jahr 2021 insgesamt 657 Proben von Fleischer-
zeugnissen wie Gulasch, Wurstwaren und Doner Kebab, Fertiggerichte mit
Fleischanteil sowie Milchprodukte wie Kise auf Echtheit, d.h. Ubereinstim-
mung der deklarierten und enthaltenen Tierart. Darunter waren Proben aus
Gastronomie und Handel sowie von Herstellern, z. B. Metzgereien. Insgesamt

war der Anteil der Proben mit auffilligem Ergebnis mit 5,6 % recht niedrig.

Durchschnittlich 14 Kilogramm Seafood werden jihrlich pro Kopf in
Deutschland verzehrt. 89 % der Fischereierzeugnisse stammen aus dem Aus-
land. So ist eine immer groflere Artenvielfalt unterschiedlichster Herkunft
auf dem Markt anzutreffen. Durch die weitverzweigten Handelswege besteht
jedoch die Gefahr von Verwechslungen oder gezieltem Austausch hochprei-
siger Arten durch preisgunstigere Sorten. Die CVUAs Karlsruhe und Frei-
burg untersuchten im Jahr 2021 insgesamt 229 Proben von Fisch, Fischer-
zeugnissen, Krebstieren und Weichtieren auf Echtheit. Bei 10 % der Proben Ausfuhrlicher Bericht

war die deklarierte Tierart nicht korrekt. siche www.ua-bw.de

TIERARTBESTIMMUNG - ANTEIL AUFFALLIGER PROBEN
UND VERTEILUNG AUF ENTNAHMEORTE [PROBENZAHLEN]
FLEISCH, KASE UND GERICHTE DARAUS FISCHEREIERZEUGNISSE

m Hersteller ® Hersteller
® Echtheit unauffillig = Gastronomie ® Echtheit unauffillig ® Gastronomie
® Echtheit auffillig m Handel einschl. Direktvermarktung ~ ® Echtheit auffillig B Handel
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Untersuchung von
Bedarfsgegenstinden

Zu den Bedarfsgegenstinden zihlen Gegenstinde, die mit Lebensmitteln
in Kontakt kommen, wie Geschirr oder Lebensmittelverpackungen. Neben
diesen sog. Lebensmittelbedarfsgegenstinden umfasst eine weitere Grup-

pe die Gegenstinde, die dazu bestimmt sind, nicht nur vorubergehend mit

dem menschlichen Korper in Berthrung zu kommen - z.B. Kleidung oder
Schmuck. Die amtliche Untersuchung von Bedarfsgegenstinden erfolgt in
Baden-Wurttemberg zentral am CVUA Stuttgart, das im Jahr 2021 insgesamt
1.688 Bedarfsgegenstindeproben untersuchte (Vorjahr: 1.766); 14,2 % (Vor-
jahr: 14,2 %) wurden beanstandet.

Sieben Proben (0,4 %; Vorjahr: 0,3 %) wurden als gesundheitsschadlich einge-
stuft. Dabei handelte es sich um Lederprodukte, wie Kindersandalen, Schlus-
seletui oder Hundeleinen, die zu hohe Gehalte an sensibilisierendem Chrom

(VI) aufwiesen.

ANTEIL DER BEANSTANDETEN PROBEN UND VERTEILUNG DER BEANSTANDUNGSGRUNDE

452 % ¥ nicht zu beanstandende Proben

B beanstandete Proben, davon:
gesundheitsschadlich

B Zusammensetzung

® Kennzeichnung, Aufmachung

= andere Verunreinigungen

UNTERSUCHTE PRODUKTGRUPPEN (PROBENZAHL), ANTEIL UND ART DER BEANSTANDUNGEN

Reinigungs- & Pflegemittel (41 Proben)

Gegenstande & Materialien mit Lebensmittelkontakt (1.066 Proben)

Gegenstinde mit Kérperkontakt (430 Proben)

Spielwaren & Scherzartikel (151 Proben)

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90 % 100 %

® ohne Beanstandung M Zusammensetzung  © andere Verunreinigungen  ® Kennzeichnung, Aufmachung
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Jetzt geht’s um die Dosenwurst —
Bisphenole in Konserven

Metalldosen sind hervorragende Verpackungen, um Lebensmittel lange aufzube-

wahren. Die Dosen werden innen lackiert, damit Metall und Lebensmittel
sich nicht gegenseitig negativ beeinflussen. Dafir kommen meist Phenol- ,‘
und Epoxidharze zum Einsatz; Reste der Ausgangsstoffe und Nebenpro-
dukte der Herstellung konnen wihrend der Lagerung in das Lebensmittel
hineinwandern (migrieren).

Von 2014 bis 2021 wurden mehr als 400 Lebensmittel in Dosen untersucht, wobei

nicht nur problematische Gehalte an dem Ausgangsstoff Bisphenol A gefunden wurden, sondern auch
Cyclo-di-BADGE (CdB), das aus Bisphenol A (BPA) und Bisphenol A-diglycidylether (BADGE) entsteht.
Far CdB gibt es im Gegensatz zu BADGE keine Hochstgehalte, weil uber dessen Toxikologie wenig be-

kannt ist.

|
Toxikologische Abschitzung

Bei einem Stoff, dessen gesundheitliche Schadwirkung noch nicht hinreichend uberpruft wer-
den konnte, wird die Toxizitit anhand seiner chemischen Struktur abgeleitet. CdB gilt danach
als ,wahrscheinlich oder eindeutig toxisch, aber nicht krebserregend®. Die maximale tigliche
Aufnahmemenge wird so vorsichtig abgeschitzt, dass eine lebenslange tigliche Aufnahme sehr
wahrscheinlich zu keinen gesundheitlichen Beeintrichtigungen fuhrt. Sie betrigt far CdB

90 wg/Person.

Viele der untersuchten Produktgruppen waren gar nicht oder nur gering be-
lastet (Obst, Gemuse, Remouladen, Milchprodukte, Pflanzenéle). Hingegen
gaben Kokosmilch, Fisch-, Fleisch- und Wurstprodukte sowie Eintopfe und
Fertiggerichte gelegentlich aufgrund zu hoher CdB-Gehalte Anlass zur Be- Ausfuhrlicher Bericht

anstandung. Allerdings ist ein deutlich abnehmender Trend zu beobachten. siehe www.ua-bw.de

BEANSTANDUNGSQUOTE UND DURCHSCHNITTLICHE RELATIVE UBERSCHREI-
TUNG DES CDB-GRENZWERTES BEI FLEISCH- UND WURSTWAREN VOR UND
NACH 2018

Fleisch- und Wurstwaren

70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0%

W 2016-2017

2018 -2021

Beanstandungsquote (%) @ Relative Uberschreitung (%)
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Emaille-Geschirr auf dem Priifstand

Geschirr aus Emaille ist sehr beliebt. Es hat eine ansprechende Optik, ist du-

Berst robust und langlebig, einfach zu reinigen und bis zu 200 °C hitzestabil.

Emaillierungen sind glasartige Beschichtungen, die die positiven Ei-
genschaften von Glas und Metall kombinieren. Dabei wird die glasar-
tige Schicht als Schutz auf Metalloberflichen aufgebracht. Damit diese
auf dem Untergrund besser haftet, werden der Schmelze Kobalt- und/

oder Nickeloxide zugesetzt.

Verschiedene emaillierte Gegenstinde wurden darauf gepruft, ob sie Metall-
ionen an Lebensmittel abgeben. Die genormte Untersuchungsmethode simu-
liert den Lebensmittelkontakt und berticksichtigt u.a. die Art des Lebensmit-
tels, die Art der Verwendung des Bedarfsgegenstands und das Verhaltnis von

Oberfliche zu Volumen.

Untersuchungsergebnisse
w Von den insgesamt 33 untersuch-
Jr - < o ten Gegenstinden waren 3 Topfe
‘ auffallig. Hier waren erhohte Frei-
. setzungswerte im sauren Lebens-
mittelsimulanz feststellbar. Bei
einem Fleischtopf uberschritt der
Gehalt an Blei den Grenzwert um
80 % und den fir Chrom um 8 %.
Bei einem Bratentopf lag der Cad-
miumgehalt 100 % und bei einem
weiteren Gegenstand 240 % uber
dem Grenzwert.
Nach EU-Recht durfen Materialien fir den Lebensmittelkontakt bei nor-
maler oder vorhersehbarer Verwendung keine Stoffe von Materialien auf Le-
bensmittel abgeben, die geeignet sind, eine unvertretbare Verinderung der
Zusammensetzung der Lebensmittel herbeizufihren. Eine Uberschreitung
der Grenzwerte stellt eine solche ,unvertretbare Verinderung® dar. Die 3
auffalligen Topfe (7 % der Proben) wurden deshalb beanstandet und als nicht
verkehrstahig beurteilt.
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Chrom(VD) in Lederprodukten —
ein Update

Die Untersuchungsergebnisse aus den Jahren 2020 und 2021 zeigen, dass
Bedarfsgegenstinde mit Korperkontakt (u.a. Lederkleidung, Schuhe, Hand-
schuhe und Hundeleinen) mit Chrom(VI)-Verbindungen belastet sind. Auch

in Zukunft mussen diese Erzeugnisse gepruft werden, da es immer noch Le-

derprodukte gibt, die wegen nachweisbarer Chrom(VI)-Gehalte als gesund-

heitsschadlich zu beurteilen waren.

Zur Haltbarmachung der Tierhdute werden haufig Chrom(III)-Salze eingesetzt, die zwar selbst
als gesundheitlich unproblematisch gelten, jedoch Chrom(VI)-Verbindungen als Verunreinigun-
gen enthalten bzw. bei der Verarbeitung dazu oxidiert werden. Der Einsatz von Stoffen, die diese

Ocxidation verhindern, verteuern die Gerbung,

Untersuchungsergebnisse des CVUA Stuttgart

2020 und 2021 wurden insgesamt rund 100 Lederwaren mit Korperkontakt
unter die Lupe genommen. Die Gehalte an Chrom(VI) lagen bei 5 Proben
gesichert Uber der Nachweisgrenze von 3 mg/kg Ledermaterial. Insgesamt
wurden 10 % (2020) bzw. 15 % (2021) der Proben beanstandet. Zur Vermei-

dung der Belastung von Lederwaren mit Chrom(VI) kann nur eine konse- J == ®)

quente Qualititssicherung des Herstellers helfen. Aufgabe der amtlichen Le-

bensmitteliberwachung ist hierbei die Kontrolle der Selbstkontroll-Systeme.

UBERSICHT DER BEANSTANDUNGEN IN DEN JAHREN 2020 UND 2021

Lederhiite
Motorradhandschuhe
Lederhosen

Kindersandalen u. a. Schuhe
Nieten-/Ledergiirtel

diverse Lederbekleidung
Bauch-/Girteltaschen
Hundeleinen
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Belastete Produkte werden vom Markt genommen und die anderen Mitglied-
staaten uber die Befunde im Schnellwarnsystem RAPEX (Rapid Exchange of Ausfuhrlicher Bericht

Information System) informiert. sieche www.ua-bw.de
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Untersuchung von kosmetischen Mitteln

Kosmetische Mittel werden eingesetzt, um das Aussehen
zu verandern, den Korper zu reinigen, zu schutzen, in gu-
tem Zustand zu halten, zu parfumieren oder den Korper-

geruch zu beeinflussen.

Im Jahr 2021 untersuchte das CVUA Karlsruhe landesweit 1.724 Proben
(Vorjahr: 1.895). Es beanstandete 22,1 % dieser Proben (Vorjahr: 17,0 %) und
stufte 17 Proben (1,0 %; Vorjahr: 0,7 %) als nicht sicher ein. Nicht sicher waren
uberwiegend Saurepeelings mit falschen Anwendungs- bzw. fehlenden Warn-
hinweisen und Bleichcremes, die fur die vorgesehene Anwendung am ganzen
Korper nicht geeignet waren. Haufig betroffen waren auch Henna-Haarfar-
bemittel. Erhebliche gesundheitliche Beeintrichtigungen konnten hier nicht

mit ausreichender Sicherheit ausgeschlossen werden.

ANTEIL DER BEANSTANDETEN PROBEN UND VERTEILUNG DER BEANSTANDUNGSGRUNDE

¥ nicht zu beanstandende Proben

B beanstandete Proben, davon:
nicht sicher

13,4 %

B Zusammensetzung

u Kennzeichnung, Aufmachung

L 4,0%
\ B andere Griinde
1 8,5%

UNTERSUCHTE PRODUKTGRUPPEN (PROBENZAHL), ANTEIL UND ART DER BEANSTANDUNGEN

Tattoo (7 Proben)

Mittel zur Haarbehandlung, Nagelkosmetik, Reinigungsmittel fiir Zihne (402 Proben)

Mittel zur Hautreinigung und Hautpflege (940 Proben)

Mittel zur Beeinflussung des Aussehens (285 Proben)

0%
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Mittel zur Beeinflussung des Kérpergeruchs (90 Proben)

10% 20% 30% 40% 50 % 60% 70% 80% 90% 100 %
® ohne Beanstandung B Zusammensetzung # andere Verunreinigungen
= Kennzeichnung, Aufmachung B andere Griinde
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Fruchtsidurepeelings —
Hautveritzungen moglich?

Peelings werden hauptsachlich dazu verwendet, um das Erscheinungsbild der
Haut zu verbessern, z.B. um Filtchen zu reduzieren oder dunkle Flecken
aufzuhellen. Es gibt chemische Peelings, Enzympeelings, mechanische oder
Laser-Peelings. Als Wirkstoffe chemischer Peelings werden organische

Sauren eingesetzt, z. B. Salicylsaure, Mandelsdure und Fruchtsauren.

[ |
Was sind AHA und BHA?

Alpha- (AHA) bzw. Beta-Hydroxysauren (BHA) sind nattrliche Sau-
ren. Sie werden als Fruchtsiuren bezeichnet, weil sie in verschiedenen
Obst- und Gemusesorten enthalten sind. Die am haufigsten verwende-
ten Hydroxysiuren sind Glykol-, Milch-, Salicyl-, Apfel-, Citronen- und
Weinsaure. Die EU-Kosmetikverordnung regelt bisher nur den Einsatz

von Salicylsdure in kosmetischen Mitteln.

Bei stark sauren Hydroxysiuren in chemischen Peelings besteht die Ge-
fahr, dass diese zu lange auf der Haut bleiben und dadurch Veritzungen
mit Narbenbildung und Pigmentstérungen verursachen. Aufierdem kann es
zu Hautreaktionen wie Reizungen, Juckreiz oder Odemen kommen. Fir die

professionelle Anwendung werden hohere Siuregehalte als fur die private

Verwendung als sicher angesehen.

Untersuchungsergebnisse 2021

Das CVUA Karlsruhe untersuchte insgesamt 34 Proben, davon 8 auf Basis
von Fruchtsiuren. Die 26 mechanischen Peeling-Produkte waren sicher. Je-
doch wurden 6 (75 %) der chemischen Peeling-Produkte als nicht sicher be-
urteilt. Hauptgrinde waren die fehlenden Warn- und Anwendungshinweise.
Ohne Hinweis auf die gewerbliche Anwendung besteht bei hohen Siurege-
halten die Gefahr, dass nicht sachkundige Personen das Produkt verwen-
den und bei unbedarfter Anwendung starke Veritzungen der Haut auftreten
konnen. Peelings zur gewerblichen Anwendung erfordern, um eine sichere
Anwendung zu gewiahrleisten, immer fachkundiges Personal (Dermatologen
oder medizinische Kosmetikerinnen). Das CVUA wird Fruchtpeelings, die Ausfuhrlicher Bericht

hauptsachlich im Internet angeboten werden, weiter im Blick behalten. siche www.ua-bw.de
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BENZOPHENONGEHALT IN 95
UNTERSUCHTEN KOSMETI-

Benzophenon — gefihrlicher Stoff
kann aus UV-Filter entstehen

Der organische UV-Filter Octocrylen wird in zahlreichen kosmetischen Mit-

teln zum UV-Schutz (z.B. in Sonnenschutzmitteln) eingesetzt und kann als

Verunreinigung Benzophenon enthalten.

Benzophenon ist ein UV-Filter, der fur kosmetische Mittel als Schutz des Menschen vor UV-Strahlen

nicht zugelassen ist. Jedoch darf Benzophenon zum Schutz des Produktes selbst eingesetzt werden,

muss dann aber deklariert werden und in seiner Anwendung sicher sein. Daneben gelangt Benzo-

phenon u.a. als Verunreinigung des zugelassenen UV-Filters Octocrylen in Sonnenschutzprodukte.

Aktuell wird diskutiert, ob Benzophenon moglicherweise als kanzerogener Stoff einzustufen ist.

SCHEN MITTELN MIT

UV-FILTER - PROZENTUALE

VERTEILUNG DER
ERGEBNISSE AUF DIE
GEHALTSBEREICHE

< 20 mg/kg
20-50 mg/kg
50-200 mg/kg
> 200 mg/kg

Ausfuhrlicher Bericht

sieche www.ua-bw.de
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Untersuchungsergebnisse

Im Jahr 2021 untersuchte das CVUA 170 kosmetische Mittel wie Sonnen-
cremes, Gesichtscremes oder Lippenpflege mit UV-Schutz auf UV-Filter u.a.
Octocrylen sowie auf Benzophenon. 95 Produkte enthielten Octocrylen als
UV-Filter und Benzophenon als Verunreinigung oder Abbauprodukt des Oc-
tocrylen. Bei Produkten mit Gehalten >200 mg/kg forderte das CVUA die
Uberprifung der Sicherheitsberichte.

Das CVUA untersuchte alle Proben nach etwa sechs Monaten erneut auf
Benzophenon: Durchschnittlich nahm der Gehalt in allen Gehaltsbereichen
zwischen 40 und 60 % zu. Die Mehrzahl der kosmetischen Mittel mit UV-
Schutz wies auch nach der Lagerungszeit relativ geringe Benzophenongehalte
auf. Einzelne Produkte fielen jedoch bereits bei der Erstuntersuchung mit
deutlich hoheren Gehalten auf, die sich uber die Lagerzeit weiter erhohten.
Neben Unterschieden der Rohstoffqualitat besteht der Verdacht, dass ein-

zelne Rezepturen besonders kritisch fir die Stabilitit des Octocrylens sind.

Organische UV-Filter sind reaktive Substanzen, die sich wiahrend der
Lagerung verindern oder abbauen konnen. Wenn das Produkt den
erwarteten UV-Schutz nicht mehr gewahrleistet, ist der resultierende
Schaden der Haut sicher das grofite Gesundheitsrisiko. Deshalb sollen
Sonnenschutzprodukte grundsatzlich nicht nach Ablauf der Haltbar-

keit verwendet werden.
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Aloe-Vera-Ol — Gibt es das wirklich?

Aloe Vera ist bei vielen Produkten wie Gesichts-, Haar- und Korperolen ein

besonders hervorgehobener Bestandteil.

[ |
Aloe Vera

Aloe Vera ist eine bekannte Heilpflanze, die u.a. bei Hautproblemen
oder bei durch Sonnenbrand geschadigter Haut zum Einsatz kommt.
Das Blattinnere besteht zu 98,5 % aus Wasser und enthilt zahlreiche
Inhaltsstoffe, darunter Polysaccharide wie Aloverose. Dieser wertge-
bende Bestandsteil soll v.a. fir die hautpflegende Wirkung verantwort-
lich sein. Fur die kosmetische Anwendung sind besonders die feuch-
tigkeitserhohende, hautberuhigende und hautverjungende Wirkung
(Anti-Aging-Aktivitit) von Bedeutung. Laut Literaturangaben sind

mindestens 10 % Aloe Vera in kosmetischen Produkten als wirksame

Konzentration anzusehen.

Einem aktuellen Trend zufolge werden ,Pflegedle mit Aloe Vera® mit An-
gaben wie ,entzindungshemmend® oder ,verbesserter Feuchtigkeit” bewor-
ben. Das CVUA Karlsruhe hilt diese Auslobungen nicht fir plausibel: Die
fur die positive Wirkung bekannten Inhaltsstoffe der Aloe-Vera-Pflanze sind
wasserloslich. Deshalb ist nicht zu erwarten, dass diese Bestandteile in den
wasserfreien Produkten auf Ol-Basis enthalten sind.

Um diese Hypothese zu unterstitzen, wurden mit- |
tels NMR (Kernspinresonanz) vergleichende Unter-
suchungen an klassischen Pflanzenélen und Aloe-
Vera-Ol-Proben vorgenommen. Dabei erwiesen
sich die Spektren der Aloe-Vera-Ole mit den reinen
Pflanzendlen als nahezu identisch. Es gab keine
Hinweise auf wirksame Mengen an Aloe-Vera-Be-

standteilen anhand der gut bekannten charakteristi-

schen Signale z.B. der Aloverose.

Das CVUA untersuchte 14 verschiedene Aloe-Vera-Ol-Produkte. Davon
wurden vier Produkte, die ausschliefllich aus Ol bestanden und als Aloe-
Vera-Ol ausgelobt waren, vorliufig als irrefithrend beurteilt. Die betroffenen
Hersteller lieferten bisher keine plausiblen Belege dafir, dass Aloe-Vera- Ausfuhrlicher Bericht

Bestandteile darin enthalten sind. sieche www.ua-bw.de
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Untersuchung von Tabakerzeugnissen

Die Lebensmitteliberwachung kontrolliert auch Tabakerzeugnisse. Das CVUA Sigmaringen analysierte

und beurteilte im Jahr 2021 zentral fir ganz Baden-Wirttemberg 447 Proben (Vorjahr: 322). 110 dieser

Proben (24,6 %, Vorjahr: 31,1 %) beanstandete das Untersuchungsamt, wobei die Beanstandungsquote je

nach Produktgruppe sehr unterschiedlich ist (s. Balkendiagramm): Bei klassischen Rauchtabakerzeugnis-

sen lag sie bei 22,1 %, bei Liquids fur E-Zigaretten und E-Wasserpfeifen bei 32,0 % und bei Wasserpfeifen-

tabak bei beachtlichen 74,5 %.

UNTERSUCHTE PRODUKTGRUPPEN (PROBENZAHL), ANTEIL UND ART DER BEANSTANDUNGEN

Wasserpfeifentabak (55 Proben)

Liquids fiir E-Zigaretten & E-Wasserpfeifen (122 Proben) -

Zigaretten, Zigarren, Zigarillos, loser Zigarettentabak (298 Proben)

Zigarettenersatzprodukt mit Tabak (19 Proben)

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 0% 100 %
m ohne Beanstandung " Tabakerzeugnisse: Verwendung nicht zugelassener Stoffe
M Tabakerzeugnisse: Werbeverbote, Warnhinweise # Kennzeichnung, Aufmachung

E-Zigaretten: Beschaffenheit, Warnhinweise M E-Zigaretten: Inhaltsstoffe

Wasserpfeifenkonsum — ein risikoarmer Freizeit-
trend?

40
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In den letzten Jahren ist das Rauchen von Wasserpfeifen (Shisha)
insbesondere bei Jugendlichen und jungen Erwachsenen immer
beliebter geworden. In Deutschland er6ffnen seit Jahren Shis-

ha-Bars und der Absatz von Wasserpfeifentabak steigt an.

Auch Wasserpfeifentabak unterliegt dem nationalen Tabak-
recht, das EU-Recht umsetzt. Dieses hat das Ziel, die Men-
schen vor den verheerenden gesundheitlichen, gesellschaftli-
chen und umweltrelevanten Folgen des Tabakkonsums und
des Passivrauchens zu schitzen. In den Leitlinien der WHO

wird daher u.a. ein Verzicht auf Inhaltsstoffe gefordert, die



UBERWACHUNG VON TABAKERZEUGNISSEN - BERICHTE

die Schmackhaftigkeit erhohen,

den Eindruck erwecken, dass Tabakerzeugnisse einen gesundheitlichen
Nutzen hatten,
e mit Energie und Vitalitat assoziiert werden oder

e firbende Eigenschaften haben

N
Was ist Wasserpfeifentabak?

Wasserpfeifentabak besteht aus einer Mischung aus Tabak, Zucker sowie Feuchthaltemitteln und ist
haufig stark aromatisiert. Er wird mit Hilfe einer Wasserpfeife konsumiert. Dazu wird der Tabak in
den Kopf der Wasserpfeife gelegt und mittels spezieller Kohle oder elektrisch erhitzt und bei etwa
450 °C verschwelt. Der entstehende Rauch wird durch Wasser geleitet und uber einen Schlauch inha-
liert. Die Schadlichkeit der Erzeugnisse wird unterschatzt - im Rauch sind neben dem suchterregen-
den Nikotin die gleichen gesundheitsschiadlichen Substanzen enthalten wie im Zigarettenrauch. Zu-
dem sind die Konsumierenden den schidlichen Substanzen linger ausgesetzt, da eine Wasserpfeife

bis zu 60 Minuten lang geraucht wird.

Unter suchung ser ngIliSSC

Das CVUA Sigmaringen untersuchte in den Jahren AUSWAHL AN WASSERPFEIFENTABAKPROBEN
2020 und 2021 insgesamt 129 Proben Wasserpfei- =
fentabak. Etwa 100 Proben wurden schwerpunkt-
maflig auf Aromastoffe untersucht, wovon in 80
Proben 13 verschiedene Aromastoffe wie Linalool,
Menthol und Geraniol nachgewiesen wurden. Men-
thol ist seit 20. Mai 2020 ein verbotener Zusatzstoft.
Im Jahr 2021 wurde Wasserpfeifentabak schwer-
punktmaflig auf Farbstoffe gepruft - in 2 von 44
Erzeugnissen wurden Azofarbstoffe nachgewiesen.
Zum Schutz vor Tauschung ist gefarbter Tabak in
Deutschland nicht verkehrsfahig. Dartber hinaus besitzen Azofarbstoffe ein
pseudoallergieauslosendes Potenzial und stehen im Verdacht, krebserzeu-

gend zu sein.

Die Untersuchungsergebnisse machen deutlich, dass in Wasserpfeifentabak
haufig verbotene, meist inhalationsférdernde Stoffe verwendet werden, die
teilweise ein mutagenes oder krebserzeugendes Potenzial aufweisen. Zudem

sind in bis zu 70 % der Produkte die gesetzlichen Anforderungen an die

Kennzeichnung nicht eingehalten. Das Tabaklabor wird daher weiterhin Ausfuhrlicher Bericht

Wasserpfeifentabak untersuchen und die Kennzeichnung tberprifen. siche www.ua-bw.de
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Trinkwasseriiberwachung

Trinkwasser ist das wichtigste Lebensmittel. Es muss
rein und genusstauglich sein und es darf Krankheitser-
reger oder chemische Stoffe nicht in Konzentrationen
enthalten, die die menschliche Gesundheit gefahrden kon-
nen. Fur Stoffe, die in das Wasser durch seine Herkunft oder

durch Einflusse der Zivilisation gelangen konnen, gelten strenge
Grenzwerte. Auch Wasser, das fir die Korperpflege, z.B. zum Hin-
dewaschen sowie zur Reinigung von Kleidung oder Gegenstinden fur

den Lebensmittelkontakt bestimmt ist, muss Trinkwasserqualitit haben.

Fir die Einhaltung der gesetzlichen Anforderungen an die Trinkwasser-
qualitat sind die Wasserversorgungsunternehmen und Betreiber von Was-
serversorgungsanlagen verantwortlich. Sie missen die Anlagen gemifl den
allgemein anerkannten Regeln der Technik betreiben und regelmaflig eigene
Wasseruntersuchungen durchfihren. Die Gesundheitsimter der Land- und
Stadtkreise sowie das Landesgesundheitsamt (LGA) uberwachen die Einhal-

tung der Anforderungen als ,Kontrolle der Eigenkontrolle®.

Auch im Jahr 2021 waren die Gesundheitsimter hdufig noch gefordert durch
die Bewaltigung der Pandemie. Daher war es weiter notwendig, die Aufga-
ben im Rahmen der Trinkwasseriberwachung und die regelmafligen Bege-
hungen der Wasserversorgungen und Anlagen zu priorisieren. Vor allem fir
amtliche Probennahmen blieb wenig Raum, sodass die Probenzahlen fur das
Jahr 2021 noch nicht die landesweit vorgesehene Zahl an amtlichen Unter-
suchungen in Hohe von etwa 4.000 Proben an den vier Chemischen und
Veterinaruntersuchungsaimtern (CVUAs) erreichte, erganzt durch die beim

LGA durchgefihrten Untersuchungen.

TRINKWASSERUNTERSUCHUNGEN 2021

Proben Anzahl beanstandete Proben*
CVUAs ca. 2.040 13,8 %
LGA ca. 3.240 4,3 %

* Die Beanstandungsquoten variieren stark je nach Art der Anlage und werden
durch unterschiedliche Stichprobenzahlen, Verdachtsproben sowie Mehrfach-
oder Nachuntersuchungen bei einer Entnahmestelle beeinflusst. Sie sind keines-
falls reprasentativ fir die allgemeine Trinkwasserqualitat in Baden-Wdirttemberg.
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Bisphenol A im Trinkwasser —
Folge einer Innenrohrsanierung

Bei Trinkwasserinstallationen in Gebduden, bei de-
nen - ggf. Jahre zuvor - eine Innenrohrsanierung mit
Epoxidharz-Produkten durchgefihrt wurde, kann es
in der Folge zu einer Kontamination des Trinkwassers
kommen, unter anderem durch nicht umgesetzte Aus-
gangsstoffe wie Bisphenol A (BPA). Die Herstellung
der eigentlichen Beschichtung erfolgt bei diesem Ver-
fahren erst vor Ort. Dabei ist kaum direkt nachpruf-
bar, ob die Ausfithrung sachgerecht erfolgt ist. Prob-
leme mit Kontaminationen zeigen sich eventuell erst

nach mehreren Jahren der Nutzung, insbesondere bei

der Warmwasserleitung,
. Eintrage von Bisphenol A in das Trinkwasser sind von gesundheitlicher
Relevanz. Derzeit sieht die entsprechende Bewertungsgrundlage des
Umweltbundesamts einen einzuhaltenden Hochstwert von 2,5 pg/l vor.
Durch Umsetzung der europiischen Trinkwasserrichtlinie bis Januar
2023 wird ein Grenzwert zu BPA voraussichtlich in derselben Hohe in

die Trinkwasserverordnung aufgenommen werden.

Ein Verdacht auf Probleme bei der Trinkwasserinstallation eines Mehrfami-
lienhauses in Karlsruhe infolge einer Innenrohrsanierung ergab sich durch
wiederholte Uberschreitungen des technischen Mafinahmewerts fiir Legio-
nellen. Eine mangelhafte Auskleidung der Leitungen fihrte zu Unebenhei-
ten und Storstellen, in die Keime (Biofilm) eindringen und sich vermehren
konnten. Einzelne r6tliche Ablagerungen deuteten ebenfalls darauf hin, dass
die Ablosung der Beschichtung bereits begonnen hatte. Bei den durchge-
fuhrten amtlichen Untersuchungen auf BPA wurden dann Gehalte festge-
stellt, die die maximal tolerierbare Konzentration im Trinkwasser teilweise
um mehr als das 80-fache Uberschritten. Eine Warmwasserprobe enthielt BPA
in Hohe von 208 pg/l. Aus Sicht des Gesundheitsamts ist hier eine Gesund-
heitsgefahrdung bei Verwendung des Warmwassers zum Trinken und zur Zu-
bereitung von Speisen zu besorgen. Ein Austausch aller epoxidbeschichteten

Warmwasserleitungen im betroffenen Gebdude ist unumganglich.
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Blaualgentoxine in Wasser

== W Bei Badegewissern wird immer wieder uber Cyanobakterien berichtet, aber

44 | JAHRESBERICHT 2021

auch ein Eintrag ihrer Toxine in das Trinkwasser ist méglich. Im Rahmen des
MLR-Projekts ,,Spur 2020“ am CVUA Sigmaringen wurde eine Methode zur

Bestimmung von Cyanotoxinen in Trink- und Oberflichenwasser entwickelt.

Erste Untersuchungen von Trinkwasser wurden durchgefihrt.

Cyanobakterien, auch ,Blaualgen” genannt, kommen in Frisch- und
Brackwasser vor. Im Sommer sind sie haufig in sehr nihrstoffreichen
Gewissern zu finden, wo dann das Auftreten von Massenpopulationen
(»Algenblite®) beobachtet werden kann. Einige Cyanobakterien konnen

Toxine (Cyanotoxine) bilden.

Die Voraussetzung dafir, dass Cyanotoxine in das Trinkwasser gelangen, ist
eine Belastung der Ressource, aus der das Rohwasser entnommen wird, mit
potentiell toxinbildenden Cyanobakterien. Vorhersagen uber die Bildung von
Cyanotoxinen sind kaum moglich. Auch die Art der Trinkwasseraufbereitung
und der vorhandenen Toxine spielen eine Rolle. Intakte Bakterienzellen wer-
den bei der Trinkwasseraufbereitung entfernt, aber zellgebundene Toxine im

Inneren der Zelle konnen eventuell freigesetzt werden.

Im Sommer 2021 fuhrte das CVUA in Kooperation mit dem Landesgesund-
heitsamt ein Projekt zur Bestimmung von Cyanobakterientoxinen in Badege-
wissern durchgefuhrt und parallel dazu Trinkwasserproben untersucht. Die
Gewinnung des Trinkwassers erfolgte bei den beprobten Wasserversorgun-
gen zuvor aus quasi stehenden Gewassern (Seen, Talsperren, sehr langsam
fliefende Gewisser). Das sind in Baden-Wurttemberg v.a. der Bodensee, die
Donau und die Talsperre Kleine Kinzig. Erfreulicherweise waren in keiner

der Trinkwasserproben Cyanotoxine nachweisbar.

Ein vermehrtes Auftreten von Cyanobakterien ist durch die Einflasse
des Klimawandels und die menschliche Zivilisation (Stickstoffeintrag in
Gewisser) wahrscheinlich. Die EU-Trinkwasserrichtlinie (EU) bertck-
sichtigt dies durch einen neuen Parameterwert fur das lebertoxische
Cyanotoxin Microcystin-LR in Hohe von 1 pg/l. Durch die Umsetzung
der Richtlinie in nationales Recht bedeutet dies zukulnftig eine neue

gesetzliche Anforderung an die Trinkwasserqualitat.



Projekt Masterplan Wasserversorgung
— Einstieg in die nichste Projektphase

Ministerium fur Ernahrung, Laindlichen Raum und Verbraucherschutz

Das Ministerium far Umwelt, Klima und Energiewirtschaft und das 0:

brachten im Jahr 2019 mit Blick auf die Auswirkungen des Klimawan-

dels gemeinsam das Projekt ,Masterplan Wasserversorgung” auf den Weg. In
diesem Rahmen werden in den kommenden Jahren Daten - zur Entwicklung
der Wasserressourcen und des Bedarfs - fur eine Wassermengenbilanzierung
sowie zur Bewertung der Versorgungssicherheit erhoben. Die Ergebnisse
werden Grundlage sein fur Handlungsempfehlungen an die Kommunen.
Ferner konnen sie den tberregionalen Wasserversorgungsunternehmen Hin-

weise liefern fur deren Planungen (vgl. Jahresbericht 2019).

Start der Erhebungen

Das Jahr 2020 war noch geprigt von der fachlichen Vorbereitung sowie von
der notwendigen Beauftragung einer externen Projektsteuerung. Mit deren
Unterstutzung konnten im Jahr 2021 qualifizierte Ingenieurburos ausgewihlt
und mit den Erhebungen in den ersten Land- und Stadtkreisen beauftragt
werden. Ausgestattet mit bei den beteiligten Fachbehorden vorhandenen In-
formationen zu den Wasserversorgungen erginzen die Ingenieurburos Da-
ten, die sie direkt von den Kommunen und Wasserversorgungsunternehmen
erhalten. Nach einer fur das Projekt festgelegten Vorgehensweise leiten sie
fur jede Kommune das Wasserdargebot und den Bedarf ab, den IST-Zustand
sowie prognostiziert fur das Jahr 2050, und bewerten die Versorgungssicher-
heit, sollte es zu Engpassen oder Ausfallen bei der Wassergewinnung oder

Zulieferung durch einen Zweckverband kommen.

Handlungsempfehlungen fiir die Kommunen

Aus den Erhebungen resultieren Handlungsempfehlungen fur eine zukunfts-
fihige Wasserversorgung. Die Kommunen entscheiden tber den weiteren
Umgang mit den Ergebnissen. Die offentliche Wasserversorgung liegt in de-

ren Verantwortung.

Hintergrundinformationen gibt es unter
www.um.baden-wuerttembergde > Umwelt & Natur > Wasser und

Boden > Wasserversorgung.
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Wasserversorgung
Baden-Wiirttemberg
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Futtermitteliiberwachung

In Baden-Whurttemberg sind die Regie-
rungsprasidien fir die amtliche Uberwa-
chung von Futtermitteln zustindig. Sie
kontrollierten im Jahr 2021 insgesamt 1.030
Betriebe (Vorjahr: 1.027), in denen Futter-
mittel hergestellt, gehandelt, eingefuhrt
oder verfuttert wurden. In diesem Rahmen
wurden Betriebsprufungen (Kontrollen mit
dem Schwerpunkt der Dokumentenkont-
rolle und der Sauberkeit und Hygiene) und
Buchprifungen durchgefihrt.

Insgesamt fuhrte die Futtermitteliberwa-
chung 1.200 Inspektionen (Vorjahr: 1.210)
durch und stellte dabei 173 Verstofle (Vor-

jahr: 204) fest. 20 Unternehmen (Vorjahr: 30), das sind 1,9 % (Vorjahr: 2,9 %)

der kontrollierten Betriebe, wurden mit Verfahren belegt.

Das Landwirtschaftliche Technologiezentrum Augustenberg (LTZ) sowie

die Chemischen und Veterinaruntersuchungsimter Freiburg und Karlsruhe

fuhren in Baden-Wurttemberg die Untersuchung der amtlichen Futtermit-

telproben durch. Im Jahr 2021 wurden insgesamt 815 Futtermittelproben
(Vorjahr: 840) erhoben, von denen 57 (Vorjahr: 82) nicht den Vorschriften

entsprachen. Die Beanstandungsquote uber alle Futtermittelgruppen hinweg

lag bei 7 %.

FUTTERMITTELPROBEN UND BEANSTANDUNGEN NACH FUTTERMITTELGRUPPE
(ZAHLEN IN KLAMMERN: VORJAHR)

Beanstandungen

Futtermittelgruppe Anzahl Proben

Anzahl Anteil in %
Einzelfuttermittel 385 (388) 8 (14) 21 (3,6)
Mischfuttermittel 403 (419) 48 (68) 11,9 (16,2)
Vormischungen und Zusatzstoffe 27 (33) 1 (0) 3,7 (0)
Gesamt 815 (840) 57 (82) 70 (9,8)
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Futtermittelzusatzstoffe —
Was ist erlaubt, was nicht?

Das Inverkehrbringen und die Verwendung von Futtermittelzusatz-
stoffen erfordert eine Zulassung und ist EU-weit einheitlich geregelt.
Grundsatzlich setzt eine Zulassung einen Beleg der Wirksamkeit und
Unbedenklichkeit voraus: Ein Futtermittelzusatzstoff darf sich nicht
schadlich auf die Gesundheit von Mensch und Tier oder auf die Umwelt
auswirken. In bestimmten Fillen, z.B. wenn fir einen Futtermittelzu-
satzstoff ein Hochstgehalt festgesetzt ist oder bei bestimmten Katego-
rien von Futtermittelzusatzstoffen, besteht eine Kennzeichnungspflicht
fur den im Futtermittel eingesetzten Zusatzstoff. Weitere Informationen

finden sich unter www.bvl-bund.de

166 Mischfuttermittel wurden auf Zusatzstoffe gepruft, davon erwiesen
sich 24 Proben als nicht vorschriftsgemafl. Bei 34 Zusatzstoffen wurden
Gehalte festgestellt, die von gesetzlichen Vorgaben oder zu stark von den in
der Kennzeichnung angegebenen Werten abwichen. In sieben Proben war
der festgelegte Hochstwert jeweils eines Spurenelementes (Kobalt, Zink

bzw. Selen) tberschritten.

Nicht zugelassene Futtermittelzusatzstoffe

Beim Uberpriifen von Kennzeichnung und Rezepturen wurde in vier Fil-
len festgestellt, dass nicht zugelassene bzw. nicht fir die Tierart zugelassene
Futtermittelzusatzstoffe eingesetzt wurden: Nicht mehr zulissig waren die
Verwendung von Kobalt in einem Erginzungsfuttermittel fur Hunde und
der Einsatz des Sufistoffes Natriumsaccharin in einem Erginzungsfuttermit-
tel fur verschiedene Tierarten. Auflerdem wurden als nicht zulissig beurteilt:
ein aus der Bauchspeicheldrise von Schweinen gewonnener Enzymextrakt
in einem Erginzungsfuttermittel fir Hunde und Katzen (zur Forderung der
Verdauung) sowie verschiedene . Pflanzenextrakte, die nicht mehr

als Aromastoffe zugelassen sind, lﬁ in Heimtierfuttermitteln.
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Untersuchungen auf Riickstinde an Pflanzenschutz-
mitteln

Im Rahmen des Futtermittelkontrollprogramms erfolgen regelmafig risikoorientierte Untersuchun-
gen zum Nachweis von Pestizidrickstainden. Hierbei wird insbesondere auf Wirkstoffe gepruft, die
einem Transfer in Lebensmittel tierischer Herkunft unterliegen bzw. die Tiergesundheit beeintrich-
tigen konnen. Futtermittel diirfen wie Lebensmittel nur in den Verkehr gebracht werden, wenn die

gesetzlichen Ruckstandshochstgehalte eingehalten sind.

Vorrangig werden unverarbeitete Einzelfuttermittel wie Getreide, Olsaaten
und Hulsenfrichte untersucht. In 22 (23,2 %) der insgesamt 95 untersuchten
Futtermittelproben wurden ein oder mehrere Pflanzenschutzmittelwirkstoffe
nachgewiesen, wobei in keiner der Proben eine gesicherte Uberschreitung
des Ruckstandshochstgehaltes festgestellt wurde. Der prozentuale Anteil an
Proben mit Gehalten an Pflanzenschutzmittelrickstinden ist gegentiber dem
Vorjahr (20,8 %) leicht erhoht.

Ein Vergleich der Untersuchungen seit dem Jahr 2014 zeigt eine positive Bi-

lanz. Von insgesamt 789 Proben wiesen lediglich 3 Proben Uberschreitungen
des zulassigen Ruckstandshochstgehaltes auf. Der Anteil an Proben mit nach-
weisbaren Gehalten an Pflanzenschutzmittelwirkstoffen lag im Zeitraum der

vergangenen acht Jahre im Bereich von 21 % bis 31 %.

NACHWEIS VON PFLANZENSCHUTZMITTELWIRKSTOFFEN IN FUTTERMITTELN

Jahr Anzahl Proben Proben mit Rickstidnden an Proben mit Riickstanden Giber dem
Pflanzenschutzmitteln* Ruckstandshochstgehalt**

2014 98 26 (26,5 %) 1 (Sonnenblumenkerne)

2015 96 26 (27,1 %) 1 (Rapssaat)

2016 112 32 (28,6 %) =

2017 89 19 (21,3 %) -

2018 106 33 (31,1 %) 1 (Sonnenblumenkerne)

2019 97 24 (24,7 %) -

2020 96 20 (20,8%) -

2021 95 22 (23,2%) =

* Proben, die auf org. Chlorverb. nach Anh. | RL 2002/32/EG untersucht wurden, sind in der Aufstellung nicht
enthalten.

** FiOr be- und verarbeitete Futtermittel konnen aufgrund fehlender rechtsverbindlicher Verarbeitungsfaktoren
meist keine Rickstandshochstgehalte abgeleitet werden
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UNTERSUCHTE FUTTERMITTELPROBEN IM UNTERSUCHUNGSZEITRAUM 2014 BIS 2021

u Getreidekorner
\ Olsaaten
m Kérnerleguminosen bzw. Hiilsenfriichte

® Be- und verarbeitete Futtermittel

Pharmakologisch wirksame Stofte

Das CVUA Karlsruhe prufte 133 Futtermittelproben mit 1.354
Einzeluntersuchungen auf pharmakologisch wirksame Stoffe. Die
Futtermittelproben wurden uberwiegend bei Herstellern oder Tier-
haltern, aber auch bei Hindlern und fahrbaren Mahl- und Misch-
anlagen erhoben. Bei 77 % der zur Untersuchung eingesandten Pro-

ben handelte es sich um Mischfuttermittel. Auflerdem wurden auch

Vormischungen (9 %) und Einzelfuttermittel (14 %) untersucht.

In insgesamt 10 Futtermittelproben wurden verschleppte Kokzidiostatika
nachgewiesen. Dabei wurde in einem Alleinfuttermittel fur Masttruthih-
ner Lasalocid-A-Natrium oberhalb des zulassigen Hochstgehalts bestimmt.
Bei drei Alleinfuttermitteln fur Legehennen und Truthihnern sowie bei ei-
nem Erganzungsfuttermittel fir Kalber lagen die Gehalte nachgewiesener
Kokzidiostatika (Lasalocid-A-Natrium, Monensin-Natrium sowie Narasin)
unterhalb der jeweiligen gesetzlichen Hochstgehalte. Weiterhin wurde
Lasalocid-A-Natrium in funf Mischfuttermitteln im Spurenbereich festge-
stellt.

Unzulissige Stoffe — insbesondere Antibiotika - wurden in keinem der unter-

suchten Futtermittel festgestellt.

Fur bestimmte Tierarten sind Kokzidiostatika unter festgelegten Bedingungen als Futtermittel-
zusatzstoffe zugelassen. Sie durfen zum Beispiel bei Masthihnern, Truthihnern und Kaninchen
vorbeugend zur Verhutung der Kokzidiose, einer parasitairen Erkrankung, eingesetzt werden. Je-
doch ist dies beispielsweise bei Futtermitteln far Legegefligel nicht zulissig. Beim Herstellen
verschiedener Futtermittel im selben Betrieb kann es allerdings zu Verschleppungen in Futter-
mittel fir Nichtzieltierarten kommen. Die Kokzidiostatika sind dann ,unerwinschte Stoffe®,
fur die EU-weit Hochstgehalte festgelegt sind, deren Einhaltung im Rahmen der amtlichen Unter-

suchung uberpruft wird.
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Links zu Portalen
und Langfassungen

Dies ist nur eine kleine Auswahl der Themen, die die Uberwachung des Lan-
des im Jahr 2021 beschaftigt haben. Die Langfassungen zum Jahresbericht
2021 und Informationen zu weiteren interessanten Vorkommnissen finden
Sie im Verbraucherportal-BW unter:
www.verbraucherportal-bw.de.

Dort finden Sie auch die fruheren Jahresberichte sowie weitere Informati-
onen zur Uberwachung von Lebensmitteln, Bedarfsgegenstinden, kosmeti-

schen Mitteln, Tabakerzeugnissen, Trinkwasser und Futtermitteln.

1. Berichte aus der Lebensmitteliiberwachung
unter: Verbraucherschutz >> Lebensmittelsicherheit >> Berichte

aus der Lebensmitteliberwachung

2. Lebensmitteluntersuchung
unter: Verbraucherschutz >> Lebensmittelsicherheit >>

Lebensmitteluntersuchung

3. Berichte aus der Trinkwasseriiberwachung
unter: Verbraucherschutz >> Trinkwassersicherheit >> Berichte

aus der Trinkwasseruberwachung

4. Berichte aus der Futtermittelilberwachung
unter: Verbraucherschutz >> Futtermitteliberwachung >>

Berichte aus der Futtermitteluberwachung

Verbraucherportal Py -5
Baden - Wﬁrttemberg Baden-Wiirttemberg

MINISTERIUM FOR LANDLICHEN RAUM
LIND VERBRALICHERSCHLITZ

Verbraucherschirez

Sie sind hier: sStartseite »Verbroucherschutz Suchbegriff eingeber aQ



https://www.verbraucherportal-bw.de
https://verbraucherportal-bw.de/,Lde/Startseite/Verbraucherschutz/Berichte+aus+der+Lebensmittelueberwachung
https://verbraucherportal-bw.de/,Lde/Startseite/Verbraucherschutz/Berichte+aus+der+Lebensmittelueberwachung
https://verbraucherportal-bw.de/,Lde/Startseite/Verbraucherschutz/Berichte+aus+der+Lebensmittelueberwachung
https://www.verbraucherportal-bw.de/,Lde/Startseite/Verbraucherschutz/_Lebensmitteluntersuchung
https://verbraucherportal-bw.de/,Lde/Startseite/Verbraucherschutz/Trinkwassersicherheit
https://verbraucherportal-bw.de/,Lde/Startseite/Verbraucherschutz/Futtermittelueberwachung
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