Berichte zur
Lebensmittelsicherheit 2006

Bundesweiter Uberwachungsplan 2006

Gemeinsamer Bericht des Bundes und der Lander
Nationale Berichterstattung an die EU

Bericht uiber Riickstande von Pflanzenschutzmitteln



Inhaltsverzeichnis

11
1.2
13
14
15

Organisation und Verlauf
Programm 2006 .......
LITETATUT ettt ettt ettt ettt sme st nenens
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

151

15.2

1.5.3

154

15.5

15.6

15.7

15.8

15.9

1.5.10

Bundesweiter Uberwachungsplan 2006
Rechtliche Grundlagen

Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf Dioxine und PCB.
1511 EINIEITUNQG ceiteeeeee ettt sttt ettt et

1.5.1.2  ETQEDIUISSO. ...ttt ettt ettt ettt ettt et en e
L1513 LILETALUT weveveieeeeeeeeeeeetecteteeetestete e seste e s e s sesse e e e se st e s ssessesaesassassassessssensessessessases

Deoxynivalenol (DON) - Uberwachung neu eingefithrter Hschstmengen fiir bestimmte Mykotoxine

1.5.21 Ausgangssituation......

1.5.2.2 Ziel

1.5.2.3  ETQEDIUSSO. ...ttt ettt sttt ettt s et e se s

1.5.2.4 Literatur

Zearalenon (ZEA) - Uberwachung neu eingefiihrter Hochstwerte fiir bestimmte Mykotoxine

1.5.3.1 Ausgangssituation ..
1532 ZICLuue s

1.5.3.3  ETgEDIUISSO. ..ttt ettt ettt see st st s et ne et eene
1.5.3:4  LITETATUT w.eeneeieceeeeece ettt sttt ettt see st st s et et se st et s e eae

Fumonisine B, und B, - Uberwachung neu eingefiihrter Hochstmengen fiir bestimmte Mykotoxine

1.5.4.1 Ausgangssituation......

1.5.4.2 Ziel........

1.5.4.3 Ergebnisse

1.5.4.4 Literatur

Kohlenmonoxidbehandlung von Lachs und Thunfisch..

1.5.5.1 Ausgangssituation ..
1.5.5.2  ZIELu ettt ettt et et n et e n

1.5.5.3  ETQEDIUSSO.....eeeicireecieeectreecteae e tesec et se et st s e st sse e s et seeessentesencenen

1.5.5.4  LITETATUT .ottt e e e e e e e e s e ese e sseesseesseesseessseesseesneeseennsenns

SO,-Gehalt in Lebensmitteln, bei denen SO, als Konservierungsstoff zugelassen ist
(einschlieflich Wein)

1.5.6.1 Ausgangssituation......
1.5.6.2  ZE€Louuueeecccttceeere ettt et ettt

1.5.6.3 Ergebnisse
1.5.6.4 Literatur

Risikoanalyse: Morphin und Codein in Mohnsamen zu Back- und Speisezwecken ......
1.5.7.1 Ausgangssituation......

15.7.2 ZICLuuiiiiiint e

1.5.7.3 Ergebnisse........

Untersuchung von Mineral-, Quell-, Tafel- und abgepacktem Trinkwasser auf Uran
1.5.8.1 Ausgangssituation......

15.8.2  ZIEL ettt ettt sttt et ene

1.5.8.3 ETGEDIUSSO....uteiueieeeteeeeteeeee ettt ettt se et e et s e aeenes
1.5.8.4  LITETATUT ..ottt ettt ettt ettt ettt et

Anorganisches Arsen in Algen und Algenerzeugnissen.....

1.5.9.1 Ausgangssituation......
1.5.9.2  ZE@Luueec ettt ettt ettt

1.5.9.3 Ergebnisse
1.5.94 Literatur

Furan in Lebensmitteln

1.5.10.1 AUSANGSSITUATION «..eeuvrmeteeenetenecteeecteeecteeeeteec s eetsee et s eaeteeeseseesenentenens

1.5.10.2 ZICL..ueeiiiiiiiiintccc e s

O O O O 00 I NN NI

18
18
19
19
19
19
19
20
20
21
21
21
21
22
22
22
22
22
23
23
23
23



1.6

1511

1.5.12

1.5.13

1.5.14

1.5.15

Untersuchung von Lebensmitteln auf Mikroorganismen.

16.1

16.2

1.6.3

164

16.5

16.6

1.5.10.3 ETGEDIMISSO. ...ttt ettt ettt ettt et s ae et et et e et b et et s e

1.5.10.4 LITETATUT «.evuvveeereeeeeceeecccccttetste e seesee ettt st ese e seneseeassesessssasasnenensanes
Nitratin gereifterm KESE ... ..o ettt ettt ee s

1.5.11.1 Ausgangssituation .
1.5.11.2 Ziel...

L5113 ErgeDISSO...uuiiieieicccccicittesccccescttt s ssesens
Nachweis von den potentiell allergenen Stoffen Gluten, Milcheiwei3

(Casein und B-Lactoglobulin) und Soja in Wurstwaren
1.5.12.1 AUSANGSSITUATION «..ueuvmeieierceeeecteeectenecteeeceeec e s ee e ssseteseseneessacnsenens

B SR 2 A < O

1.5.12.3 Ergebnisse........

1.5.12.4 LITETATUT ..ottt et et teeete e e e se e aeeeseeeseeesseeseeesseesseeseesseessaassasseesnseassensseesnsenssennnen

Untersuchung von Obsterzeugnissen, Gemiise- und Pilzerzeugnissen auf Zusatzstoffe
(Konservierungsstoffe, Sii3stoffe und/oder Farbstoffe) unter besonderer Beriicksichtigung
von Produkten aus osteuropdischen Landern

1.5.13.1 Ausgangssituation ......
1.5.13.2 Ziel...

1.5.13.3 Ergebnisse
1.5.13.4 LITETATUT ..ottt ettt see et e et e st st e e et s et e s e se s

Bestimmung von Ethylcarbamat (EC) in Steinobstbrdanden (auch Erzeugnisse aus anderen
EU-MiItgLEdSTAQLEIN).....cucueuieeiccceciicccceent ettt s e s st ns s nessnesaes

1.5.14.1 Ausgangssituation......
15042 ZECLeeeeee ettt ettt e ettt

1.5.15.2 Ziel

1.5.15.3 ETGEDILISSO....cviiiiicceccciiiitscccctst st s s sse e sens
1.5.15.4 LITETATUT ..ottt st s s s ssssss s st ssssssnsnssasnes

Mikrobieller Status von Friichte- und Kréutertee...

1.6.1.1 Ausgangssituation.
1812 ZE@Leeeeere ettt ettt ettt s

1.6.1.3  ETgEDINISSO....ueeieeeeeeeeeete ettt sttt see et nean
1.6.1.4 Literatur...........

Sensorik und mikrobieller Status von vakuumverpacktem oder unter Schutzatmosphére verpacktem

Fisch (mit Schwerpunkt auf Lachs) bei erreichen des Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)..............

1.6.2.1 Ausgangssituation......
18.2.2  ZEELuuueec ettt ettt sttt et ettt

1.6.2.3 Ergebnisse........
Mikrobieller Status von Teigwaren aus Kleinbetrieben ..

1.6.3.1 Ausgangssituation ..
108.3.2  ZIELueee ettt ettt ettt sttt s e st sa e e e ne

1.6.3.3  ETGEDIUSSO.....cueeecireecienecteeeceteaec e et st se et s et s e e seesneseneenen
1.6.3:4  LITETATUT ..ttt ettt ettt sae st st s et e se e et st ene

Mikrobieller Status von Sahne in Aufschlagautomaten..
1.6.41 Ausgangssituation ..
1842 ZICLeecter ettt ettt e e st

1.6.4.3  ETGEDIMISSE. ...ttt ettt ettt et sttt et ettt sttt en e

1.6.4.4  LItETATUT .ocueeeieeeeeeeeeeteeeeeeetee e e te e esseeeeseeseeaesaeeseessesaessnessessessaessensensesssenes

Verotoxin bildende Escherichia coli in streichfahigen Rohwirsten........

1.6.5.1 Ausgangssituation......
1.6.5.2  ZH@L.eitetetete ettt ettt ettt sttt e

1.6.5.3 Ergebnisse
1.6.5:4  LITETATUT ettt ettt ettt et s s st a et s e s ae s et et e aenas

Untersuchung von Tofu auf Koloniezahl, Salmonellen, coag. pos. Staphylokokken, praesumpt.
Bacillus cereus, ENterODACTEIIACEAE .................ococeueiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeet et

23
24
24
24
24
24

25
25
25
25
26

26
26
26
26
27

27
27
28
28
29

29
29
30
30
30
30
30
30
31
31
31

31
31
31
32
33
33
34
34
34
34
34
35
35
37
37
37
37
37
38

38



17

1.8 Betriebskontrollen

1.6.6.1 Ausgangssituation......

1.6.6.2 Ziel........
1.6.6.3 Ergebnisse........

1.6.6.4 Literatur..

1.6.7 Uberpriifung der Qualit#t und mikrobiellen Beschaffenheit von abgepacktem Mozzarella in

Kleinverbraucherpackungen vom Hersteller bzw. aus dem Handel
1.6.7.1 Ausgangssituation......

1.6.7.2 Ziel
1.6.7.3 Ergebnisse........

1.6.7.4 Literatur..

1.6.8 Campylobacter jejuni|coli in Schweinefleischzubereitungen und Hackfleisch fiir den Rohverzehr

1.6.8.1 Ausgangssituation......
1.6.8.2 Ziel........

1.6.8.3 Ergebnisse........
1.6.8.4 Literatur..

1.6.9 Untersuchung von pulverférmiger Sduglingsnahrung auf Enterobacter sakazakii

1.6.9.1 Ausgangssituation......

1.6.9.2 Ziel

1.6.9.3 Ergebnisse........

1.6.9.4 Literatur..

Untersuchung von Bedarfsgegenstdnden

1.71 Antimikrobiell wirksame Substanzen in Textilien

1711 Ausgangssituation......

1712 Zielu.vcccecnene

17.1.3 Ergebnisse........

1.7.2 Allergene Duftstoffe in Bedarfsgegenstdnden zur Reinigung und Pflege.

1.7.21 Ausgangssituation

1.7.2.2 Ziel...

1.7.2.3 Ergebnisse

1.7.3 Jodpropinylbutylcarbamat (JPBC) in kosmetischen Mitteln...
1.7.3.1 Ausgangssituation

17.3.2 Ziel...

1.7.3.3 Ergebnisse...

174 Antimikrobiell wirksame Substanzen (AWS) in Leder ...
1.7.4.1 Ausgangssituation.

1742 ZICLeeoeieeeeeeee ettt

1.7.4.3 Ergebnisse...

1.7.4.4 LIiteTAtUT c.ccueeeeeeeeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e nees

1.7.5 Phthalate und ESBO in Twist-off-Deckeln

1.7.5.1 Ausgangssituation
1.7.5.2 Ziel.......

1.7.5.3 Ergebnisse
1.7.5.4 Literatur

1.7.6 Primdre aromatische Amine (PAA) in Kiichenutensilien aus Polyamid

1.7.6.1 Ausgangssituation .....

17.6.2 Ziel

1.7.6.3 Ergebnisse.......

1.7.7 Abgabe von Blei und Cadmium aus KeramikgefédBen....
17.71 Ausgangssituation..........

17.7.2 Ziel......eeeenne.

1.7.7.3  ETQEDIUSSO....uceueiereeteteeteeeete ettt et et

1.7.7.4 Literatur......

1.7.8 Formaldehyd in Holzpuzzle und Steckspielen fiir Kinder.......

1.7.8.1 Ausgangssituation
1.7.8.2 Ziel

1.7.8.3 Ergebnisse........
1.7.8.4 Literatur..

38
38
39
39

39
39
39
39
40
41
41
41
41
41
41
41
41
41
42
42
42
42
42
43
44
44
45
45
45
45
46
46
46
46
48
48
48
48
48
48
49
49
49
49
49
49
51
51
51
52
53
53
53
53
54
54
55



181

1.8.2

1.8.3

1.8.4

Nationale Berichterstattung an die EU

Riickverfolgbarkeit vOn LeDeNSIMITERIN ....ccouiiiiiiiieeeee ettt ettt et et

1.8.1.1  AUSANGSSITUATION «.cucueuiiteieietreeete ettt ettt sttt s e et st st e et e et m e et
1812 ZEELueeeeee ettt ettt

1.8.1.3  ETGEDIMISS ...ttt ettt ettt st st sttt ettt b ettt neees
1.8.14  LITETATUT ..ttt ettt ettt ettt e e et ettt

GVO-Kennzeichnung und Nachweis in Lebensmitteln (Betriebspriifung, Probenahme
UNA UNEETSUCHUILG)...v ettt teeecetrette e sseteee et et st sesete e e ssseseessenesaencn

1.8.2.1 Ausgangssituation......
LiB.2.2  ZILeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeteee ettt e e a e saee s e e s neesaeense e saeenaeenaennn

1.8.2.3  ETGEDIMISSO. ...ttt sttt et se e s st se et s e et e s e s nencs

1.8.2.4  LITETATUT ..ottt et e e e e te e aee s e e e e e e s e e s e e sseessaensaensseesseassaesssaessaenssaeseesseenseesseenneenssenns

Einhaltung der vorgeschriebenen Temperaturen bei tiefgefrorenen Lebensmitteln wahrend des

Versands und im EINZEINANIAE] .........c.ooueuieeeeeeeeeeeeeeeteteeteeeeteeteeeeeseeseeseeseeseessesesssessesseessesenseessessessensens

1.8.3.1 Ausgangssituation......
1.8.3.2  ZE@Luuue ettt ettt ettt

1.8.3.3 Ergebnisse........
1.8.3:4  LITETATUT ..ttt ettt ettt st st s et ettt st n s

Allergenkennzeichnung.......
1.8.4.1 Ausgangssituation ..

1842 ZI€l.uueiiii e

1.8.4.3  EIGEDIUISSO.....eeeicireeecieeectreectenec et c et e et st st s st se et se s e et eseneanen

1.8.4.4  LITETALUT ..ooeeeeeeeeeeeeceeeeeeeecteeeee et se et eeae e seeeseeeseesss e seeesseenseeseennnesnneen

2.1 Berichtiiber die amtliche Lebensmitteliiberwachung in Deutschland ettt ettt ettt et n et ene e

211
212
213
214

2.2 Berichtuber die Ergebnisse der Lebensmittel-Kontrollen gemas Bestrahlungsverordnung

221

2.2.2 Ergebnisse
2.3 Berichtiiber die Kontrolle von Lebensmitteln aus Drittldindern nach dem Un

241

2.4.2  ETQEDIUISSE ..ottt ettt ettt ettt ettt s e ettt enaae
2.5 Berichtiiber Aflatoxine in bestimmten Lebensmitteln aus Drittlandern..

251

2.5.2  ETGEDIUISSE ...ttt ettt ettt ettt et sttt enea
2.6 Berichtiiber den Ochratoxin A-Gehalt in ausgewdhlten Lebensmitteln........

2.6.1

2.6.2  ETQEDIUISSE ..uieeiiereieteieestestetseseestet s seeste e et et et saesae st s e sassestesasnssssssesansansansessenean
2.7 Berichtiber den Gehalt an Nitrat in Spinat, Salat, Rucola und anderen Salaten

2.71
2.7.2

2.8 Bericht tiber Uberpriifung bestimmter Fischereierzeugnisse aus Indonesien.....

2.8.1

2.8.2  ETGEDILISSE ..ottt ettt ettt ettt ettt eneae

Rechtsgrundlage et
Ergebnisse zu den im Labor untersuchten Proben......

Anzahlund Art der festgestellten Verst63e vor Ort

Trendanalyse der Daten zur amtlichen Lebensmitteliberwachung..........ceveeccccncncncccninenennenecnnanne.

Rechtliche Grundlagen

Anlass der Kontrolle und Rechtsgrundlage...........cocceeeveceeerneeneeenrrnnceeseeeeeneenenne

fall im Kraftwerk Tschernobyl
2.4 Berichtiiber die Kontrolle von Lebensmitteln auf verbotenen Farbstoff (Sudanrot und andere)

Anlass der Kontrolle und Rechtsgrundlage.....

Anlass der Kontrolle und Rechtsgrundlage.....

Anlass der Kontrolle und Rechtsgrundlage.....
ETGEDIUISSE ..ottt ettt ettt ee et st s et et s e e setenens

Anlass der Kontrolle und Rechtsgrundlage...........cocceeeveceveerneeneeenrrnnceeneeneeeneenenae

Bericht iiber Riickstdnde von Pflanzenschutzmitteln

3.1 Gesetzliche Grundlagen.......
3.2 Datengrundlage.......
3.3 HOCHSTMENGEN ..ttt ettt et ettt s e et st se e st se e et seseeenens

3.4 Lebensmittelbezogene BetraChtumng.......ccocoeecerureetrmecetneecetneceteeeceeeecseeeeeseestseeseeeseneeesens
3.5 Untersuchungsergebnisse von importierten PrOAUKLEI ......cc.ccevieueeienirienenreneeeteeseseesesessesseeeeseeseenens

3.6 Untersuchungsergebnisse mit Bezug auf den jeweiligen Wirkstoff .

3.7
3.8

Auftreten von Mehrfachriickstdnden

Hinweise auf weitere Informationen .

55
55
55
55
56

56
56
56
56
57

57
57
57
57
58
58
58
58
58
58

59
59
59
59
59
62
63
63
63
63
65
65
66
67
67
68
68
68
68
68
68
70
72
72
72

73
73
74
74
75
77
77
78
78



1 Bundesweiter Uberwachungsplan

Bundesweiter Uberwachungsplan

11
Rechtliche Grundlagen

Die Allgemeine Verwaltungsvorschrift tiber Grundséitze zur
Durchfithrung der amtlichen Uberwachung lebensmittel- und
weinrechtlicher Vorschriften (AVV-Rahmen-Uberwachung
- AVV RUD) ist zum 30. Dezember 2004 in Kraft getreten (AVV
RUDb, 2004). Sie regelt Grundsitze fiir die Zusammenarbeit
der Behorden der Liander untereinander und mit dem Bund
und soll zu einem einheitlichen Vollzug der lebensmittel- und
weinrechtlichen Vorschriften in der Uberwachung beitragen.

Je 1000 Einwohner und Jahr miissen nach §10 der AVV RUb
bei Lebensmitteln grundsitzlich 5, bei Tabakerzeugnissen,
kosmetischen Mitteln und Bedarfsgegenstdnden grundsétz-
lich insgesamt 0,5 Proben genommen werden. Ein Teil dieser
Gesamtprobenzahl (0,15 bis 0,45 Proben je 1000 Einwohner
und Jahr) wird nach §11 AVV RUb bundesweit einheitlich im
Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) unter-
sucht.

Ahnliche Fragestellungen wie im BUp werden auch im ,Le-
bensmittel-Monitoring“/ nach § 50 des LFGB (2006) behandelt.
Beide Programme weisen Gemeinsamkeiten, aber auch Unter-
schiede auf (siehe Tab. 3.1.1 in: Bundesweiter Uberwachungs-
plan 2005, 2007).

1.2
Organisation und Verlauf

Die Lander, das Bundesministerium fiir Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucherschutz (BMELV), das Bundesinstitut fir
Risikobewertung (BfR) sowie das Bundesamt fiir Verbraucher-
schutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) haben die Moglich-
keit, Vorschlidge fiir BUp-Programme einzureichen. Welche
dieser Programme tatsdchlich durchgefiihrt werden sollen,
wird durch den Ausschuss Uberwachung abgestimmt.

Da aufgrund regionaler Unterschiede nicht alle Fragestel-
lungen fiir alle Lander gleich relevant sind, entscheiden diese
eigenstindig, an welchem BUp-Programm sie sich mit wie viel
Proben beteiligen. Eine Umsetzung der Programme erfolgt
nur dann, wenn mindestens zwei Lidnder eine Beteiligung dar-
an zusagen. Auf der Basis der genannten Programme wird vom

! Siehe ,Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2006, 1. Heft ,,Lebensmittelmonito-
ring“, Birkhéduser-Verlag, ISBN-13:978-3-7643-8404-3.

BVL der Entwurf AVV Bundesweiter Uberwachungsplan - AVV
BUp - erstellt, der vom Bundesrat verabschiedet wird.

13
Programm 2006

Insgesamt wurden fiir das BUp-Programm 2006 36 Programme
ausgewdhlt, an denen sich die Ladnder mit 16.792 Proben be-
teiligen wollten. Es wurden Probenahmen aus den Bereichen
Lebensmittel, Bedarfsgegenstdnde und Betriebskontrollen
durchgefiihrt (Tab. 1-2-1).

1.4
Literatur
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1.5
Untersuchung von Lebensmitteln auf Stoffe

15.1 Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf Dioxine
und PCB
1.5.11 Einleitung

Die Daten zur Untersuchung verschiedener Lebensmittel auf
Dioxine und PCB aus dem Bundesweiten Uberwachungsplan
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BVL Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2006

werden durch Daten zu ,Surveillance“-Proben ergénzt, die
von den amtlichen Lebensmitteliiberwachungsbehorden der
Lander durch planmaéBige Probenahme erhoben worden sind.
,Follow-up“-Proben, d.h. Verdachts-, Beschwerde- und Ver-
folgsproben, wurden nicht in die Auswertung einbezogen. Der
vorliegende Bericht ergédnzt beziiglich der untersuchten Le-
bensmittelgruppen den Bericht zu den Ergebnissen des deut-
schen Beitrags fiir das Monitoring der Hintergrundbelastung
von Lebensmitteln mit Dioxinen und PCB fiir das Jahr 2006, in
dem Daten zu den Lebensmittelgruppen Sduglings- und Klein-
kindernahrung und Dorschleber bzw. Dorschleberél vorge-
stellt werden (BzL, 2007).

Die vorgestellten Ergebnisse beruhen nicht auf einer re-
prasentativ durchgefiihrten Probenahme. Daher sind die Er-
gebnisse nur bedingt geeignet, die Hintergrundbelastung der
untersuchten Lebensmittel mit Dioxinen und dioxindhnlichen
PCB darzustellen.

Der Uberwachungsplan beriicksichtigt die Empfehlung
der Kommission 2004/705/EG. Die Lebensmittelgruppen wur-
den nach der Einteilung im Anhang I der o.g. Empfehlung der
Kommission gebildet. Es werden 344 Untersuchungsergeb-
nisse zu Dioxinen und Furanen, im weiteren Text Dioxine ge-
nannt, sowie dioxindhnlichen PCB in Lebensmitteln vorgelegt.
Von diesen Proben wurden 223 zusétzlich auf nicht-dioxindhn-
liche PCB (sog. Indikator-PCB) untersucht.

Die Probenahme- und Untersuchungsverfahren entspra-
chen den Vorgaben der Richtlinie 2002/69/EG.

Aus den tibermittelten Messwerten der einzelnen Kon-
genere wurden die Toxizitdtsdquivalente errechnet [Dabei
ging bei Messwerten unterhalb der Bestimmungsgrenze die
volle Bestimmungsgrenze in die Berechnung ein (,upper
bound“-Methode).]und mit den zuldssigen Hochstgehalten fir
Dioxine nach der Verordnung (EG) Nr. 1881/2001 und den Aus-
losewerten gemdB Empfehlung der Kommission 2006/88/EG
verglichen. Die Hochstgehalte fiir einzelne Erzeugnisse sind in
Tab. 1-5-1-1, die Auslosewerte in Tab. 1-5-1-2 zusammengestellt.
Die statistischen Kennzahlen zu diesen Toxizitdtsdquivalenten
sind den Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Sechssog. Indikator-PCBwurden gemaéf Schadstoff-Hochst-
mengenverordnung (SHmV) bestimmt.

1.5.1.2 Ergebnisse

Die Auswertung erfolgt mit der Konvention, dass die zum Aus-
wertungszeitpunkt giltige Rechtslage (Verordnung (EG) Nr.
1881/2006) zum numerischen Vergleich und zur Bewertung
der Ergebnisse herangezogen wird. Diese Festlegung zielt auf
eine Auswertung der Ergebnisse des Bundesweiten Uberwa-
chungsplans ab, die vom Verfahren der Auswertung von Be-
anstandungen unabhéngig ist. Zum anderen wird durch den
Bezug auf die zum Auswertungszeitpunkt gultige Rechtslage
die Arbeitsgrundlage fiir zukiinftige Uberarbeitungen der ent-
sprechenden Rechtsetzung, wie z. B. die vorgesehene Revision
der Verordnung (EG) Nr.1881/2006, geschaffen. Die Summe von
WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-PCB-TEQ wird als Gesamt-Dioxin-
dquivalent (WHO-PCDD/F-PCB-TEQ) bezeichnet und mit WHO-
TEQ abgekiirzt.

1.5.1.2.1 Dioxine und dioxindhnliche PCB
Zu den Untersuchungsschwerpunkten gehoérten Hithnereier
und Milch sowie Fisch und Fischerzeugnisse.

Hithnereier: Insgesamt wurden 127 Hihnereiproben auf
Dioxine und dioxindhnliche PCB untersucht, davon 25 Pro-
ben aus Bodenhaltung, 32 aus Freilandhaltung, 27 aus Ka-
fighaltung und 43 aus unbekannten Haltungsformen. Fir
WHO-PCDD/F-TEQ nimmt der Median fir Eier aus Freiland-
haltung (0,61 pg/g Fett) iber Eier aus Bodenhaltung (0,29 pg/g
Fett) bis zu Eiern aus Kéfighaltung (0,19 pg/g Fett) deutlich ab.
Die Mediane in Bezug auf WHO-PCB-TEQ liegen bei 0,18 pg/g
Fett fiir Eier aus Bodenhaltung und 0,21 pg/g Fett fiir Eier aus
Kéfighaltung in etwa gleicher Hohe, Eier aus Freilandhal-
tung weisen einen Gehalt von 0,50 pg/g Fett auf. Die Auslose-
werte fiir dioxindhnliche PCB werden bei Eiern aus Freiland-
haltung bei 15.6 % der Proben, bei Eiern aus Bodenhaltung
bei 12,0 % der Proben und bei Eiern aus Kéafighaltung bei
7.4 % der Proben iiberschritten. Die Mediane fiir WHO-TEQ
weisen eine Abstufung zwischen Eiern aus Freilandhaltung
(112 pg/g Fett), Eiern aus Bodenhaltung (0,50 pg/g Fett) und
Eiern aus Kéfighaltung (0,42 pg/g Fett) auf. Die Daten zu den
im Jahr 2006 beprobten Eiern lassen den Schluss zu, dass Eier
aus Freilandhaltung im Vergleich zu Eiern aus Bodenhaltung
hohere Gehalte an Dioxinen und dioxindhnlichen PCB auf-
weisen. Eier aus Bodenhaltung wiederum weisen geringfiigig
hohere Gehalte an Dioxinen und dioxindhnlichen PCB im
Vergleich zu Eiern aus Kéfighaltung auf. Die Untersuchungs-
ergebnisse aus dem Jahr 2006 bestdtigen somit, dass die
Haltungsform einen entscheidenden Einfluss auf den Gehalt
an Dioxinen und PCB in Eiern haben kann. Dabei ist der Sach-
verhalt zu berticksichtigen, dass bei Eiern aus Freiland- und
Bodenhaltung ublicherweise mehr Proben mit vergleichs-
weise hoheren Dioxin- und PCB-Gehalten als bei Eiern aus
Kéfighaltung auftreten. Des Weiteren ist zu berticksichtigen,
dass bei kleineren Betrieben eher héhere Gehalte gefunden
werden. Inwieweit bei den vorliegenden Daten ein entspre-
chender Zusammenhang mit der Betriebsgrof3e bei Freiland-
und Bodenhaltung vorhanden ist, kann anhand der vorlie-
genden Daten nicht Giberpriift werden.

Die Anzahl der Uberschreitungen der Héchstgehalte bzw.
Auslosewerte und weitere statistische Kennzahlen sind den
Tab. 1-5-1-3,1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Milch: Bei Milch wurden 68 Proben auf Dioxine und dioxin-
dhnliche PCB untersucht. Milch weist sehr geringe Gehalte an
Dioxinen und dioxindhnlichen PCB auf. Der Median fiir WHO-
PCDD/F-TEQ liegt bei 0,440 pg/g Fett. Bei Dioxinen kommen
keine Hochstgehaltiiberschreitungen vor. Fir WHO-TEQ wird
der Hochstgehalt von einer Probe geringfiigig um 10 Prozent
iiberschritten, der Median fiir WHO-TEQ liegt bei 1,10 pg/g Fett.

Die Anzahl der Uberschreitungen der Héchstgehalte bzw.
Auslosewerte und weitere statistische Kennzahlen sind den
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

Fisch und Fischerzeugnisse: Insgesamt wurden 33 Proben von
Fisch und Fischerzeugnissen und 15 Proben Aal auf Dioxine und
dioxindhnliche PCB untersucht. Der Median fiir WHO-PCDD/F-



TEQ liegt fir Fische bei 1,24 pg/g Frischgewicht (Aal 2,20 pg/g
Frischgewicht). Der Hochstgehalt fiir Dioxine wird bei Fischen
von keiner der untersuchten Proben tiberschritten. Bei Aal
wird der Hochstgehalt fir Dioxine von 33,3 Prozent der unter-
suchten Proben tiberschritten. Bei WHO-TEQ ist fiir Fische eine
Hochstgehaltiiberschreitung von 3,0 Prozent zu verzeichnen
(Aal 20,0 Prozent), der Median fiir WHO-TEQ liegt bei 2,8 pg/g
Frischgewicht (Aal 10,7 pg/g Frischgewicht). Der Median fur
WHO-PCB-TEQ liegt fiir Fische bei 1,52 pg/g Frischgewicht (Aal
6,73 pg/g Frischgewicht), der Ausléswert fir WHO-PCB-TEQ
wird in 12,1 Prozent aller Fischproben tberschritten (Aal 66,7
Prozent).

Die Anzahl der Uberschreitungen der Héchstgehalte bzw.
Auslosewerte und weitere statistische Kennzahlen sind in den
Tab. 1-5-1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 aufgelistet.

Weitere Lebensmittelgruppen: Rind-, Schweine- und Geflii-
gelfleisch haben gréBtenteils unaufféllige Gehalte an Dioxinen
und dioxindhnlichen PCB, allerdings treten bei Rind- und Ge-
fligelfleisch Hochstgehaltsiiberschreitungen fiir WHO-PCDD/
F-TEQ und bei Rind-, Schweine- und Gefliigelfleisch Hochstge-
haltsiiberschreitungen fiir WHO-TEQ auf. Im Vergleich dazu
werden die Hochstgehalte fiir Leber der o.g. Tierarten wie auch
Leber von Schaf indes héufiger tiberschritten. Dies beruht auf
dem Sachverhalt, dass die Leber ein Anreicherungsorgan fiir
Dioxine und PCB ist.

Bei Proben von Butter, Schaffleisch und daraus hergestell-
ten Erzeugnissen, Aquakulturerzeugnissen, Fetten tierischer
Herkunft, Nahrungsergdnzungsmitteln auf Fischolbasis und
pflanzlichen Olen und Fetten wurden keine Hochstgehaltiiber-
schreitungen in Bezug auf WHO-PCDD/F-TEQ und WHO-TEQ
festgestellt. Die fiir Obst und Gemiise existierenden Auslése-
werte fiir Dioxine und dioxindhnliche PCB wurden bei keiner
Probe tiberschritten.

Die statistischen Kennzahlen fiir den Gehalt an Dioxinen
und PCB wie auch Angaben zu der Anzahl der Uberschrei-
tungen der Hochstgehalte bzw. Auslosewerte sind den Tab. 1-5-
1-3, 1-5-1-4 und 1-5-1-5 zu entnehmen.

1.5.1.2.2 Nicht-dioxindhnliche PCB

Es wurden 223 Proben auf Riickstdnde von nicht-dioxindhn-
lichen PCB (sechs Indikator-PCB: PCB 28, 52, 101, 108, 138, 153)
untersucht.

Die Berechnung erfolgte nach der ,lower bound“-Methode.
Dabei wurden Proben in denen mindestens ein Indikator-PCB
gemessen wurde in die Berechnung einbezogen. Eine Anwen-
dung der ,upper bound“-Methode war aufgrund des Sach-
verhaltes, dass der Anteil der Proben mit quantifizierbaren
Konzentrationen der Indikator-PCB-Kongenere oberhalb der
Bestimmungsgrenze zwischen 7 und 30 Prozent lag und dass
groBe Unterschiede zwischen den von den Untersuchungsein-
richtungen angegebenen Bestimmungsgrenzen vorhanden
sind, nicht zweckdienlich. Die statistischen Kennzahlen sind in
der Tab. 1-5-1-6 aufgelistet.
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1.5.2 Deoxynivalenol (DON) - Uberwachung neu einge-
fiihrter Héchstmengen fir bestimmte Mykotoxine
1.5.2.1 Ausgangssituation

Deoxynivalenol (DON) wird durch Stoffwechselaktivitdten von
Schimmelpilzen gebildet und gehort zur Gruppe der Fusari-
entoxine (Mykotoxine). DON kann in allen Getreidearten auf-
treten, besonders in Mais und Weizen. Es ist zwar weder erb-
gutschddigend noch krebserregend, wirkt jedoch in erh6hten
Mengen beim Menschen hdufig akut toxisch mit Erbrechen,
Durchfallund Hautreaktionen nach Aufnahme kontaminierter
Nahrung. AuBBerdem koénnen Stérungen des Immunsystems
und dadurch erhohte Anfélligkeit gegentiber Infektionskrank-
heiten auftreten.

Durch Artikel 1 der Verordnung zur Anderung der Mykoto-
xin-Hochstmengenverordnung und der Didtverordnung vom
4.Februar 2004 wurden Hochstgehalte fiir Deoxynivalenol und
Zearalenon in Speisegetreide, Getreideerzeugnissen, Teigwa-
ren, Brot und Backwaren und fiir Fumonisin B; und B, in Mais,
Maiserzeugnissen und Cornflakes eingefiihrt. Zum 1. Juli 2006
wurden die nationalen Hochstmengen der Mykotoxin-Héchst-
mengenverordnung unter anderem fiir Deoxynivalenol durch
europaweit harmonisierte Hochstgehalte abgeldst. Die neuen
EG-Hochstgehalte liegen z. T. erheblich tiber den derzeit natio-
nal geltenden Werten.

Rechtsgrundlage ist die Verordnung (EG) Nr. 856/2005 der
Kommission zur Anderung der Verordnung (EG) Nr. 466/2001
in Bezug auf Fusarientoxine vom 6. Juni 2005.

1.5.2.2 Ziel

Es sollte ein Uberblick iiber die Einhaltung von neuen natio-
nalen Vorschriften tiber Mykotoxinhéchstmengen in Deutsch-
land bzw. neuer europaweit harmonisierter Hochstgehalte
gewonnen werden. Die Untersuchungen sollten zeigen, inwie-
weit die geltenden Bestimmungen eingehalten werden und
welche Auswirkungen die gednderte Rechtslage auf das Belas-
tungsniveau bestimmter Lebensmittelgruppen hat.

Hierzu sollten Getreidemehle, Brot, Kleingebéack, Feine
Backwaren sowie Getreidebeikost auf Deoxynivalenol unter-
sucht werden. Aus Sicht des BfR sollten Hartweizenerzeug-
nisse, speziell Teigwaren, auf ihre Belastung mit DON im Rah-
men des bundesweiten Uberwachungsplans 2006 bundesweit
untersucht werden. Proben sollten sowohl bei Herstellern als
auch auf allen Handelsstufen entnommen werden.



