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Vorwort des Thuringer Ministers fiir Soziales, Familie und Gesundheit

Sehr geehrte Damen und Herren,

.der Mensch ist, was er isst*, schrieb einst der
Philosoph Ludwig Feuerbach. Auch wenn es
sich dabei um eine arge Verkirzung handelt —
fest steht, dass sich unsere Ernahrung ganz
erheblich auf unseren Gesundheitszustand
und unser Wohlbefinden auswirkt. Damit
diese keinen Schaden nehmen, wird die Qua-
litat der Lebensmittel ebenso Uberprift wie
die Beschaffenheit von kosmetischen Mit-
teln und Bedarfsgegenstanden. Diese wich-
tige Aufgabe nimmt die amtliche Lebens-
mittelUberwachung wahr. Sie sorgt dafr,
dass gesundheitliche Risiken moglichst aus-
geschlossen und Tauschungen der Verbrau-
cher verhindert werden.

Fur die Thiringer Landesregierung besitzt die
Sicherheit der Verbraucher hohen Stellenwert,
weshalb sie eine effiziente Uberwachung der
entsprechenden Produkte sicherstellt. Mit dem
Neubau des Thuringer Landesamtes fiur Le-
bensmittelsicherheit und Verbraucherschutz,
das 2006 seine Arbeit in Bad Langensalza
aufgenommen hat, haben sich die techni-
schen Voraussetzungen auf diesem Gebiet
weiter verbessert.

Der vorliegende Jahresbericht behandelt
allerdings noch das Jahr 2005. Es ist der
dreizehnte Bericht der amtlichen Lebens-
mitteliberwachung, was aber keinesfalls als
schlechtes Vorzeichen zu verstehen ist. Denn
auch im vergangenen Jahr haben sich die
Lebensmittel und Bedarfsgegenstéande in Thi-
ringen als weitestgehend unbedenklich erwie-
sen. Qualitats- und Hygienemangel blieben
seltene Ausnahmen. Die Anbieter wurden in
der Uberwiegenden Mehrzahl ihrer Verantwor-
tung gegentuber den Konsumenten gerecht.

Die amtliche Lebensmitteliberwachung hat
auch 2005 wieder zahlreiche Betriebskon-
trollen durchgefuhrt und eine grol3e Menge
an Proben untersucht. Diese hohe Kontroll-
dichte bietet die Gewahr daflr, dass sich die
Verbraucher im Freistaat sicher fuhlen kén-
nen. Mein Dank gilt an dieser Stelle den
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern sowohl der
kommunalen Veterindr- und Lebensmittel-
Uberwachungsamter als auch des Thuringer
Landesamtes fur Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz und des Thiringer Minis-
teriums fur Soziales, Familie und Gesundheit.
Sie alle haben durch ihr grol3es Engagement
zu dem seit Jahren hohen Qualitatsniveau
in Thuringen beigetragen. Anerkennung ge-
blhrt selbstverstandlich auch den Erzeuger-
und Handelsbetrieben, die in den allermeis-
ten Fallen bei Herstellung und Vertrieb ihrer
Produkte sorgfaltig verfuhren.



Vorwort des Thuringer Ministers fiir Soziales, Familie und Gesundheit Dr. Klaus Zeh im Jahresbericht der amtlichen Lebensmitteliiberwachung 2005

Natirlich lassen sich trotz intensiver Uberwa-
chung gesundheitliche Risiken nie hundert-
prozentig ausschlielRen. Nach wie vor kommt
es deshalb auf die Verbraucher selbst an.

Ihre Aufmerksamkeit bei der Auswahl der
Produkte kann gleichfalls dazu beitragen, die
Lebensmittelsicherheit in Tharingen auf dem
jetzigen hohen Niveau zu halten.

Dr. Klaus Zeh
Tharinger Minister
fir Soziales, Familie und Gesundheit



Vorwort des Prasidenten des Thiringer Landesamtes fur Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz

Sehr geehrte Thiringerinnen und Thiringer,

Vertrauen ist gut, Kontrolle ist besser. Unter
diesem Grundsatz stellt die Thiringer Lan-
desregierung den Schutz der Verbraucherin-
nen und Verbraucher vor gesundheitlichen
Risiken sowie vor Irrefihrung oder Tau-
schung durch Lebensmittel, Bedarfsgegen-
stdande und Kosmetika auf hohem Niveau
sicher. Dem Thuringer Landesamt fur Le-
bensmittelsicherheit und Verbraucherschutz
kommt dabei eine Schlisselfunktion zu.
Wenngleich Produzenten fur die von ihnen in
den Verkehr gebrachten Lebensmittel unein-
geschrankt verantwortlich sind, machen von
Zeit zu Zeit europa- und deutschlandweite
Ruckrufaktionen deutlich, dass auf eine amt-
liche Lebensmitteliiberwachung nicht ver-
zichtet werden kann. Zudem steigen mit Blick
auf die rasant zusammenwachsenden Méarkte
die Anforderungen an den gesundheitlichen
Verbraucherschutz und an das zuverlassige
Zusammenwirken von EU-, Bundes-, Landes-
und Kommunalbehdrden.

Mit dem Neubau eines modernen, mit leis-
tungsfahiger Geratetechnik ausgestatteten
Landesamtes, in dessen erstem Bauabschnitt
die Untersuchungstatigkeit inzwischen lauft,
tragt der Freistaat Thuringen diesen wach-
senden Erfordernissen in anschaulicher Wei-
se Rechnung.

Fur das Berichtsjahr 2005 kann — wie schon
in den vergangenen Jahren — eine positive Bi-
lanz gezogen werden. Die Ergebnisse der
rund 52.000 Betriebskontrollen, bei denen in
den Unternehmen das firmeneigene Quali-
tats- und Hygienemanagement kontrolliert
wurde, und die sensorischen, mikrobiologi-
schen und chemisch-analytischen Untersu-
chungen der ca. 16.600 Proben von Lebens-
mitteln und Bedarfsgegenstanden bestatigen,

dass VerstdlRe gegen geltendes Lebensmit-
telrecht Ausnahmen darstellen. In den meis-
ten Fallen finden die Kontrolleure der Vete-
rindr- und Lebensmitteliberwachungsamter
in den Betrieben und Handelseinrichtungen
hochwertige Lebensmittel, bei denen die Qua-
litat stimmt und die Rickverfolgbarkeit vom
Feld bis auf den Tisch gewahrleistet ist.

Die Mitarbeiter der Lebensmitteliiberwachung
kontrollieren Betriebe und nehmen Proben
gezielt und risikoorientiert. Die bei den Un-
tersuchungen im TLLV festgestellte Bean-
standungsquote kann deshalb nicht als re-
prasentativ fur das gesamte Marktangebot
angesehen werden. Zu bertcksichtigen ist
auch, dass die heute zur Verfligung stehende
hoch sensible Analysetechnik bereits gerings-
te Mengen unerwinschter Stoffe nachwei-
sen kann. D. h. es werden Messwerte ermit-
telt, die oft nur ein Bruchteil der gesetzlich
zulassigen Hochstmenge ausmachen. Diese
Lebensmittel sind fir den menschlichen Ver-
zehrv/gl-}' unbedenklich.
;A A

A
Dr.'med. habil. Wolfgang Hiihn
Prasident des Thiringer Landesamtes fur
Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz
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Die amtliche Lebensmitteliberwachung
In Thdringen

Der Schutz der Verbraucher vor gesundheitlichen
Gefahren sowie vor Irrefuhrung und Téauschung
im Verkehr mit Lebensmitteln, Bedarfsgegenstan-
den, kosmetischen Mitteln und Tabakerzeugnis-
sen ist Aufgabe der amtlichen Lebensmitteltiber-
wachung.

Im Freistaat Thiringen sind fur die amtliche Le-
bensmitteliberwachung zustandig:

e das Thiringer Ministerium fur Soziales, Fami-
lie und Gesundheit (TMSFG),

» das Thiringer Landesamt fir Lebensmittelsi-
cherheit und Verbraucherschutz (TLLV),

« die Veterinadr- und Lebensmitteliberwachungs-
amter (VLUA) der Landkreise und der kreis-
freien Stadte.

Die Lebensmitteliberwachungsbehoérden uber-
prifen stichprobenweise die Einhaltung der le-
bensmittelrechtlichen Vorschriften auf allen Han-
delsstufen vom Hersteller oder Importeur bis zum
Einzelhandel einschliel3lich der Gastronomie so-
wie in Einrichtungen der Gemeinschaftsverpfle-
gung. Dazu fuhren die Behérden Betriebskontrol-

len durch und entnehmen Proben zur amtlichen
Untersuchung. Im Bedarfsfall arbeiten sie mit
den Lebensmitteliberwachungsbehdrden ande-
rer Bundesléander zusammen und koordinieren
die VollzugsmalRnahmen. Sofern bekannt wird,
dass ein in Verkehr gebrachtes Produkt nicht den
gesundheitlichen Anforderungen entspricht, wer-
den die Informationen hieriber an ein Schnell-
warnsystem Ubermittelt und ggf. innerhalb der
Europaischen Union an alle Mitgliedstaaten wei-
tergegeben. Aus diesem System werden auch
entsprechende Mitteilungen anderer Mitglied-
staaten empfangen und ausgewertet.

Im Lebensmittelrecht gilt der Grundsatz, dass
die Betriebe und Einrichtungen, die Lebensmit-
tel, kosmetische Mittel, Tabakerzeugnisse und
Bedarfsgegenstande herstellen, importieren, be-
oder verarbeiten und in den Verkehr bringen, in
Eigenverantwortung sicherstellen missen, dass
von ihren Produkten keine gesundheitlichen
Gefahren fur Verbraucher ausgehen kdénnen. Im
Rahmen ihrer Sorgfaltspflicht missen die Betrie-
be angemessene Eigenkontrollen durchfiihren
und insbesondere beim Umgang mit Lebensmit-
teln die Hygienebestimmungen und sonstigen
lebensmittelrechtlichen Anforderungen beachten.



Vollzug der amtlichen Lebensmitteliiberwachung im Jahr 2005

Vollzug der amtlichen Lebensmitteliberwachung im Jahr 2005

Kontrollen in Betrieben

Die Kontrollen der amtlichen Lebensmitteltiber-
wachung erstrecken sich auf alle Herstellerbe-
triebe, Import- und Transportunternehmen, auf
GroRhandels- und Einzelhandelsbetriebe sowie
gastronomische Einrichtungen. Die Veterinar-
und Lebensmitteliiberwachungséamter fihren in
den Betrieben und Einrichtungen planmafig
Betriebskontrollen, Probenahmen und Kontrollen
der Unterlagen und Aufzeichnungen durch.

Bei den Betriebskontrollen werden sowohl die
betrieblichen Eigenkontrollen als auch die hygie-
nischen Bedingungen, unter denen Lebensmittel
hergestellt, behandelt und in Verkehr gebracht
werden, beurteilt. Dazu gehdren u. a. die Be-
wertung der Eigenkontrollkonzepte und deren
praktische Umsetzung, der hygienische Umgang
des Betriebspersonals mit Lebensmitteln, die
Durchfihrung der erforderlichen Reinigungsar-
beiten, die Beschaffenheit und Ausstattung der
Betriebsraume, der Zustand der Maschinen,
Anlagen und Arbeitsgerate, die Lagerung der
Rohstoffe, Zwischen- und Endprodukte sowie
MaRnahmen zur Erhaltung der einwandfreien
Beschaffenheit der Lebensmittel und zur Vorbeu-
gung gegen Schadlingsbefall.

Die Kontrollfrequenz fir die Betriebe wird in
Thiringen nach einem komplexen Bewertungs-
schema zur Ermittlung des individuellen Risikos
des einzelnen Betriebes festgelegt. Dabei werden
die Betriebsstruktur, eventuelle produkttypische
Risiken, Umfang und Qualitat der betrieblichen
Eigenkontrollen und die Ergebnisse vorange-
gangener amtlicher Uberpriifungen einschlieRlich
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der Ergebnisse aus der Untersuchung amtlicher
Proben bericksichtigt. Die Anwendung dieses im
Jahr 2001 in Thuringen eingefthrten Bewertungs-
systems ermoglicht eine bessere Effizienz der
Kontrollen durch die Bildung von Kontrollschwer-
punkten. Betriebe, bei denen Mangel auftraten,
werden haufiger und intensiver kontrolliert.

Zur Unterstitzung der Veterindr- und Lebens-
mitteliberwachungsamter nahmen interdisziplinar
besetzte Teams an Betriebskontrollen teil. Diese
Sachverstandigenteams bewerteten insbeson-
dere die Anwendung der betrieblichen Eigen-
kontrollen nach dem HACCP-Konzept. Beim
HACCP-Konzept handelt es sich um ein Quali-
tatssicherungssystem, das auf betrieblichen Ri-
sikoanalysen basiert.

Die Untersuchung der bei Betriebskontrollen ent-
nommenen amtlichen Proben erfolgt im Thiringer
Landesamt fur Lebensmittelsicherheit und Ver-
braucherschutz. Die Sachverstandigen erstellen
Gutachten, die als Grundlage weiterer Vollzugs-
maflnahmen gegeniber den Betrieben und ggf.
als Beweismittel bei der Einleitung ordnungs- und
strafrechtlicher MalRnahmen dienen.

Im Jahr 2005 waren in Thiringen 36.637 Betriebe
erfasst (Abbildung 1). 24.355 dieser Betriebe wur-
den kontrolliert. Dazu muss gesagt werden, dass
bei Betrieben mit geringem lebensmittelhygieni-
schem Risiko (z. B. Drogerien, Reisebusse, Imker)
die Mindestzeitabstinde zwischen den Kontrollen
gaf. auf mehr als ein Jahr ausgedehnt werden
koénnen.



Kontrollen in Betrieben
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o

Betriebe  37.240 37.090 35.890 35.430 34.404 34.840 34.222 34.420 34.512 36.637

B Kontrollen 74.183 75.352 69.026 63.312 53.601 55.053 55.593 58.624 56.960 52230

Abbildung 1: Anzahl der Betriebe und Kontrollen in den Jahren 1996 bis 2005

Die Mitarbeiter der Veterinar- und Lebensmittel- 2,7 bei Grof3handlern, Lager- und Umpackbe-
Uberwachungsamter fuhrten 52.230 Kontrollen trieben,
durch. Damit entfielen im Durchschnitt auf jeden ¢ 2,3 beim Lebensmitteleinzelhandel,
kontrollierten Betrieb 2,1 Kontrollen. Fir die ein- ¢ 1,8 bei Gaststatten, Kiichen und Kantinen,
zelnen Branchen war die Kontrollquote unter- « 1,5 bei Erzeugerbetrieben der landwirtschaft-
schiedlich. Die durchschnittliche Anzahl der Kon- lichen Urproduktion.
trollen pro kontrolliertem Betrieb betrug:

Weitere statistische Angaben zum Vollzug der
» 8,3 bei groRen Hersteller- und Abpackbetrie- amtlichen Lebensmitteliberwachung enthalt Ta-

ben, belle 1.

e 2,8 beim Lebensmittelhandwerk,

11



Vollzug der amtlichen Lebensmitteliiberwachung im Jahr 2005

Tabelle 1. Betriebskontrollen, Probenahmen, eingeleitete MaBnahmen

Malnahmen aus Kontrollen und
ey Probenbeanstandungen
() c
: g 2 5 5 3
Betriebsart e < ? < ; 5 C < c
Q = o o 5 [0 = [}
c e c = % = =y [} 2
K} 1] =] c [J] g > 0]
8 = g B S 3 %] 2 = IS
@) o o) o g = @ o g @
5 = E £ 2 £ 5 £ g &
@ i @ ¥ 2 2 %) ? @ b
Erzeuger (Urproduktion) 1.289 415 12 609 8 22 7
Erzeuger von Lebensmitteln
tierischer Herkunft i Gk e et 9 ge U
Fischereibetriebe 48 11 1 23 1
Imkereien 323 29 35
Erzeuger von Lebensmitteln
pflanzlicher Herkunft 157 62 1 %0 2
Hersteller und Abpacker 608 439 58 3.645 101 9 3 17
Milchbearbeitungsbetriebe,
Milchverarbeitungsbetriebe 15 19 e =
Betriebe zur Behandlung von
Eiern, Hersteller von Eiprodukten e Lo & 5 1 2
L rsiellEr e Aeizdn L 156 140 37 2.679 67 4 1 10
Fleischerzeugnissen
Fisch-, Krusten-, Schalen-
und Weichtierbe- und 12 12 52
verarbeitungsbetriebe
Hersteller von pflanzlichen
Lebensmitteln inkl. Abpacker Lk Ll = =i © 1 1 &
Hersteller von Getranken 84 73 7 246 8 1 1 1
Hersteller von Halbfertig-
und Fertiggerichten =t Lo &
Hersteller von anderen Lebens-
mitteln und Zusatzstoffen 18 12 1 4l 8
Hersteller von Tabak 2 2 2
und Tabakerzeugnissen
Hersteller von
kosmetischen Mitteln L 9 2g
Hersteller von
Bedarfsgegenstanden 1t A =
Vertriebsunternehmer und
Transporteure 615 309 19 836 7 10 9 2 4
Grof3handler, Importeure_und 238 112 7 255 5 1 1 1
Exporteure von Lebensmitteln
Lebensmittellager 193 133 6 367 1 2 3 2
Umpackbetriebe 14 11 35
Transporteure von Lebensmitteln 114 28 1 131 1
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Kontrollen in Betrieben

Betriebsart

GroRhandler von Tabak
und Tabakerzeugnissen

GroRRhandler von
kosmetischen Mitteln

GrolRhandler von
Bedarfsgegenstanden

sonstige Vertriebsunternehmer
und Transporteure

Einzelhandler
Lebensmitteleinzelhandel
anderer Einzelhandel

Einzelhandel von Tabak
und Tabakerzeugnissen

Einzelhandel von
kosmetischen Mitteln

Einzelhandel von
Bedarfsgegenstanden

Dienstleistungsbetriebe
sonstige Dienstleistungsbetriebe
Kiichen und Kantinen

Gaststéatten und
Imbisseinrichtungen

Volksfeste, Markte, Messen
und andere offentliche
Veranstaltungen

Hersteller, die im Wesent-
lichen auf der Stufe des
Einzelhandels verkaufen

Gewerbebetriebe

Direktvermarkter mit eigener
Herstellung von Lebensmitteln
tierischer Herkunft

Direktvermarkter mit eigener
Herstellung von Lebensmitteln
pflanzlicher Herkunft

sonstige Hersteller, die im
Wesentlichen auf der Stufe
des Einzelhandels verkaufen

Betriebe

31

16

13.127
10.696
1.694

31

228

478

18.818
101
4.940

13.770

2.180

1.730

408

32

10

36.637

Anzahl der
() c
2 g
5 2
= |
3 =
3 s
S 3
£ 5
o o
3
2
14 4
6 1
8.674 533
7.407 513
985 19
14
31
237 1
12.678 865
36
3.593 91
9.042 774
7
1.840 209
1.555 187
261 22
18
6
24.355 1.696

Kontrollen gesamt

30

19.598
17.655
1.439

16

35

453

22.382
87
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443 116 47 19 77 27
429 111 46 15 75 27
14 3 4 2

811 135 25 47 80 31

83 15 4 7 7 3

728 120 21 40 73 28

193 34 5 3 49 10
171 28 5 3 44 9
22 6 5 1

1563 326 89 71 234 74
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Alle Betriebskontrollen wurden in Kontrollberich-
ten dokumentiert. Lediglich in 1.696 Betrieben
(7,0 % der kontrollierten Betriebe) wurden Ver-
stbRe gegen lebensmittelrechtliche Vorschriften
festgestellt. Die meisten Mangel konnten sofort
oder innerhalb einer festgelegten Frist beseitigt
werden. Haufig waren lediglich Hinweise zur Ver-
besserung der Ausstattung der Betriebe oder Emp-
fehlungen zur Durchfiihrung der betrieblichen
Eigenkontrollen notwendig.

Gegenuber 1.563 Verantwortlichen wurden we-
gen geringfugiger VerstbRe gegen Hygienebe-
stimmungen Verwarnungen ausgesprochen. Im
Anschluss an 234 Kontrollen ergingen wegen
VerstoRen gegen Hygienebestimmungen Bul3-

Tabelle 2: Amtliche Malinahmen von 1998 bis 2005

geldbescheide. In 74 Fallen wurde bei der zu-
standigen Staatsanwaltschaft Strafanzeige gegen
den Verantwortlichen des Lebensmittelbetriebes
erstattet. Die haufigsten Grinde fur die Einleitung
von Strafverfahren waren Verstol3e gegen Be-
stimmungen der Hackfleisch-Verordnung, z. B. die
Uberschreitung der gesetzlich begrenzten Ver-
kehrsfristen oder VerstdRe gegen die Bestim-
mungen zum Kuhlen und Einfrieren von Hack-
fleisch.

Fur 71 Betriebe oder Betriebsteile musste eine
voribergehende SchlieBung verfluigt werden.
Haufigste SchlieBungsgriinde waren gravierende
Hygieneméngel in den BetriebsrAumen oder
Schadlingsbefall.

Janr scﬁﬁgrisi?lsg_en ar?gé?;-en Bufgelder stSeiI?uhr:egr;en g\{Jer:;ue_n Verwarnungen
1998 95 119 336 145 1.433 888
1999 55 144 297 157 1.150 857
2000 56 131 246 214 425 1.174
2001 80 95 289 197 475 1.491
2002 84 66 177 234 351 1.589
2003 73 81 180 305 348 1.602
2004 102 103 228 202 398 1.495
2005 71 74 234 89 326 1.563
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Kontrollen in Betrieben

In 89 Fallen mussten ganze Produktchargen we-
gen gesundheitsrelevanter Mangel aus dem Ver-
kauf genommen, mit einem Verkehrsverbot belegt
oder unter amtlicher Aufsicht an den Hersteller,
Grof3handler oder Importeur zuriickgesandt wer-

Tabelle 3: Sicherstellungen, Verkehrsverbote, Riickflihrungen

Lebensmittel, Bedarfsgegenstande,

kosmetische Mittel

Milchprodukte, Kase
Eier

Fleisch, Fleischerzeugnisse,
Wurstwaren

Fisch, Fischerzeugnisse
Krusten-, Schalen-, Weichtiere
Frittierdl

Suppen, SoRen

Backwaren, Teigwaren

Hiilsenfriichte, Olsamen, Schalenobst

Kartoffeln, starkereiche Pflanzenteile

Frischgemiise
Gemliseerzeugnisse, Pilze
Obstprodukte

Bier

Spirituosen,
spirituosenahnliche Getréanke

Honige und Honigzubereitungen,
Konfitiiren

Fertiggerichte
Wirzmittel
Mineralwéasser
Lebensmittel

Bedarfsgegenstande
mit Lebensmittelkontakt

kosmetische Mittel
und kosmetische Rohstoffe

Spielwaren und Scherzartikel

kg

65
8

9.431

38
11

11
487
73
310
135

21

14

10.623

Menge
Liter

72

27
108

den. Die beanstandeten Waren wurden unter
amtlicher Aufsicht unschadlich beseitigt.

Tabelle 3 gibt einen Uberblick tiber Sicherstellun-
gen, Verkehrsverbote und Rickfiihrungen.

Stick senso-

3.992

554

13

rische

Beanstandungsgrinde

mikrobio- chemi- Kennzeich-

logische

sche nungsmangel

sons-
tige
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Amtliche Fleischhygienelberwachung

Auf der Grundlage fleischhygienerechtlicher Vor-
schriften wird das bei Schlachtungen gewonne-
ne Fleisch amtlich kontrolliert, um die Ubertra-
gung von Infektionskrankheiten und Parasiten auf
den Menschen zu verhindern. Schlachttiere wer-
den unmittelbar vor dem Schlachten tierarzt-
lich untersucht, um sicherzustellen, dass nur
Fleisch von gesunden Tieren fur den Verzehr
gewonnen wird. Nach dem Schlachten erfolgt
die Fleischuntersuchung. Die damit beauftrag-
ten amtlichen Tierarzte werden von amtlichen
Fachassistenten (bisher Fleischkontrolleure) un-
terstitzt.

Im Rahmen der Fleischuntersuchung sind La-
boruntersuchungen, wie die obligatorische Tri-
chinenuntersuchung bei Schweinen, Wildschwei-
nen, einigen anderen Wildtierarten und Pferden
sowie die seit dem 6. Dezember 2000 vorge-
schriebene BSE-Untersuchung bei allen Uber
24 Monate alten Rindern vorzunehmen. Beim
Verdacht auf eine Erkrankung des Tieres sind
weitere spezielle Untersuchungen durchzuftih-
ren. AuRerdem werden Rickstandsuntersuchun-
gen nach festgelegten Stichprobenplanen veran-
lasst.

Fir die Durchfihrung der Fleischuntersuchung
sind die Veterindr- und Lebensmitteliberwa-
chungsamter verantwortlich. Die vorgeschriebe-
nen BSE-Proben werden im Thiringer Landesamt
fur Lebensmittelsicherheit und Verbraucher-
schutz getestet. Nur die freiwilligen BSE-Tests bei
Rindern in der Altersgruppe unter 24 Monaten
durfen an zugelassene private Labore in Auftrag
gegeben werden.

Im Jahr 2005 wurde bei 1.583.496 Grofitieren

die Schlachttier- und Fleischuntersuchung durch-
gefuihrt. Es handelte sich um:
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« 1.511.068 Schweine, davon 1.438.164 in zu-
gelassenen Schlachtbetrieben;

¢ 57.092 Rinder, davon 53.955 in zugelassenen
Schlachtbetrieben;

e 2.062 Kalber, davon 1.451 in zugelassenen
Schlachtbetrieben;

e 7.072 Schafe, davon 2.342 in zugelassenen
Schlachtbetrieben;

e« 825 Ziegen, davon 188
Schlachtbetrieben;

« 113 Pferde, davon 85
Schlachtbetrieben;

e 5.264 Stick Gehegewild, davon 1.344 Stick
Damwild.

in zugelassenen

in zugelassenen

Abgesehen von 9.293 Schlachtschweinen aus
anderen EU-Mitgliedstaaten waren alle (bri-
gen Tiere deutscher Herkunft. Im Ergebnis der
Untersuchungen wurden 3.833 geschlachtete
Tiere als untauglich fir den menschlichen Ver-
zehr beurteilt und unschédlich beseitigt, davon
3.080 Schweine, 716 Rinder, 19 Kalber, 15 Scha-
fe, 2 Ziegen und 1 Pferd.

Bei Hausschlachtungen musste in 3 Féllen Straf-
anzeige gegen Privatpersonen wegen Versto-
Ben gegen die Untersuchungspflicht erstattet
werden.

Erlegtes Wild unterliegt der amtlichen Fleisch-
untersuchung, sofern der Jager beim Aufbre-
chen des Tierkdrpers Merkmale feststellt, die das
Wildfleisch als bedenklich fir den Verzehr er-
scheinen lassen. Generell zu untersuchen ist
Wildfleisch, das Uber zugelassene Wildbear-
beitungsbetriebe vermarktet wird. Die amtliche
Fleischuntersuchung wurde durchgefiihrt bei:

e 4.172 Stick Schwarzwild,
e 2.258 Stiick Rehwild,



Amtliche Fleischhygienetiberwachung

e 834 Stick Rotwild,

e 313 Stick Sika- und Damwild,

* 48 Stuck sonstiges Haarwild.

Davon wurden 103 Stick Schwarzwild, 59 Stiick
Rehwild, 23 Stiick Rotwild und 5 Stiick Sikawild
bzw. Damwild als untauglich fir den mensch-
lichen Verzehr beurteilt.

Bei 23.029 Stuck erlegtem Schwarzwild und
56 Stick sonstigem Wild wurde das Fleisch auf
Trichinen untersucht. Trichinenbefall ist nur bei
einem in einem Drittland erlegten Wildschwein
nachgewiesen worden. In Thuringen erlegtes
Wild war trichinenfrei.

Geflugel unterliegt, wenn es in gewerblichen
Betrieben geschlachtet wird, ebenfalls der amt-
lichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung. Die
Gesamtzahl der untersuchten Hihner, Puten,
Enten, Ganse und Perlhihner betrug 14.468.143.
Die Beanstandungsquote lag bei 3,1 %. Direkt bei
der Anlieferung an Fleischverarbeitungsbetriebe
wurden 18.856.157 kg Geflugelfleisch Uberprift.

Uber die Schlachttier- und Fleischuntersuchung
hinaus werden von den Veterinar- und Lebens-
mitteliiberwachungsamtern bei der Fleischge-
winnung intensive Hygienekontrollen durchge-
fuhrt. Schlachtbetriebe unterliegen wahrend der
Betriebszeit standig der amtstierarztlichen Kon-
trolle, in Fleischzerlegungsbetrieben erfolgen die
Uberprufungen einmal taglich. Bei Fleisch verar-
beitenden Betrieben wird die Frequenz der Hygie-
nekontrollen anhand einer schriftich dokumen-
tierten Risikobewertung festgelegt. Die Kontrollen
umfassen sowohl die Betriebsrdume als auch den
sachgerechten Umgang der Beschéftigten mit
dem Fleisch. Es wird auRerdem auf die konse-
guente Einhaltung der vorgeschriebenen Kihl-
temperaturen sowie die ordnungsgeméafe Durch-
fuhrung der Reinigungsarbeiten geachtet. Die
Uberprifung schliel3t dariiber hinaus die von den
Schlachtbetrieben zu fihrenden Nachweise Uber

die Herkunft der Schlachttiere und die Abgabe
des Fleisches ein.

BSE- und TSE-Untersuchungen an Rindern,
Schafen und Ziegen

Gemal den Vorschriften der Europaischen Union
wird jedes geschlachtete Rind, das alter als 30
Monate ist, auf BSE untersucht. In Deutschland
wurde diese Altersgrenze mit Wirkung vom 31.
Januar 2001 auf 24 Monate herabgesetzt. Die
Untersuchungen erfolgen in einem zu diesem
Zweck staatlich zugelassenen Labor. Die Freiga-
be der Rinder zum menschlichen Verzehr wird
erst nach dem Vorliegen des Testergebnisses
erteilt. Die unter 24 Monate alten Rinder, fur die
keine Testpflicht besteht, kénnen im Auftrag des
Schlachtbetriebes ebenfalls getestet werden. Die-
se Tests durfen auch in nichtstaatlichen Laboren
aullerhalb Thuringens durchgefihrt werden, die
jedoch von der dort zustandigen Landesbehdérde
zugelassen sein mussen.

Im Jahr 2005 wurden im Thuringer Landesamt fur
Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz
36.989 Proben von geschlachteten Rindern auf
BSE/TSE getestet. Davon waren 36.896 gesund
geschlachtete Rinder und 93 notgeschlachtete
Tiere.

AuBerdem wurden 876 in Thiringen geschlach-
tete unter 24 Monate alte Rinder, bei denen keine
Untersuchungspflicht bestand, in zugelassenen
privaten Laboren in anderen Bundeslandern ge-
testet. Die Testergebnisse der in Thiringen ge-
schlachteten Rinder waren negativ.

Seit dem 1. Januar 2002 werden in der Europai-
schen Union auch TSE-Tests von tUber 18 Mona-
te alten geschlachteten sowie von verendeten
und getdteten Schafen und Ziegen nach einem
fur die Mitgliedstaaten festgelegten Stichproben-
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Programm durchgefihrt. Entsprechend dem fir
Tharingen im Jahr 2005 geltenden Stichproben-
Schlissel bei Schlachttieren wurden 142 tiber 18

Monate alte Schafe und 102 Ziegen auf TSE
untersucht. Alle Proben waren negativ.

Tabelle 4: BSE-Untersuchungen der in Thiringen geschlachteten Rinder

Alter der untersuchten Tiere

unter
24 Monate
gesund geschlachtete Tiere 74
notgeschlachtete Tiere 10
auBerhalb Thiringens 876
getestete Tiere
960

Als zuséatzliche SchutzmalRnahme zur Minimie-
rung des Risikos fur die Verbraucher ist seit
Oktober 2000 in der Européischen Union uber
die BSE-Tests bei Schlachttieren hinaus die Ent-
fernung des so genannten spezifizierten Risi-
komaterials bei Rindern, Schafen und Ziegen vor-
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. . BSE-
24 bis 30 tber Untersuchungen
Monate 30 Monate
4.460 32.362 36.896
12 71 93
0 0 876
4,472 32.433 37.865

geschrieben. Die Entfernung des spezifischen
Risikomaterials und dessen separate Entsorgung
durch Verbrennen in hierfir zugelassenen An-
lagen wird von den Veterinar- und Lebensmit-
teliberwachungsamtern streng kontrolliert.



Spezielle Uberpriifungen

Spezielle Uberprufungen

Bearbeitung von Meldungen
des Schnellwarnsystems

Mit der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 der Kom-
mission der Europaischen Union wurde unter der
Bezeichnung ,Schnellwarnsystem® (Rapid Alert
System for Food and Feed — RASFF) ein Verfah-
ren zur Informationsiibermittiung und Warnung
vor gesundheitlichen Gefahren im Verkehr mit
Lebensmitteln, Bedarfsgegenstanden und Futter-
mitteln EU-weit eingefuhrt. Bei gesundheits-
schadlichen Bedarfsgegenstanden sowie kosme-
tischen Mitteln findet ein @hnliches System zum
Austausch von Informationen auf der Basis der
EU-Richtlinie Gber die allgemeine Produktsicher-
heit Anwendung. Uber diese Systeme werden
innerhalb der Mitgliedstaaten der EU alle Informa-
tionen uber potentielle Gesundheitsgefahren fur
Verbraucher bei Produkten, die sich im Handel
befinden, ausgetauscht.

Nach einem Bericht der Européischen Kommis-
sion wurden im Jahr 2005 innerhalb der Europa-
ischen Union 956 Warnmeldungen tber gesund-
heitsschadliche Produkte zwischen den Lebens-
mitteliberwachungsbehérden der Mitgliedstaaten
ausgetauscht. In 61% bezogen sich die Warnmel-
dungen auf Produkte aus einem Mitgliedstaat, in
3% auf Produkte aus einem kiinftigen Beitrittsstaat
und in 36 % auf Produkte eines Drittlands. Die am
haufigsten von einer Warnung betroffenen Produkt-
kategorien waren Fische und Meerestiere (20 %),
Fleisch- und Fleischerzeugnisse einschlief3lich
Gefligel (18 %), Krauter und Gewiirze (11 %) so-
wie Obst und Gemise (8 %). Haufigste Risiken
waren pathogene Mikroorganismen (27%), Méan-
gel bei der Zusammensetzung (19 %), Belastung
mit Rickstanden und Kontaminanten (10 %), Zu-
satzstoffe (10 %) und Mykotoxine (9 %).

Im Ergebnis der auf die Begutachtung von 8 Le-
bensmittelproben und einem Bedarfsgegenstand
im TLLV folgenden Ermittlungen konnte eine
gesundheitliche Gefahr fir die Verbraucher nicht
ausgeschlossen werden. In diesen Fallen stellten
die Veterindr- und Lebensmitteliberwachungs-
amter sicher, dass die gesamte Charge des be-
anstandeten Produktes auf allen Handelsstufen
aus dem Verkehr genommen wurde. In 5 Fal-
len erfolgten Mitteilungen an das Bundesamt
fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL) zur Einstellung der Informationen in
das Schnellwarnsystem, weil sich beanstandete
Produkte bereits auBerhalb Thiiringens im Han-
del befanden.

Die in Thuringen festgestellten und an das
Schnellwarnsystem mitgeteilten Beanstandungen
betrafen:

e getrocknete Seealgen mit Uberhéhtem Jod-
gehalt;

» ein Nudel-Fertiggericht, das eine unzulassige
Bestrahlung aufwies;

» Nahrungserganzungsmittel mit dem Schwer-
metall Cadmium;

» Trinkglaser mit erhdhter Bleilassigkeit;

» Pistazien mit dem Schimmelpilzgift Aflatoxin.

Darlber hinaus haben die Thiringer Lebensmit-
telliberwachungsbehdrden aus dem Schnellwarn-
system 1.971 Mitteilungen zu 1.312 beanstande-
ten Produkten erhalten. Davon waren

* 662 Lebensmittel nichttierischer Herkunft ein-
schlie3lich neuartige Lebensmittel- und Nah-
rungserganzungsmittel,

o 472 Lebensmittel tierischer Herkunft,

+ 35 Futtermittel,

» 59 Bedarfsgegenstande mit Lebensmittelkon-
takt,
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» 25 sonstige Bedarfsgegenstande,
e 26 Spielzeuge,
» 33 kosmetische Mittel.

Von den Produkten, vor denen gewarnt wurde,
stammten 169 aus Deutschland, 636 aus Mit-
gliedstaaten der EU und 507 aus Dirittlandern
bzw. waren von unbekannter Herkunft. Nach Ein-
zelfallprifungen von Produktbeschreibung, Kenn-
zeichnung, Verkehrsfrist, Beanstandungsgrund
und Vermarktungswegen war bei 99 Mitteilungen
nicht auszuschlieRen, dass potentiell gesund-
heitsschadliche Produkte auch in Thuringen im
Handel sein kdnnten. In diesen Féllen wurden in
allen Thuringer Kreisen und kreisfreien Stadten
im Grol3- und Einzelhandel und ggf. auch in Pro-
duktionsbetrieben und in der Gastronomie Kon-
trollen zum Auffinden dieser Produkte veranlasst.
Insgesamt waren 2.826 Betriebe in die Ruckruf-
aktionen einbezogen worden.

Bei 26 Kontrollaktionen wurden die beanstande-
ten Produkte in Thiringen vorgefunden. In den
Ubrigen Fallen waren die beanstandeten Erzeug-
nisse entweder in Thiringen nicht in den Handel
gekommen oder bereits durch einen vom Her-

steller, Importeur oder Grof3handler ausgeldsten
Warenrtckruf zuriickgenommen bzw. der weitere
Verkauf gesperrt worden. Soweit die Unterneh-
men noch nicht selbst tatig geworden waren,
organisierten die Uberwachungsbehoérden Riick-
holaktionen der Waren und sperrten bis zu deren
Wirksamkeit den Verkauf in Einzelhandelsbe-
trieben. Die umfangreichen Uberpriifungen der
Einzelhandler bewirkten, dass alle Einzelhan-
delsgeschafte den Ruckrufen ihrer Lieferanten
die notwendige Beachtung schenkten.

Ergehen Meldungen uUber beanstandete Futter-
mittel werden von den Behdrden der Futtermittel-
Uberwachung die belieferten landwirtschaftlichen
Betriebe ermittelt, um sicherzustellen, dass kein
mit Schadstoffen belastetes oder mit unzulassi-
gen Inhaltsstoffen versetztes Futter an Lebens-
mittel liefernde Tiere verfittert wird. In 2 Fallen
wurden in Zusammenarbeit mit der amtlichen
Futtermitteliberwachung Tierhaltungsbetriebe auf
einen eventuellen Einsatz von falsch deklarier-
tem, mit unzulassigen Inhaltsstoffen hergestell-
tem Futtermittel kontrolliert. Die Thiringer Betrie-
be hatten jedoch keine Futtermittel der beanstan-
deten Chargen erhalten.

Tabelle 5: Warnungen vor nicht sicheren Produkten im Schnellwarnsystem

in Thuringen fest-

Erzeugnis gestellte nicht
sichere Produkte
Lebensmittel 8
Bedarfsgegenstande 1
kosmetische Mittel 0
Futtermittel 0
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In Thuringen wurden infolge von Warnmeldungen
folgende Produkte vorgefunden:

» Gemuseprodukte, Gewirze und SoRen mit
nicht zugelassenen Farbstoffen;

» Feigen, Pistazien und Erdnussbrotaufstrich mit
erhohten Mykotoxingehalten;

e Seealgen mit Uberhéhtem Jodgehalt;

» Pfannenwender, Kartoffelstampfer und Kunst-
stoffbecher mit unzulassiger Abgabe von Ami-
nen und anderen Schadstoffen;

» Nahrungserganzungsmittel, Spielwaren, Trink-
glaser und Keramikteller mit unzuléssig hohen
Gehalten an Schwermetallen;

« Rohwurst mit Colibakterien;

» Ingwer und Rohwurst mit Salmonellen;

* Raucherfisch mit iberhéhtem Histamingehalt;

» Fischkonserven mit Uberhéhten Werten an
polyzyklischen aromatischen Kohlenwasser-
stoffen (PAK);

» Forellenkaviar und Honig mit Rickstanden von
Tierarzneimitteln;

* Weinblatter mit Rickstanden von Pflanzen-
schutzmitteln;

* Meerestiere und Fertiggerichte, bei denen eine
unzulassige Bestrahlung nachgewiesen wurde;

» Schadstoffabsonderung aus Verschlussdeckeln
von Gewdlirzpaste;

» SuRwaren, die beim Verschlucken Erstickungs-
gefahr auslosen kénnten;

* Gluhwein und Biermixgetranke in Flaschen mit
Uberdruck.

Malnahmen bei besonderen
Vorkommnissen

Im Folgenden werden Beispiele fur die Mal3-
nahmen der Lebensmitteliberwachungsbehor-
den nach besonderen Vorkommnissen darge-
stellt.

Café-Bistro ohne Trinkwasserversorgung

Obwohl die Trinkwasserversorgung eines Café-
Bistros aus dem offentlichen Leitungsnetz we-
gen einer beanstandeten Wasserprobe voriber-
gehend eingestellt worden war, blieb dieser
Betrieb weiterhin gedffnet. Ermittlungen ergaben,
dass Wasser aus einem auf dem Grundstiick
befindlichen Brunnen entnommen worden war.
Der mehrere Jahre zuvor stillgelegte, private
Brunnen war ohne vorherige Wasseruntersu-
chung illegal wieder in Betrieb genommen wor-
den. Eine Probe dieses Wassers musste wegen
Verunreinigung mit Colibakterien, einer zu ho-
hen Gesamtkeimzahl und Uberschreitung des
Grenzwertes fur Nitrat beanstandet werden. Das
Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von
Lebensmitteln und Getranken wurde mit sofor-
tiger Wirkung untersagt und ein Strafverfahren
eingeleitet.

Verkehrsunfall eines Lebensmitteltransport-
fahrzeuges

Im Oktober 2005 verungliickte im Thiaringer Wald
in der N&he einer Gaststitte ein Kuhlfahrzeug
mit 8 Tonnen Schweinefleisch. Dabei kippte der
LKW um und ein Teil der Ladung fiel auf die
Stral3e.

Nach den Aufraumarbeiten stellte die Polizei eine
Differenz zwischen der gelieferten Menge und
der Menge der entsorgten Fleischteile fest. Bei
einer daraufhin veranlassten Kontrolle der in der
Néhe liegenden Gaststatte durch die Lebens-
mitteliberwachungsbehérde konnten dort 28 kg
Fleischteile aus dem verungliickten Transport
anhand der auf dem Fleisch befindlichen amtli-
chen Genusstauglichkeitskennzeichen zweifels-
frei identifiziert werden. Das Fleisch sowie be-
reits daraus zubereitete Schnitzel wurden als fur
den menschlichen Verzehr ungeeignet beurteilt
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und entsorgt. Es wurde Strafanzeige gegen den
Betreiber der Gaststatte erstattet.

Gruppenerkrankungen

In Hotels, Kindergarten, Seniorenheimen und an-
deren sozialen Einrichtungen, die von Grol3- bzw.
Gemeinschaftskiichen mit Essen vorsorgt wer-
den, erfassten die zustandigen Gesundheitsam-
ter 188 Erkrankungsgeschehen (Gruppenerkran-
kungen) mit 3.253 erkrankten Personen.

Bei Erkrankungsgeschehen wurden die Veterinar-
und Lebensmitteliiberwachungsamter regelmafiig
bei der Abklarung der Erkrankungsursachen ein-
bezogen, um zu priifen, ob die im fraglichen Zeit-
raum verzehrten Speisen Ursache der Erkran-
kungen sein konnten. Dazu erfolgten Kontrollen
in den Kichenbetrieben auf mégliche Hygiene-
fehler und Risiken bei der Herstellung und Verar-
beitung von Lebensmitteln, z. B. Unterbrechun-
gen der Kuhlkette oder zu lange Standzeiten
von Zwischenprodukten. Von noch vorhandenen
Speisen sowie deren Roh- und Zwischenproduk-
ten wurden Proben entnommen und auf Uber-
tragbare Krankheitserreger untersucht. Die Uber-
prifungen fanden auch bei den Zulieferern, wie
Backereien, Metzgereien und Cateringbetrieben
Statt.

Bei 14 Erkrankungsgeschehen wurden Salmonel-
losen bei den Patienten festgestellt, ausgeldst
durch Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhi-
murium oder Salmonella Agona. Die Ermittlun-
gen legten den Verdacht auf lebensmittelbedingte
Ubertragungswege nahe. Nur in einem Fall konn-
ten die gleichen Keime auch in einem Lebens-
mittel (Teewurst) gefunden werden, welches im
fraglichen Zeitraum von den Patienten verzehrt
worden war.
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Bei zahlreichen Gruppenerkrankungen wurden
Noroviren (94 Félle) und Rotaviren (24 Falle)
nachgewiesen. Norovirus-Erkrankungen sind welt-
weit verbreitet und z&hlen in Deutschland zu den
haufigsten infektibsen Gastroenteritiden (Magen-
Darm-Erkrankungen). Noroviren werden der
Familie der Calciviren zugeordnet. Diese sind in
der Umwelt duferst stabil und hochinfektios. Der
Mensch ist das einzige bekannte epidemiologisch
relevante Erregerreservoir. Neben der Ubertra-
gung von Mensch zu Mensch ist auch die An-
steckung Uber kontaminierte Lebensmittel oder
Trinkwasser moglich.

Kontrollen nach dem Infektionsschutzgesetz

Nach dem Infektionsschutzgesetz besteht bei be-
stimmten Erkrankungen ein gesetzliches Arbeits-
verbot. Darlber hinaus sind die Beschaftigten
von Lebensmittelbetrieben vor ihrer Einstellung
und einmal jahrlich Uber die Risiken beim Um-
gang mit Lebensmitteln sowie Uber lebensmittel-
hygienisch wichtige Krankheiten zu belehren. Die
Lebensmittelunternehmer missen die Einhaltung
dieser Vorschriften gewéhrleisten und dokumen-
tieren, dass alle Mitarbeiter entsprechend ge-
schult worden sind.

Die Durchfihrung der erforderlichen Schulungs-
maflnahmen wurde stichprobenweise im Rabh-
men der Betriebskontrollen bei 14.631 Personen
Uberprift. Davon waren 2.090 Beschéftigte ent-
weder nicht Uber Infektionsrisiken unterrichtet
worden oder es fehlten entsprechende Nach-
weise. Die verantwortlichen Betriebsleiter wurden
verwarnt und erhielten die Auflage, die Schulun-
gen kurzfristig nachholen zu lassen. Soweit Per-
sonen, die mit Lebensmitteln arbeiteten, erkrankt
waren, wurde ein Beschéftigungsverbot ausge-
sprochen.



Spezielle Uberpriifungen

Uberwachung der Rindfleischetikettierung

Zur Gewabhrleistung der Ruckverfolgbarkeit von
Rindfleisch ist durch Verordnungen der Europa-
ischen Union in allen Mitgliedstaaten seit dem
Jahr 2001 die Etikettierung von Rindfleisch ein-
heitlich geregelt. Danach sind von den Unterneh-
men der Fleischwirtschaft, des Fleischerhand-
werks und des Lebensmittelhandels an jedem
Stick Rindfleisch bestimmte obligatorische An-
gaben anzubringen und die vom jeweiligen Vor-
lieferanten erhaltenen Informationen weiterzu-
geben. Fir den Verbraucher missen an der
Ladentheke die Herkunftsinformationen zu Ge-
burt, Mast und Schlachtung des Rindes sowie zur
Zerlegung des Fleisches sichtbar angebracht
sein. Die Richtigkeit der Angaben wird von der
amtlichen Kontrollstelle anhand eines ebenfalls
auf dem Etikett anzugebenden ldentifizierungs-
codes (Referenznummer) Uber alle Vermark-
tungsstufen bis zum Einzeltier oder einer Gruppe
von Tieren geprdft.

Freiwillige Zusatzangaben, die Uber die vorge-
schriebene Kennzeichnung hinausgehende Infor-
mationen enthalten, z. B. bezlglich der Haltungs-
form oder der Art der Fitterung, missen als
fakultative Angaben von der Bundesanstalt fir
Landwirtschaft und Ernahrung genehmigt sein,
damit deren Richtigkeit durch beauftragte Kon-
trollstellen Gberprift werden kann.

Fur die Kontrollen zur Uberwachung der Rind-
fleischetikettierung sind in Abhéangigkeit von dem
angewendeten Etikettierungsverfahren (obligato-
risch oder fakultativ) und in Abhangigkeit von der
Art der Betriebe entweder die Bundeslander oder
die Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Ernah-
rung zustandig.

In Thiringen wurde der Thiringer Verband fir
Leistungs- und Qualitatsprifungen in der Tier-

zucht e. V. beauftragt, die Betriebskontrollen
durchzufiihren. Soweit auf Grund der Kontroller-
gebnisse amtliche MaRnahmen erforderlich sind,
werden diese vom Thiringer Landesamt fur
Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz
durchgefiihrt. Das TLLV legt auch die Planvorga-
ben fir die Kontrolltatigkeit des beauftragten Ver-
bandes fest und pruft deren Einhaltung.

Im Jahr 2005 wurde die Rindfleischetikettierung
in 661 von 1.727 Fleischereien und deren Ver-
kaufsfilialen Uberprift, dies entspricht einer Stich-
probenquote von 38 %. Die zu kontrollierenden
Betriebe werden nach einem vorgeschriebenen
Verfahren unter Bertcksichtigung der Vermark-
tungsstruktur, der im Betrieb gehandelten Fleisch-
mengen und eventueller Beanstandungen bei der
vorangegangenen Kontrolle festgelegt. Anhand
einer Fleischprobe wird bei jeder Betriebsprifung
die korrekte Anwendung der Etikettierung bis zur
nachsten Handelsstufe, bei einem Teil der Kon-
trollen auch Uber mehrere Handelsstufen bzw. bis
zum Schlachtbetrieb, zuriickverfolgt.

Die Richtigkeit der beim Verkauf angebrachten
Etiketten konnte in den meisten Féllen von den
Betrieben belegt werden. Wegen geringfligiger
Kennzeichnungsmangel bzw. Maéangel bei der
Ruckverfolgbarkeit geprufter Fleischproben er-
folgten 280 schriftliche Belehrungen. In einem
Fall wurde wegen der Weigerung, die betrieb-
lichen Aufzeichnungen vorzulegen, ein Buf3geld-
verfahren eingeleitet.

Kontrolle von Transportfahrzeugen

Im Jahr 2005 Uberpriften die Veterinar- und Le-
bensmitteliberwachungsamter 131 Lebensmittel-
transportfahrzeuge von 28 in Thiringen ansassi-
gen Speditionen. Lediglich in einem Fall wurde
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ein Verstol3 gegen Hygienebestimmungen bei der
Beférderung von Lebensmitteln festgestellt und
eine Verwarnung ausgesprochen. Dartber hin-
aus wurden bei Betriebskontrollen auch Fahrzeu-
ge von aul3erhalb Thiringens anséssigen Spedi-
tionen Uberpruft, die Thuringer Betriebe beliefer-
ten. Gemeinsam mit Einsatzteams der Polizei
oder dem Bundesamt fur Guterfernverkehr erfolg-
ten schwerpunktartig auch an den Autobahnen
Kontrollen von Lebensmitteltransporten.

Einfuhrkontrollen

Importe von Lebensmitteln tierischer Herkunft
aus Drittlandern werden an den Aul3engrenzen
(Grenzkontrollstellen) des gemeinsamen Bin-
nenmarktes sowie an bestimmten Hafen und
Flugh&fen kontrolliert. Neben der zollrechtlichen
Abfertigung werden die Transportfahrzeuge auch
hinsichtlich der lebensmittelhygienischen Anfor-
derungen Uberprift. Die an den Grenzen kontrol-
lierten Waren sind in der gesamten EU verkehrs-
fahig. An den Thiringer Flughafen sind keine
Grenzkontrollstellen vorhanden.
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Lebensmittel pflanzlicher Herkunft aus Drittlan-
dern, die zur Weiterverarbeitung in einem Le-
bensmittelbetrieb bestimmt sind, kbnnen auch am
Bestimmungsort, d. h. im Betrieb des Importeurs,
zollrechtlich abgefertigt werden. Dabei informiert
die Zollbehorde die fir den Empfanger zustan-
dige Lebensmitteliberwachungsbehdrde, welche
die lebensmittelhygienische Kontrolle der Ware
durchfihrt und dabei ggf. Proben entnimmt. Der
Umfang dieser Einfuhren nach Thiringen ist
gering und erfolgt hauptsachlich an SuRwaren-
hersteller und Gemiuseverarbeiter. Eingefuhrt
wurden im wesentlichen Haselniisse, Sonnenblu-
menkerne und Pistazien aus der Turkei, Dillspit-
zen aus Usbekistan und getrocknete Pilze aus
China. Im Jahr 2005 betrug die Direkteinfuhr aus
Drittlandern 1.964 Tonnen. Es gab keine Bean-
standungen.

Innerhalb des Binnenmarktes der Européischen
Union ist der Grundsatz des freien Warenver-
kehrs verwirklicht. Daher sind Lebensmittel, die
in einem Mitgliedstaat lebensmittelhygienisch
Uberwacht wurden, auch in allen anderen Mit-
gliedstaaten verkehrsfahig, ohne weitere Einfuhr-
kontrollen an den Binnengrenzen der EU-Mit-
gliedstaaten.



Zeitlich begrenzte Vollzugsschwerpunkte

Zeitlich begrenzte Vollzugsschwerpunkte

In Thiringen werden regelméaRig spezielle Fra-
gestellungen als landesweite Vollzugsschwer-
punkte vorgegeben und von den Veterinar- und
Lebensmittelliberwachungsamtern nach gleichem
Kontrollschema bearbeitet. Die Ergebnisse sind
nachstehend zusammengefasst.

Auslieferung von , Warmfleisch*
aus Schlachtbetrieben

Grundsatzlich ist Fleisch nach der Schlachtung
unverziglich zu kuhlen. Die Kuhlkette darf beim
Transport und bei der weiteren Verarbeitung von
Fleisch nach der Schlachtung nicht unterbrochen
werden. Da einige Thuringer Wurstspezialitéaten
traditionell aus schlachtfrischem Fleisch (Warm-
fleisch) ohne zwischenzeitliche Kihlung herge-
stellt werden, ist dafir eine Ausnahmeregelung
erforderlich. Um Fleischeigenschaften, die nur
unmittelbar nach der Schlachtung vorhanden
sind, bei der Herstellung von Fleischerzeugnis-
sen ausnutzen zu konnen, darf ein Zeitrahmen
von maximal 6 Stunden bis zur Verarbeitung
dieses Fleisches nicht Gberschritten werden. Fur
diese spezielle Verfahrensweise bei der Her-
stellung von bestimmten Thiringer Fleisch- und
Woursterzeugnissen muss eine Ausnahmegeneh-
migung der zustandigen Veterindrbehérde vor-
liegen. Die Erteilung der Genehmigung ist an
strenge Auflagen gebunden, um die Frischfleisch-
transporte gezielt Gberwachen und Missbrauch
verhindern zu koénnen. Die Transportdauer im
ungekuhlten Fahrzeug ist auf maximal 2 Stunden
begrenzt. Das Fleisch muss so rechtzeitig bei den
Verarbeitungsbetrieben eintreffen, dass die Wei-
terverarbeitung innerhalb von 6 Stunden nach
dem Schlachten der Tiere gewéhrleistet ist.

Ziel des Uberwachungsschwerpunktes war, die
Zusammenarbeit der beteiligten Amter zu for-
dern und die Einhaltung der den Schlachtbe-
trieben erteilten Auflagen zu Uberprifen. Bei den
Verarbeitungsbetrieben, die mit schlachtfrischem
Fleisch beliefert werden, war insbesondere zu
prifen, ob das Warmfleisch fristgerecht und aus-
schlieBGlich fur die genehmigten Verwendungs-
zwecke eingesetzt wird. Mangel wurden nicht
festgestellt. Die erteilten Genehmigungen wurden
aktualisiert und teilweise mit weiteren Auflagen
versehen.

Ruckverfolgbarkeit von Rohstoffen und
Produktchargen in
Fleischverarbeitungsbetrieben

Ab 1. Januar 2005 sind wesentliche Bestimmun-
gen der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 zur Fest-
legung der allgemeinen Grundsatze und Anfor-
derungen des Lebensmittelrechts, zur Errichtung
der Européischen Behotrde fir Lebensmittel-
sicherheit und zur Festlegung von Verfahren zur
Lebensmittelsicherheit anzuwenden. Die dort in
den Artikeln 18 und 19 enthaltenen Bestimmun-
gen zur Ruckverfolgbarkeit von Lebensmitteln
und Verantwortlichkeit fir Lebensmittel verlangen
von allen Lebensmittelunternehmern, die Rick-
verfolgbarkeit auf allen Produktions-, Verarbei-
tungs- und Vertriebsstufen sicherzustellen und
nicht sichere Lebensmittel vom Markt zu nehmen.

Die neuen Anforderungen stellen gegeniber dem
bisherigen Recht (abgesehen von der Auswei-
tung auf alle Branchen) insofern eine Verschar-
fung dar, als dass jetzt ,Systeme und Verfahren®
zur Feststellung der Handelspartner sowie zur
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Mitteilung der Informationen an die Behdrden
gefordert sind. Mit diesen Vorschriften soll ermég-
licht werden, eventuell bereits auf der Einzelhan-
delsstufe vermarktete Lebensmittel aus dem Ver-
kehr zu nehmen, wenn diese Sicherheitsméngel
aufweisen. In diesem Fall haben die Lebens-
mittelunternehmer einen Warenrickruf einzulei-
ten, ohne dass es einer behdrdlichen Anordnung
bedarf. Gegeniber den Lebensmitteliberwa-
chungsbehdrden besteht eine Mitteilungspflicht
Uber die Art der Gesundheitsschéadlichkeit und die
zum Schutz der Verbraucher eingeleiteten Malf3-
nahmen. Auch die mit dem Produkt belieferten
Zwischen- und Einzelhéndler missen in diesem
Fall sachdienliche Informationen zur Rickverfol-
gung eines Lebensmittels an die Behérden wei-
tergeben. Die Vorschriften zur Riickverfolgbarkeit
verlangen von jedem Lebensmittelunternehmer

» die Feststellung der Lieferanten der Ausgangs-
stoffe und der Unternehmen, an die Erzeug-
nisse geliefert worden sind (lUber jeweils eine
Handelsstufe);

» Einrichtung von Dokumentationssystemen, mit
denen die Rickverfolgbarkeit sichergestellt
wird;

» Einhaltung der in spezifischen Bestimmungen
enthaltenen Vorschriften zur Dokumentation
und Kennzeichnung;

e den RuUckruf bzw. eine Verkaufssperre auf
allen Handelsstufen, auf denen ein nicht siche-
res Lebensmittel vermarktet wird;

« Informationen Uber nicht sichere Lebensmittel
an die zustandigen Behorden.

Auf Grund dieser neuen Vorschriften sollte in
allen zugelassenen sowie in ausgewahlten regi-
strierten Herstellerbetrieben geprift werden, wie
den gestiegenen Anforderungen Rechnung ge-
tragen wird. Insbesondere war zu priufen, ob
Herstellerbetriebe nach einer Beanstandung die
von ihnen in Verkehr gebrachten Produkte auch
dann identifizieren und eingrenzen kénnen, wenn
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sich diese Produkte bereits auf der Einzelhan-
delsstufe befinden. Dabei waren konkrete, auf
bestimmte Chargen bezogene Vertriebslisten vor-
zulegen. Die allgemeine Benennung der belie-
ferten Kundenbetriebe geniigte noch nicht den
Anforderungen. Kontrolliert wurde auch, auf wel-
che Art und in welcher Frist Informationen tber
ein in den Verkehr gebrachtes Lebensmittel an
die Lebensmitteliiberwachungsbehorde tbermit-
telt werden kénnen, wenn der Verdacht besteht,
dass das Erzeugnis den Anforderungen an die
Lebensmittelsicherheit nicht entspricht.

Die auf eine bestimmte Charge bezogene Ruck-
verfolgbarkeit der von den Lebensmittelherstel-
lern in ihren Rezepturen verwendeten Rohstoffe
bis zur jeweils letzten Handelsstufe war ebenfalls
zu Uberprifen. Dazu mussen die Lebensmittel-
hersteller die Wareneingange in ihren Betrieb bei
jeder Anlieferung kontrollieren und dokumentie-
ren. Auch die mengenmaRig geringfligigen Zuta-
ten, z. B. Gewlrze, Gemise, Krauter, Eier, Kéase,
Zusatzstoffe, Starterkulturen, Aromen usw. mis-
sen einbezogen werden.

Bei den Kontrollen wurde festgestellt, dass

* in den zugelassenen Fleischverarbeitungsbe-
trieben die Rulckverfolgbarkeit der wesent-
lichen Rohstoffe sowie die Feststellung der
jeweils nachsten Handelspartner gewahrleistet
war;

» bei der Identifizierung der Herkunft von Gewdr-
zen und pflanzlichen Zutaten in einigen Betrie-
ben Defizite existierten;

* in den registrierten Betrieben Verbesserungen
der Ruckverfolgbarkeit sowohl bezuglich der
verwendeten Rohstoffe als auch bezuglich der
vermarkteten Produkte durchgesetzt werden
mussen;

* in 90% der zugelassenen Fleischverarbei-
tungsbetriebe die Erstellung von Vertriebslis-
ten fur eine konkrete Produktcharge und deren
Ubergabe an die Behorde innerhalb weniger



Zulassungen und Genehmigungen

Minuten bis maximal 3 Stunden realisiert wer-
den konnte; 10 % der Betriebe bendtigten da-
zu maximal 1 Tag;

» bei Retouren, d. h. der Rucklieferung von Wa-
ren aus dem Handel, in einigen Fallen der
reklamierende Betrieb und der Reklamations-
grund nicht belegt werden konnten.

Schlussfolgerung: Kinftig mussen bei allen
Betriebskontrollen die Uberpriifungen der Riick-
verfolgbarkeit fortgesetzt werden. Lediglich in den
Betrieben, die im Rahmen eines Zulassungsver-
fahrens gepruft worden sind, ist die Umsetzung
der Vorschriften zur Rickverfolgbarkeit bereits
gewabhrleistet.

Hygiene beim Umgang mit Sahne

Bei der mikrobiologischen Untersuchung von 55
aus Automaten entnommenen Proben Schlag-
sahne im 1. Halbjahr 2005 war eine erhthte Be-

anstandungsquote festgestellt worden. Dies war
Anlass, die Uberwachung der Hygiene beim Be-
treiben von Sahneautomaten generell zu inten-
sivieren. In den Betrieben mit Beanstandungen
sollten die Ursachen ermittelt und die Kontrollen
auf weitere Betriebe ausgedehnt werden. Den
Schwerpunkt bildete die Uberprifung von Eis-
dielen, Cafés, Backereien und Konditoreien, die
Sahneautomaten betreiben.

Die Uberprufungen ergaben, dass die Beanstan-
dungen Uberwiegend auf nicht sachgerechte bzw.
nicht ausreichende Reinigung und Desinfektion
der Automaten zuruckzufihren waren. Teilweise
verursachten Materialverschleil3 und/oder die
mangelhafte Wartung der Maschinen mikrobielle
Belastungen. Die vor Ort veranlassten MalRnah-
men und die Untersuchung von Nachproben wur-
den bis zur Feststellung der vollstandigen Méan-
gelfreiheit fortgesetzt. In wenigen Fallen war der
Austausch von Teilen oder die Neubeschaffung
von Sahneautomaten erforderlich. Einige Betrie-
be stellten auf Grund der behdrdlichen Malinah-
men den Betrieb ihrer Sahneautomaten ganz ein.

Zulassungen und Genehmigungen

Das Inverkehrbringen von Lebensmitteln ist im
Binnenmarkt der Européischen Union einheitlich
geregelt. Lebensmittel kénnen innerhalb dieses
gemeinsamen Marktes ohne Grenzkontrollen und
ohne das Mitfiihren von am Herkunftsort ausge-
stellten amtlichen Bescheinigungen frei gehan-
delt werden. Eine wesentliche Voraussetzung da-
fur ist das System der veterinarrechtlichen Be-
triebszulassungen bei Lebensmitteln tierischer
Herkunft (Fleisch, Milch, Fisch, Eier). Die den Be-
trieben erteilte Zulassungsnummer wird durch
das Landerkirzel des Mitgliedstaates und das je

nach Herkunftssprache unterschiedliche Kirzel
fur die EU erganzt und als sogenanntes ,Genuss-
tauglichkeitskennzeichen* bei Fleisch oder als
Jldentitdtskennzeichen“ bei den anderen Lebens-
mitteln tierischer Herkunft auf die Etiketten der
Produkte aufgedruckt. Damit kann der zugelas-
sene Herstellerbetrieb auf allen Handelsstufen
identifiziert werden. Bei der Erteilung der Be-
triebszulassungen werden in der gesamten EU
die gleichen Kriterien zur Einhaltung der Hygiene-
bestimmungen angewendet. Das Lebensmittel-
und Veterindramt der EU fuhrt regelmafig
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Inspektionen bei den zustandigen Behtrden und
in Betrieben der Mitgliedstaaten durch, um die
Anwendung der EU-Hygienevorschriften und die
Durchfuihrung der Betriebsiiberwachung sicher-
zustellen.

Im veterinarhygienerechtlichen Verfahren zur Zu-
lassung eines Betriebes werden u. a. die Anwen-
dung sicherer Produktionsmethoden, die Schu-
lung des Personals, innerbetriebliche MalRnhahmen
zur Personal- und Arbeitshygiene, die Eignung
und Ausstattung der Betriebsraume fir die jeweils
vorgesehenen Verwendungszwecke sowie das
Konzept und die Realisierung der betrieblichen
Eigenkontrollen Gberpruft.

Im Jahr 2005 wurden beim Thuringer Landesamt
fur Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz
(Zulassungsbehorde) 4 Betriebszulassungen be-
antragt und 5, teilweise bereits im Vorjahr bean-
tragte Verfahren mit der Erteilung der Zulassung

abgeschlossen. Ferner wurden 3 Anderungen be-
stehender Zulassungen bearbeitet. In keinem Fall
musste einem Unternehmen die Zulassung ent-
zogen werden. Lediglich in einem Fall wurde die
Produktion aufgegeben und aus diesem Grund
die Zulassung widerrufen.

Betriebe des Fleischerhandwerks, die bestimm-
te Produktionskapazitdten nicht Uberschreiten,
konnten noch fiir eine Ubergangszeit bis zum
Jahresende 2005 auf Antrag die Berechtigung
zur Vermarktung ihrer Erzeugnisse uber ein ver-
einfachtes Registrierverfahren erhalten. Diese
Unternehmen durfen ihre Produkte nur im Inland
vermarkten. Beim Thiringer Landesamt fir Le-
bensmittelsicherheit und Verbraucherschutz wur-
den 49 Fleischerbetriebe auf Antrag registriert.
Fur die laufende Uberwachung der registrierten
Betriebe sind die Veterindr- und Lebensmittel-
Uberwachungsamter zustandig.

Weitere Aktivitaten der Lebensmitteliiberwachungsbehd6rden

Beratung von Verbrauchern

In rund 900 Fallen wandten sich Verbraucher an
die Veterinar- und Lebensmitteliiberwachungs-
amter.

Sie wurden u. a. zu Fragen der Lebensmittelhy-
giene, zur Kennzeichnung und Haltbarkeit von
Lebensmitteln und der Ubertragung von Tier-
krankheiten auf den Menschen (Zoonosen) be-
raten. Beschwerden Uber Qualitditsméngel bei
gekauften Lebensmitteln oder Hinweise auf Hy-
gienemangel in Lebensmittelbetrieben oder Ver-
kaufseinrichtungen fuhrten zu aufRerplanméafiigen

28

Betriebskontrollen und zur Untersuchung von
Verdachtsproben.

Fur die Information der Offentlichkeit tUber die
amtliche Lebensmitteliiberwachung erstellten die
Veterindr- und Lebensmitteliberwachungsamter
43 Mitteilungen fiir die Medien.

Informationsveranstaltungen
fir Lebensmittelbetriebe

Nach der Lebensmittelhygiene-Verordnung sind
zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit



Weitere Aktivitaten der Lebensmitteliiberwachungsbehérden

von den Betrieben Eigenkontrollen durchzufihren
und die Mitarbeiter in Fragen der Lebensmittel-
hygiene zu schulen. In diesem Zusammenhang
haben Mitarbeiter der Veterinar- und Lebens-
mitteliiberwachungsamter 188 Vortrage gehalten
oder an betrieblichen Schulungen mitgewirkt.

Zusammenarbeit mit anderen Behdorden

Bei Neubauten und Erweiterungen von Lebens-
mittelbetrieben werden die Veterinar- und Le-
bensmitteliberwachungsamter als Fachbehodrden
vor der Erteilung der Baugenehmigung durch die
Baugenehmigungsbehotrden beteiligt. 540 Bau-
projekte wurden fachlich geprift und ggf. ent-
sprechende Auflagen zur Bauausfiihrung erteilt.
AuRBerdem wurden die Bauherren in 503 Féllen
zur baulichen Gestaltung und Ausstattung ihrer
Betriebsraume direkt beraten.

Im Rahmen der nach dem Gaststattenrecht
durchzufiihrenden Konzessionsverfahren wur-
den 1.023 lebensmittelrechtliche Stellungnahmen
abgegeben, die zu Auflagen der Konzessionsbe-
horden flhrten. Fir andere Behoérden (meist Ge-
werbe-, Gesundheits-, Arbeitsschutz- und Land-

wirtschaftsamter) erstellten die Veterinar- und
Lebensmitteliberwachungsamter 609 Stellung-
nahmen.

Aus-und Fortbildung sowie Schulungen

2 Personen wurden zu Lebensmittelkontrolleuren
ausgebildet und haben die Prifung mit Erfolg
abgeschlossen. Jeder Thiringer Lebensmittel-
kontrolleur besuchte durchschnittlich 5 Fortbil-
dungsveranstaltungen.

An einer Anpassungsqualifizierung zu amtlichen
Fachassistenten beteiligten sich 88 Fleischkon-
trolleure und Geflligelfleischkontrolleure. Diese
sind auch zur Durchfihrung von Hygienekontrol-
len in Schlacht- und Fleischzerlegebetrieben be-
fugt. 321 amtliche Fleischkontrolleure nahmen an
sonstigen fachlichen Fortbildungen teil.

Die nach der Hackfleisch-Verordnung geforderte
besondere Sachkunde im Umgang mit rohem
Fleisch und Hackfleisch haben 180 Fleischerei-
fachverkauferinnen und -verkaufer gegeniber
den Veterinar- und Lebensmitteliberwachungs-
amtern nachgewiesen.
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Ergebnisse der Untersuchung von Lebensmitteln,
Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und sonstigen
Bedarfsgegenstanden im Jahr 2005

Die von den Veterinar- und Lebensmitteliiberwa-
chungsamtern in den Thiringer Landkreisen und
kreisfreien Stadten entnommenen Proben wer-
den im Thiringer Landesamt fiir Lebensmittel-
sicherheit und Verbraucherschutz untersucht und
beurteilt. Nachfolgend werden die durchgefiihr-
ten Untersuchungen sowie deren Ergebnisse dar-
gestellt.

Auch im Jahr 2005 beteiligte sich der Freistaat
Thuringen an nationalen und EU-weiten Uber-
wachungsprogrammen zum Schutz der Verbrau-
cher vor gesundheitlichen Risiken. Im Rahmen
des Koordinierten Uberwachungsprogramms der
EU fur die amtliche Lebensmitteliiberwachung
(KUP) wurden Feinkostsalate auf ihren mikrobio-
logischen Status, Obstzubereitungen fir S&ug-
linge auf Patulin sowie Gemuisezubereitungen auf
Nitrat untersucht. Nach den Vorgaben des Natio-
nalen Ruckstandskontrollplanes fiir lebende und
geschlachtete Tiere und tierische Erzeugnisse sind
Proben auf pharmakologisch wirksame Stoffe und
Umweltkontaminanten untersucht worden.

Schwerpunkte der Untersuchungstatigkeit erga-

ben sich dartber hinaus aus speziellen Rechts-

vorschriften und besonderen Vorkommnissen im

Verkehr mit Lebensmitteln. Es handelte sich da-

bei um Untersuchungen von:

» Risikolebensmitteln auf pathogene sowie hy-
gienerelevante Keime,

e Frischobst und Frischgemise auf Pestizid-
ricksténde,

» Lebensmitteln auf Mykotoxine,

* Verdachts- und Verfolgsproben in Zusammen-
hang mit Fleischskandalen,

e Soja- und Maisprodukten auf gentechnische
Veranderungen,
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* Lebensmittelproben auf Behandlung mit ioni-
sierenden Strahlen,

* Schwarzwildproben aus Thiringen auf radio-
aktive Belastungen,

* kosmetischen Mitteln auf mikrobiologische
Stabilitéat und Konservierungsmittel.

Eine standige Weiterentwicklung der Analysen-

methoden, insbesondere die Erhéhung der Nach-

weisempfindlichkeit fir Rickstande, Kontaminan-

ten und unerwiinschte Inhaltsstoffe, aber auch die

Einfihrung neuer Untersuchungsmethoden ist im

Sinne des Verbraucherschutzes von besonderer

Bedeutung. Deshalb wurde das Untersuchungs-

spektrum im Berichtsjahr u. a. um folgende Me-

thoden erweitert:

* Quantitative Bestimmung von Pflanzenschutz-
mittelwirkstoffen mittels LC-MS/MS,

» Bestimmung von Patulin in klaren und triben
Apfelsaften und Apfelpiree,

» Bestimmung von Thallium in Lebensmitteln,

» Bestimmung von Vibrionen-Spezies in Lebens-
mitteln,

e Bestimmung von Fluorochinolonen in Lebens-
mitteln tierischer Herkunft,

» Bestimmung von Sudanfarbstoffen mittels LC-
MS/MS

» Bestimmung der Glykosidalkaloide o-Solanin
und o-Chaconin in Kartoffeln mittels HPLC,

» Bestimmung von 1,4-Dichlorbenzen in Bedarfs-
gegenstanden zur Reinigung und Pflege.

Im TLLV wird nach einem Qualitdtsmanagement-
system gearbeitet, das den Anforderungen des
Art. 3 Abs. 1 der Richtlinie 93/99/EWG des Rates
Uber zusétzliche MalRnahmen im Bereich der
amtlichen Lebensmitteliberwachung entspricht.
Die im Jahr 2003 durch die Staatliche Anerken-
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nungsstelle in Wiesbaden (SAL) erneut ausge-
stellte Akkreditierungsurkunde dokumentiert die
Anwendung der Kriterien nach DIN EN ISO
17025, erganzt durch Standard-Arbeitsanwei-
sungen und die Uberwachung ihrer Einhaltung
mittels Stichproben durch das Qualitdtsmana-
gementpersonal geméall den Grundsatzen der
OECD fur die gute Laborpraxis Nr. 2 und Nr. 7.

Mit der Neuanschaffung eines ICP-MS-Geréates
im Jahr 2005 wurde der Antrag gestellt, die Ak-
kreditierung des TLLV zu erweitern. In Vorberei-
tung der Antragstellung war das Qualitditsmanage-
ment-Handbuch erganzt und aktualisiert worden.

Mit der erfolgreichen Teilnahme an 50 Ringver-
suchen und Laborvergleichsuntersuchungen hat
das TLLV erneut die zuverlassige Arbeit seiner
Pruflabore unter Beweis gestellt.

Auch im Jahr 2005 fuhrten Studenten, Referen-
dare und Auszubildende verschiedener Fachrich-
tungen Praktika im TLLV durch. Mehrwochige
Praktika absolvierten 3 Studentinnen der Ernah-
rungswissenschaften, 6 Studentinnen der Veteri-
narmedizin sowie eine Studentin der Lebens-
mitteltechnologie.

In Ausbildungsabschnitten, die sich tber mehrere
Monate erstreckten, erwarben 3 zukinftige Veteri-
narmedizinisch-technische und 4 Chemisch-tech-
nische Assistenten wertvolle fachliche Grundla-
gen.

Ein Tierarzt, 2 Gesundheitsaufseher sowie eine
Beschaftigte eines Fleischverarbeitungsbetriebes

erlangten Kenntnisse in der Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstandeuntersuchung. Erneut wur-
den 2 Diplomarbeiten betreut. Auf3erdem fuhrte
das TLLV eine von der Agentur fur Arbeit ver-
mittelte Trainingsmaf3nahme durch.

Die Sachverstandigen des TLLV erarbeiteten
zahlreiche Stellungnahmen zu fachlichen und
rechtlichen Problemen fir das Thiringer Minis-
terium fur Soziales, Familie und Gesundheit. Da-
riber hinaus wirkten sie in verschiedenen Fach-
gremien mit.

Die Mitarbeiter des Standortes Bad Langensalza
zogen nach der Fertigstellung des ersten Bauab-
schnitts des neuen Amtsgebaudes in moderne,
mit leistungsfahiger Analysetechnik ausgestattete
Laborrdume.

Im Rahmen der amtlichen Lebensmittellber-
wachung wurden im Thiringer Landesamt fir
Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz
16.582 Proben untersucht. Auf der Grundlage
des nationalen Ruckstandskontrollplanes fir le-
bende und geschlachtete Tiere und tierische
Erzeugnisse gelangten 8.570 Proben zur Un-
tersuchung. Aulerdem erfolgten 2.856 bakte-
riologische Fleischuntersuchungen.

Die nachfolgende Ubersicht gibt Auskunft tiber
Art, Anzahl und Herkunft der untersuchten Pro-

ben.

In den weiteren Kapiteln werden die Untersu-
chungsergebnisse beschrieben und erlautert.
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Art und Anzahl der Proben

Amtliche Proben, gesamt 16.582
Lebensmittel 15.263
kosmetische Mittel 358
sonstige Bedarfsgegenstande 911
Tabakerzeugnisse 50

Herkunft der Proben

Inland 15.011
davon Thiringen 7.329

Européaische Union 748

Drittlander 338

Herkunftsland unbekannt 485

Sonstige Uberwachungsaufgaben

Hygienetests 1.169

Bakteriologische Fleischuntersuchung 2.856

Nationaler Ruickstandskontrollplan fur lebende

und geschlachtete Tiere und tierische Erzeugnisse 8.570

Tabellarische Gesamtibersicht nach Warencode

Im Folgenden werden die Ergebnisse der un-
tersuchten Proben tabellarisch dargestellt. Fur
die Beanstandung einer Probe kénnen mehrere
Griinde vorliegen.

Die Probenahme erfolgt nicht nach dem Zufalls-
prinzip. Da zielgerichtet nach auffalligen Produk-
ten gesucht wird, sind die Ergebnisse des o. g.
Berichts nicht reprasentativ fir die Gesamtheit
der auf dem Markt befindlichen Lebensmittel.

Zur einheitlichen Zusammenfassung der Unter-
suchungsergebnisse des Jahres 2005 werden in
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den Tabellen 6 bis 10 die Beanstandungsgrin-
de noch gem&R Lebensmittel- und Bedarfsge-
genstandegesetz (LMBG) angegeben, obwohl
am 6. September 2005 mit dem Lebensmittel-
und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) eine neue
Rechtsgrundlage geschaffen wurde. In den Le-
genden zu den Tabellen wird dieser Rechtsénde-
rung Rechnung getragen, indem die Beanstan-
dungsgrinde in zwei Spalten gemafl der alten
(LMBG) und der neuen Rechtsgrundlage (LFGB)
ausgewiesen werden.



Tabellarische Gesamtubersicht nach Warencode

Tabelle 6: Ergebnisse der Untersuchung von Lebensmitteln

Warencode

01
02
03
04
05
06
07

08
10
11
12

13
14
15
16

17
18
20

21

22
23

24

25

26

27
28
29

Lebensmittel

Milch

Milchprodukte

Kase

Butter

Eier, Eiprodukte
Fleisch, Geflugel, Wild

Fleischerzeugnisse,
Fleischzubereitungen

Wurstwaren
Fische, Fischzuschnitte
Fischerzeugnisse

Krusten-, Schalen-, Weichtiere
und Erzeugnisse daraus

Fette, Ole
Suppen, Sol3en
Getreide

Getreideprodukte,
Backvormischungen

Brote, Kleingebécke

Feine Backwaren

Mayonnaisen, emulgierte Sof3en
kalte Fertigsof3en, Feinkostsalate

Puddinge, Kremspeisen,
Desserts, siif3e Sof3en

Teigwaren

Hilsenfriichte, Olsamen,
Schalenobst

Kartoffeln, starkereiche
Pflanzenteile

Frischgemiuse,
ausgenommen Rhabarber

Gemiseerzeugnisse,
ausgenommen Rhabarber

Pilze
Pilzerzeugnisse

Frischobst,
einschlielich Rhabarber

376
791
732
163
397
1.201

1.137

1.732
204

502

170

272
148
86

250

83
555

552

56

140

400

156

347

241

24
45

234

10
50
30
11
23
88

84

173

17

12
11

53

34

26

C

2,7
6,3
4,1
6,7
5,8
7,3

7,4

10,0
3,9
3,4

3,5

4,4
7,5
7,0

3,6
9,5

6,2
1,8
18,6
2,0
3,8
4,6

3,7

8,3
6,7

0,9

Beanstandungsgrinde

01 03 05 07 09 11

02 04 06 08 10 12
1
5 3
2 4
1 6
2 6
1
1
4 16
2 18 16 2
5 13
7 7 12 14
1 24 12
6 10 66 30
2 19 21
1 1
1
7 4
1 1
1
3
10
1 4
4
1
2
2 11 2
5 12 4
1 3 10 9
9 2
9 2
3 4
2 2
2
2
2 5 4
2
3 2 3
1 1
1
1
1 1 1

13 15 17 19 21 24
14 16 18 20 22
1 8
36
17
10
3
2 31
9
1
20 1
5
1
3
2
1
1
1 4
2
22
2
1
17
4
2
3
1
2
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Warencode Beanstandungsgrinde

Lebensmittel A B C 01 03 05 07 09 11 13 15 17 19 21 24
02 04 06 08 10 12 14 16 18 20 22

30 Obstprodukte, 1 3 1

einschlieRlich Rhabarber A T a2 2
31 Fruchts_éifte, Fruchtnektare 215 4 1.9 2 2
Fruchtsirupe 1
32 alkoholfreie Getréanke 237 6 25 i 2 2
36 Biere, bierdhnliche Getranke 327 49 15,0 1 411 41 2
¥ ;?ilrrilttlljc?;:r?r,\altige Getranke 130 L 85 3 °
39 Zucker 17 0 0
40 Honige, Brotaufstriche 130 14 10,8 10 3 2
41 Konfitiren, Gelees, Marmeladen 22 4 18,2 e g 3
42 Speiseels, _ 716 138 193 . >
Speiseeishalberzeugnisse 1 14 13 114
43  SuRwaren 257 14 54 % ? 1
44 Schokoladen, Schokoladenwaren 73 0 0
45 Kakao 27 0 0
46 Kaffee, Kaffeeersatzstoffe 61 3 49 9
47 Tee, teedhnliche Erzeugnisse 73 3 41 1 e
48 Sauglings- und Kleinkindernahrung 146 2 1,4 =
49 diatetische Lebensmittel 97 3 31 1 2
50 Fertiggerichte, zubereitete Speisen 552 13 2,4 . 2 g 1 % 1
51 Nahrstoffkonzentrate 79 7 89 1 4 9 1
52 Wiirzmittel 230 7 30 e |- L
53 Gewiirze 163 2 12 ! 1
56 Hilfsmittel aus Zusatzstoffen 35 0 0
57 Zusatzstoffe 17 0 0
59 Mineral-, Tafel-, Quellwasser 206 19 9,2 (13 2 6 6
A Anzahl der untersuchten Proben C Anteil der beanstandeten Proben in %

B Anzahl der beanstandeten Proben
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Beanstandungsgrinde:

01

02

03

04

05

06

07

08

09
10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22
24

gesundheitsschadlich
(mikrobiologische Verunreinigung)

gesundheitsschadlich
(andere Ursachen)

gesundheitsgefahrdend
(mikrobiologische Verunreinigung)

gesundheitsgefahrdend
(andere Ursachen)

nicht zum Verzehr geeignet
(mikrobiologische Verunreinigung)

nicht zum Verzehr geeignet
(andere Ursachen)

nachgemacht, wertgemindert

irrefGhrend

unzulassiger Hinweis auf ,naturrein® o. a.

unzulassige gesundheitshezogene
Angaben

VerstoRRe gegen
Kennzeichnungsvorschriften

Zusatzstoffe,
fehlende Kenntlichmachung

Zusatzstoffe,
unzulassige Verwendung

Pflanzenschutzmittel,
Hochstmengeniberschreitung

Pflanzenschutzmittel,
unzuldssige Anwendung

Pharmakologisch wirksame Stoffe,
Uberschreitung von Hochstmengen
oder Beurteilungswerten

Schadstoffe,
Hochstmengeniberschreitung

Verstolie gegen sonstige
Vorschriften des LMBG oder darauf
gestutzte Verordnungen

VerstoRRe gegen sonstige,
Lebensmittel betreffende
nationale Rechtsvorschriften

VerstoRe gegen unmittelbar
geltendes EG-Recht
(ausgenommen Kennzeichnung)

keine Ubereinstimmung mit Hilfs-
normen, stoffliche Beschaffenheit

Verstol3 gegen Bestrahlungsverbot
keine Ubereinstimmung mit

Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit,

mikrobiologische Verunreinigung

Rechtsgrundlagen alt
8§ 8 LMBG

§ 8LMBG

VO nach §9 (1) LMBG
VO nach § 9 (1) LMBG
§17 (1) Nr. 1 LMBG
§17 (1) Nr. 1 LMBG
§17 (1) Nr. 2LMBG
§17 (1) Nr. 5 LMBG

§17 (1) Nr. 4 LMBG
§ 18 LMBG

VO nach 8§ 19 LMBG;
VO (EWG)

816 LMBG

§11 (1) LMBG

§14 (1) Nr. 1 LMBG

§ 14 (1) Nr. 2LMBG

§ 15LMBG, Anl. 1
Kap. Il Nr. 2,6 FIHV

VO nach §9 (4) LMBG

z.B. Milch-und
MargarineG, Brannt-
wein-MonopolG u. a.

BgVV, DFG, DIN u. a.,

freiwillige Vereinbarungen

§ 13LMBG

z.B. BGA, DFG, DGHM
u. andere freiwillige
Vereinbarungen

Rechtsgrundlagen neu

Art. 14 (1)i.V.m. (2) lit. aVO
(EG) Nr. 178/2002, 85 (1) LFGB

Art. 14 (1)i. V.m. (2) lit. aVO
(EG) Nr. 178/2002, 8 5 (1) LFGB

VO n. § 13 (1) LFGB, VO n.
§ 34 LFGB

VO n. § 13 (1) LFGB, VO n.
§ 34 LFGB

Art. 14 (1)i. V.m. (2)
lit. b VO (EG) 178/2002

Art. 14 (1)i.V. m. (2) lit. b VO (EG)
Nr. 178/2002, § 11 (2) Nr. 1 LFGB

§ 11 (2) Nr. 2LFGB, VO n. § 13
(4) LFGB

Art. 16 VO (EG) Nr. 178/2002,
§ 11 (1) LFGB

entfallt
8§12 (1) LFGB

VO n. § 35 LFGB
VOnN.§13 (3) Nr. 1LFGB
§6 (1) LFGB

§9 (1) Nr. 1LFGB

§9 (1) Nr. 2 LFGB

VO (EWG) Nr. 2377/90, § 10
LFGB

VO (EG) Nr. 466/2001,
VO n. § 13 (5) LFGB

z. B. Milch-und
MargarineG, Brannt-
wein-MonopolG

BGA, BfR, BVL, DGF, DIN u. a.
freiwillige Vereinbarungen

§8 (1) LFGB

BGA, BfR, BVL, DGF, DIN
u. andere freiwillige
Vereinbarungen

35



Ergebnisse der Untersuchung von Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und sonstigen Bedarfsgegenstéanden im Jahr 2005

Tabelle 7: Ergebnisse der Untersuchung von Tabak und Tabakerzeugnissen

Warencode
Erzeugnisse

60 Tabak und Tabakerzeugnisse

Tabelle 8: Ergebnisse der Untersuchung von Wein

Warencode A
Erzeugnisse

33 Wein 187

34 Erzeugnisse aus Wein 75

35 weindhnliche Getranke 29

Beanstandungsgrinde:
07 nachgemacht, wertgemindert

11 VerstdRe gegen
Kennzeichnungsvorschriften

71 nicht handelsubliche Beschaffenheit,
sensorische Mangel

76 irreflhrende Bezeichnung,
Aufmachung

77 nicht vorschriftsgeméfie Bezeichnung
und Aufmachung

A B C
50 0 0
5 c Beanstandungsgrunde
07 11 71 76 77
10 5,3 2 8
10 13,3 5 3 3
3 10,3 1 2
Rechtsgrundlagen alt Rechtsgrundlagen neu
817 (1) Nr. 2LMBG 8§11 (2) Nr. 2 LFGB, VO n.
§13(4) LFGB
VO nach § 19 LMBG, VOn. §35LFGB
VO (EWG)
Art. 45 (1b) VO (EG) Nr. unverandert

1493/1999 § 16 WeinG

Art. 48, Anhang VIl Abschnitt  unveréandert
F Nr. 1, Anhang VIII Abschnitt C

Nr. 1 und Abschnitt H Nr. 1 VO

(EG) Nr. 1493/1999; 88 25 und

26 WeinG

Art. 49 VO (EG) Nr. 1493/1999 unverandert
§ 24 WeinG, 88§ 49,50 WeinV

Tabelle 9: Ergebnisse der Untersuchung von Bedarfsgegenstéanden

Warencode
Bedarfsgegenstéande

A

81 Verpackungsmaterialien
fur kosmetische Mittel 2
und fir Tabakerzeugnisse

82 Bedarfsgegenstande mit
Korperkontakt und 220
zur Kérperpflege

83 Bedarfsgegenstande zur 122
Reinigung und Pflege

85 Spielwaren und

Scherzartikel 189
86 Bedarfsgegenstande
mit Lebensmittelkontakt 378

36

B c Beanstandungsgrunde
117 18 33 35 36 37 38 39 55
0 0
2 0,9 2
18 14,8 17 1
12 6,3 1 7 2 1 1
18 4.8 1 13 4
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Beanstandungsgrinde:

11

18

33

35

36

37

38

39

55

VerstoRRe gegen
Kennzeichnungsvorschriften

VerstoRRe gegen sonstige Vorschriften
des LMBG oder darauf
gestutzte Verordnungen

Ubergang von Stoffen
auf Lebensmittel

VerstoRRe gegen sonstige
Rechtsvorschriften,
stoffliche Beschaffenheit

VerstoRe gegen sonstige
Rechtsvorschriften, Kennzeichnung,
Aufmachung

VerstoRe gegen sonstige Rechtsvor-
schriften, stoffliche Beschaffenheit

VerstoRRe gegen sonstige Rechtsvor-

Rechtsgrundlagen alt

VO nach § 19 LMBG,
VO (EWG)

§ 31 LMBG

Produkt-Verordnungen
nach § 32 LMBG

Produkt-Verordnungen
nach § 32 LMBG

WRMG, GefStoffV,
GeratesicherheitsG

WRMG, GefStoffV,

schriften, Kennzeichnung, Aufmachung GeréatesicherheitsG

keine Ubereinstimmung mit

BgVV, DFG, DIN u. a.,

Rechtsgrundlagen neu
VOn. §35LFGB

§31 (1) LFGB, Art. 3 (1) lit.

b) u. ¢) VO (EG) 1935/2004
Mafin. n. Art. 5 (1) lit. a) bis g)
VO (EG) Nr. 1935/2004,
VOn.832LFGB

Art. 3 (2), Art. 4 (5) u. (6), Art. 5
(2) lit. K) u. 1), Art. 15, Art. 16, Art.
17 VO (EG) Nr. 1935/2004, VO
n.832u.835LFGB

WRMG, GefStoffV, GPSG
WRMG, GefahrstoffV, GPSG

freiwillige Vereinbarungen BGA,

Hilfsnormen, stoffliche Beschaffenheit freiwillige Vereinbarungen BfR, BVL, DFG, DIN u. a.

VerstoRe gegen sonstige
Kennzeichnungsvorschriften
und Hilfsnormen

TRG, IKW-, BgVV-Em-
pfehlungen, freiwillige
Vereinbarung

Tabelle 10: Ergebnisse der Untersuchung von kosmetischen Mitteln

Warencode

Erzeugnis

84 Kosmetische Mittel

Beanstandungsgrinde:

51
52

53

54

irrefuhrend

VersttR3e gegen Kennzeichnungs-
vorschriften (Hersteller, Chargen-Nr.,
Mindesthaltbarkeitsdatum)

VerstoRe gegen Kennzeichnungsvor-

schriften (Warnhinweise, Anwendungs-
bedingungen, Deklaration von Stoffen)

358 30

A B C

51

Rechtsgrundlagen alt
8§27 LMBG

Verordnung nach § 29
Nr. 1 LMBG

§ 4 (2) KosmV

Verwendung verschreibungspflichtiger 88 25, 26 (2) LMBG,

oder verbotener Stoffe

88 1-3b KosmV

8,4 1

IKW, TRG, BGA, BfR, BVL
u. and. freiwillige Vereinba-
rungen

Beanstandungsgrunde
52 53 54
27 3 1

Rechtsgrundlagen neu
8§27 LFGB,VOnNn.8§35LFGB

VO n. 8 35 LFGB,
884 (1), 5, 5a KosmV

VOnNn.§28u.8§35LFGB,
§4 (2) KosmV

VO n. 8§ 28 LFGB,
88 1 bis 3b KosmV
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Ergebnisse der Untersuchung einzelner Warengruppen

Milch
untersuchte Proben: 376
davon beanstandet: 10
Proben aus Thuringen: 233
davon beanstandet: 7

Insgesamt wurden 376 Proben Konsummilch sen-
sorisch und mikrobiologisch untersucht. Aul3er-
dem erfolgten Uberpriifungen des Fettgehaltes,
Gefrierpunktbestimmungen sowie Untersuchun-
gen auf Hemmstoffe.

Den gréRten Anteil am Probenumfang dieser
Warengruppe hatte warmebehandelte Konsum-
milch. DarlUber hinaus wurden 40 Proben Vor-
zugsmilch aus einem Rinder-, einem Ziegenbe-
stand und aus 2 Pferdebestanden untersucht.

Wegen Ekel erregender Beschaffenheit sowie
sehr hohen Keimgehalts war eine Beschwerde-
probe ultrahocherhitzte Milch nicht zum Verzehr
geeignet.

2 weitere Proben ultrahocherhitzte Milch erflllten
hinsichtlich des Gefrierpunktes nicht die Anforde-
rungen der Milchverordnung. Die nachgewiesene
Gefrierpunkterh6hung deutete auf Fremdwasser
hin. Bei einer Probe frische Vollmilch eines Thi-
ringer Herstellers verlief der biologische Hemm-
stoffnachweis positiv. Als Ursache dafir konnte
das Antibiotikum Cloxacillin ermittelt werden, des-
sen Gehalt den zuldssigen Hochstwert Uber-
schritt. Die Probe war nach 8 15 Abs. 1 Nr. 2
LMBG als nicht verkehrsfahig zu beurteilen.

Roh zu verzehrende Vorzugsmilch Thiuringer Her-
kunft wurde auf das Vorhandensein pathogener
Keime wie Salmonellen, Listeria monocytoge-
nes, Campylobacter jejuni oder verotoxinbildende
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E. coli untersucht. Listeria monocytogenes konn-
te bei einer Planprobe und der daraufhin ein-
gesandten Verfolgsprobe nachgewiesen werden.
Eine Probe Stutenmilch und finf Proben Zie-
genmilch erftullten nicht die Anforderungen der
Milchverordnung hinsichtlich hygienisch relevan-
ter coliformer Keime oder der Anzahl somatischer
Zellen.

Untersuchungen von Rohmilchproben auf verbo-
tene Stoffe, Antibiotika, Anthelminthika, Antiphlo-
gistika sowie organische Chlorverbindungen er-
gaben keine Hinweise auf derartige Belastungen.
Es wird auf den Berichtsteil ,Nationaler Rick-
standskontrollplan fur lebende und geschlachtete
Tiere und tierische Erzeugnisse* verwiesen. Bei
der Uberpriifung von 28 Tankmilchproben auf Dio-
xine sind keine Uberschreitungen der zulassigen
Hochstwerte festgestellt worden.

Milchprodukte

untersuchte Proben: 791
davon beanstandet: 50
Proben aus Thiringen: 407
davon beanstandet: 48

Untersuchungsschwerpunkt dieser Warengruppe
stellte wie in den vergangenen Jahren geschlage-
ne Sahne aus Automaten in Cafés, Eisdielen,
Backereien und Konditoreien dar.

120 Proben (81 Plan- und 39 Verfolgsproben)
geschlagene Sahne und 111 Vergleichsproben un-
geschlagene Sahne wurden sensorisch und mik-
robiologisch untersucht. Bei 28 Proben (23,3 %),
darunter 5 Verfolgsproben, ergaben sich in An-
wendung des § 3 der Lebensmittelhygienever-
ordnung Beanstandungen. Hauptsachlich fihrte
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die Nichteinhaltung hygienisch relevanter Para-
meter wie die Uberschreitung der Gesamtkeim-
zahl, erhdhte Gehalte an coliformen Keimen,
Escherichia coli und Pseudomonas spp. zur
Beanstandung. 3 Proben geschlagene Sahne
(2,5 %) waren auf Grund erheblicher senso-
rischer Abweichungen in Verbindung mit mikro-
biologischen Maéngeln nicht zum Verzehr ge-
eignet. Pathogene Erreger wie Salmonellen,
Listeria  monocytogenes und Staphylococcus
aureus konnten nicht nachgewiesen werden.
Im Ergebnis der Vergleichsuntersuchungen der
ungeschlagenen Sahne wiesen nur 13 Proben
(11,7 %) mikrobiologische Mangel auf. Eine
Probe fiel zuséatzlich wegen sensorischer Ab-
weichungen auf. Da die mikrobiologischen Un-
tersuchungen der ungeschlagenen Sahne meist
zu unauffalligen Ergebnissen flhrten, ist davon
auszugehen, dass die mikrobielle Belastung der
geschlagenen Sahne auf Mangel im Hygiene-
regime, insbesondere bei der Reinigung und
De-sinfektion der Automaten zurtickzufihren ist.
Unter Beriicksichtigung der Ergebnisse vergan-
gener Jahre kann festgestellt werden, dass die-
ser Bereich der Lebensmittelhygiene weiter als
Schwerpunkt zu sehen ist und intensiv Uber-
wacht werden muss.

Wegen Uberschreitung der Hochstwerte fur die
Gesamtkeimzahl sowie die Zahl an colifor-
men Keimen bzw. E. coli entsprachen 6 Proben
Schmand nicht den Anforderungen der Milch-
verordnung.

Bei einer Probe warmebehandelte Schlagsah-
ne eines Thiringer Herstellers wurden unmittel-
bar nach Probeneingang séuerlicher Geruch und
Geschmack in Verbindung mit einer hohen
Gesamtkeimzahl festgestellt. Diese Probe war
nicht zum Verzehr geeignet. 4 Proben warmebe-
handelte Schlagsahne zweier Thiringer Herstel-
ler zeigten zum Ablauf der Mindesthaltbarkeit
Abweichungen im Geruch und Geschmack so-

wie mikrobiologische Mangel. Die Uberpriifung
des Fettgehaltes ergab bei 2 anderen Proben
Schlagsahne eine Unterschreitung des dekla-
rierten Wertes, weshalb die Kennzeichnung als
irrefihrend zu beurteilen war.

Eine Kaffeesahne wurde wegen erheblicher sen-
sorischer Abweichungen als nicht zum Verzehr
geeignet beurteilt.

2 Proben warmebehandelter Joghurt eines Thi-
ringer Herstellers wiesen am Ende der Mindest-
haltbarkeit ranzigen Geruch und Geschmack auf.
In einer Beschwerdeprobe Joghurt wurde ein
Fremdkorper nachgewiesen. In der Gesamtbi-
lanz waren gesauerte Milchprodukte wenig auf-
fallig.

Ein Milchmischerzeugnis entsprach nicht den
Vorschriften der Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung, da es nur in franzdsischer Sprache
gekennzeichnet war.

Kase
untersuchte Proben: 732
davon beanstandet: 30
Proben aus Thiringen: 263
davon beanstandet: 20

Zur Untersuchung gelangten Kése der Gruppen
Frischkase, Weichkase, halbfester Schnittkase,
Schnittkdse, Hartkdse sowie Erzeugnisse aus
Kase, z. B. Schmelz- und Kochkése oder auch
Kasezubereitungen. Die Proben wurden senso-
risch, mikrobiologisch und chemisch-analytisch
untersucht.

Eine Beschwerdeprobe Schnittkédse war wegen
Ekel erregender Beschaffenheit, eine Probe
Weichkase wegen Fremdschimmelbefalls nicht
zum Verzehr geeignet. Nicht unerhebliche Abwei-
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chungen im Geruch und Geschmack fuhrten bei
2 Beschwerdeproben Schnittkése zur Beanstan-
dung. In einem Frischkase wurde ein pinselhaar-
ahnlicher Fremdkorper festgestellt. Die Probe war
deshalb nicht zum Verzehr geeignet.

Sensorische Abweichungen sowie mikrobiologi-
sche Mangel fuhrten bei insgesamt 4 Proben,
davon 2 mit Thiringer Herkunft, zu Wertminde-
rungen. Bei einer Probe Sauermilchkdse eines
Thiringer Herstellers wurde der obligat patho-
gene Erreger Listeria monocytogenes Uber An-
reicherung nachgewiesen. Damit entsprach der
Kase nicht den Anforderungen der Milchverord-
nung. Ein Weichkdse aus pasteurisierter Milch
sowie je 2 Ziegen- und Rohmilchweichkase aus
Tharinger Produktion erfillten die mikrobiologi-
schen Anforderungen ebenfalls nicht. Bei diesen
Proben waren Hdochstwertliberschreitungen an
coliformen Keimen, E. coli oder koagulaseposi-
tiven Staphylokokken festgestellt worden.

Im Jahr 2005 wurden erstmals Proben der Thirin-
ger Landesanstalt fir Landwirtschaft im Rahmen
der Qualitatsprifung auf pathogene Keime wie
Listeria monocytogenes, Salmonellen, Staphylo-
kokken und im Falle von Rohmilchkdse auch auf
verotoxinbildende E. coli untersucht. Es handelte
sich insgesamt um 37 Proben Ké&se. Bei einer
Probe Rohmilchweichk&se konnte Listeria mono-
cytogenes Uber Anreicherung, bei einer weiteren
Probe eine hohe Anzahl Staphylococcus aureus
nachgewiesen werden.

Im Rahmen des Koordinierten Uberwachungs-
programms der EU erfolgten mikrobiologische
Untersuchungen von aus pasteurisierter Milch
hergestelltem Frischkase, Weichkése und halb-
festem Schnittkdse. Bei keiner der 42 Proben
konnten Salmonellen oder Listeria monocyto-
genes nachgewiesen werden. Schwellen- bzw.
Hochstwertliberschreitungen bei Staphylococcus
aureus oder E. coli gab es nicht.
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Abweichungen vom deklarierten Fettgehalt fhr-
ten bei 3 Proben Kése zur Beanstandung wegen
irrefihrender Kennzeichnung.

Butter
untersuchte Proben: 163
davon beanstandet: 11
Proben aus Thuringen: 67
davon beanstandet: 10

Die 163 Proben wurden sensorisch sowie mikro-
biologisch untersucht und stichprobenweise auf
den Fett- und Wassergehalt tUberprift. Haupt-
sachlich handelte es sich um Butter der Handels-
klasse ,Deutsche Markenbutter”.

Die mikrobiologischen Anforderungen gemaf An-
lage 6 der Milchverordnung erflllten 7 Proben
von Thiringer Herstellern nicht. Die Anzahl coli-
former Keime lag bei diesen Proben tber dem
zulassigen Hochstwert. Es erging die Empfeh-
lung, vor Ort die Produktionshygiene zu ulber-
prufen. 2 andere Proben eines Thuringer Herstel-
lers waren wegen sensorischer und mikrobieller
Méngel im Genusswert gemindert. Eine im Ein-
zelhandel entnommene Sufirahmbutter entsprach
hinsichtlich des pH-Wertes nicht den Anforderun-
gen der Butterverordnung.

Eier, Eiprodukte

untersuchte Proben: 397
davon beanstandet: 23
Proben aus Thuringen: 172
davon beanstandet: 9

Wegen erheblicher sensorischer Mangel (ab-
weichender und Ekel erregender Geruch) wurden
5 Proben im Sinne von § 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG
als nicht zum Verzehr geeignet beanstandet. Es
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handelte sich dabei um 2 Beschwerdeproben
(darunter einmal gekochte Eier), 2 Verfolgspro-
ben frische Eier und eine Verdachtsprobe pasteu-
risiertes Vollei.

Mikrobiologische Untersuchungen von Eiern flh-
ren immer wieder zum Nachweis von Salmonel-
len. Bei 8 Planproben Hihnereier war ausschliel3-
lich die Eischale mit Salmonellen kontaminiert.
Da beim sachgerechten Umgang mit diesen Eiern
keine Gefahrdung der Gesundheit der Verbrau-
cher zu erwarten war, erging lediglich ein Hinweis
zu diesem Befund an das zusténdige Veterinar-
und Lebensmitteliberwachungsamt.

Wegen irrefiihrender Kennzeichnung wurden 16
Proben beanstandet. Ursache dafir waren feh-
lerhafte Gewichtsangaben, nicht den angege-
benen Giteklassen entsprechende Beschaffen-
heit sowie irrefihrende Auslobung des Gehaltes
an Omega-3-Fettsduren. Fehlende Herstelleran-
gaben oder Stempelaufdrucke hatten Hinweise
zur sachgerechten Kennzeichnung zur Folge. 2
Proben Huhnereier entsprachen nicht den gel-
tenden Vermarktungsnormen. Wegen Uberschrei-
tung der Abgabefrist an den Verbraucher wurde
eine weitere Beanstandung ausgesprochen.

Die Ergebnisse der durchgefiihrten chemischen Un-
tersuchungen erbrachtenkeine Beanstandungen.

Fleisch, Geflugel, Wild

untersuchte Proben: 1.201
davon beanstandet: 88
Proben aus Thiringen: 638
davon beanstandet: 25

Die aus dem Handel und aus der Produktion ent-
nommenen Fleischproben wurden regelmalRig
sensorisch, mikrobiologisch sowie chemisch-ana-
Iytisch auf ihre einwandfreie Beschaffenheit un-

tersucht. Gegebenenfalls erfolgte auch eine Tier-
artenbestimmung mittels immunologischer und
molekularbiologischer Methoden.

Der Schwerpunkt der mikrobiologischen Untersu-
chungen lag auf dem Nachweis von Lebens-
mittelinfektionserregern. Nutztiere wie Geflugel,
Schweine und Wild kénnen pathogene Erreger
aufweisen, ohne selbst Krankheitszeichen zu zei-
gen. Zu einer Infektion des Menschen kann es
kommen, wenn solche Lebensmittel roh verzehrt
werden oder nicht ausreichend erhitzt bzw. unge-
nigend gekihlt sind. Auf Grund des Nachweises
von Salmonellen wurden eine Probe Schweine-
hackfleisch und eine Probe Schweineleber als
geeignet, die Gesundheit zu schadigen, beurteilt.

Wie in den vorangegangenen Jahren war rohes
Gefliugelfleisch besonders haufig mit Salmonel-
len und Campylobacterkeimen kontaminiert. Eine
Beanstandung dieser Proben erfolgte nicht, da
durch den Garprozess ein zuverlassiges Abtdten
der Keime vor dem Verzehr gewadhrleistet ist.
Allerdings waren die hohen Kontaminationsraten
Anlass, auf die besondere Notwendigkeit einer
speziellen Kichenhygiene beim Umgang mit ro-
hem Gefligelfleisch hinzuweisen.

Rohes Wildbret wird auf Grund der hohen Nach-
weisraten verotoxinbildender E. coli in den letzten
Jahren gezielt untersucht. Auch 2005 war die
Kontamination wieder deutlich héher als die an-
derer Lebensmittel.

Im Zusammenhang mit den ,Fleischskandalen®
wurden besonders viele Verdachts- und Verfolgs-
proben zur Untersuchung auf Genusstauglich-
keit eingesandt. 20 dieser Proben waren wegen
erheblicher sensorischer und/oder mikrobiologi-
scher Veranderungen nicht mehr zum Verzehr
geeignet. Dabei handelte es sich u. a. um Frisch-
fleisch (Schwartenstiick, Knochen, Schweinebra-
ten), Schweinefilet, Hihnerschenkel, Hahnchen-
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keulen, Hahnchenbrust, Schabefleisch, Wildtau-
benfleisch und Hasenkeulen.

Auch 3 Fleischproben (Hirschgulasch, Hasenkeu-
len, Putenfleisch), die im Rahmen der Planpro-
beneinsendungen zur Untersuchung kamen, wa-
ren verdorben. 16 weitere Proben wurden wegen
erheblicher sensorischer, aber auch mikrobiologi-
scher Veréanderungen als in ihrem N&hr- und
Genusswert nicht unerheblich gemindert beur-
teilt. Dazu z&hlten z. B. je eine Probe Ganseklein
und Wildgans mit ranzigem Geruch und Ge-
schmack. Die Veranderungen waren nicht auf
bakteriell bedingte sondern oxidative Fettabbau-
prozesse zuriickzufuhren.

Weitere Proben mussten wegen irrefuhrender
Kennzeichnung beanstandet werden, z. B. fehlten
die Deklaration des Schweinefleischanteils, die
Angaben zur Tierart und die Kennzeichnung von
zubereitetem Hackfleisch.

Spezifische Untersuchungsergebnisse werden in
den Berichtsteilen ,Mikrobiologische Untersu-
chungen®, ,Radioaktivitatsuntersuchung", ,Natio-
naler Ruckstandskontrollplan fir lebende und
geschlachtete Tiere und tierische Erzeugnisse”
sowie ,Rickstandsuntersuchungen* dargestellt.

Fleischerzeugnisse, Fleischzubereitungen

untersuchte Proben: 1.137
davon beanstandet: 84
Proben aus Thiringen: 757
davon beanstandet: 73

In dieser Warengruppe sind Fleischerzeugnisse,
die einem Behandlungsverfahren unterlagen (z. B.
Erhitzung), und Fleischzubereitungen, bei denen
durch das Hinzufligen von Wiirz- und Zusatzstof-
fen oder anderen Lebensmitteln der rohe Charak-
ter des Fleisches erhalten bleibt, erfasst.
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Die Proben aus der Produktion und dem Handel
wurden je nach Art des Erzeugnisses mittels sen-
sorischer, mikrobiologischer, chemischer, prépa-
rativ-gravimetrischer und histologischer Verfah-
ren Uberprift. Die Tierartenbestimmung erfolgte
mit Hilfe immunologischer und molekularbiologi-
scher Methoden.

Hackfleisch und &hnliche Erzeugnisse, die roh
verzehrt werden, gelten als Lebensmittel mit ho-
hem gesundheitlichem Risikopotential. Die M6g-
lichkeit der Kontamination mit pathogenen Kei-
men ist bei diesen Erzeugnissen starker gegeben
als bei anderen Fleischerzeugnissen. lhre Struk-
tur und Zusammensetzung bilden einen guten
Néahrboden fir Keime und damit fir pathogene
Krankheitserreger.

So konnten in gewidrztem Hackfleisch 7-mal
Salmonellen nachgewiesen werden. Da es sich
bei diesen Proben um verzehrfertige Lebensmit-
tel handelte, waren sie geeignet, die Gesundheit
des Verbrauchers zu schadigen. Bei der serolo-
gischen Differenzierung dominierten Salmonella
Typhimurium und Salmonellen der Gruppe B
monophasisch, auflerdem wurde Salmonella
Brandenburg ermittelt. Bei den untersuchten
Hackfleischproben konnten weniger als 100 Sal-
monellen pro Gramm nachgewiesen werden (In-
fektionsdosis 10° KbE/g bis 10° KbE/g), jedoch
besteht ein gesundheitliches Risiko vor allem
dann, wenn Hackfleisch und Hackfleischerzeug-
nisse langere Zeit bei Temperaturen tber +4 °C
gelagert werden.

Im Rahmen der mikrobiologischen Untersuchung
konnte in Hackfleisch und Hackfleischerzeugnis-
sen wiederholt Listeria monocytogenes Uber An-
reicherung nachgewiesen werden. Der quanti-
tative Listerienbefund lag bei < 10 KbE/g. Nach
dem Untersuchungsplan, Malinahmen- und Be-
urteilungskatalog fir die amtliche Lebensmittel-
Uberwachung fir Listeria monocytogenes (BgVV,
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Juli 2000) war dieser Listerienbefund nicht zu
beanstanden. Listerien kdnnen sowohl vom Tier
selbst stammen oder ein Hinweis auf Hygiene-
mangel im Betrieb sein. Es wurde deshalb emp-
fohlen, die Ursachen zu ermitteln und ggf. be-
triebliche MaflRnahmen zur Abstellung der Mangel
zu ergreifen.

2 weitere Proben von Erzeugnissen, die der Hack-
fleischverordnung unterliegen, waren auf Grund
sensorischer oder mikrobiologischer Mangel nicht
mehr zum Verzehr geeignet. 2 Proben waren wert-
gemindert.

Die Ergebnisse belegen, dass bei der Herstellung
von Hackfleisch und Hackfleischerzeugnissen
eine besondere Sorgfaltspflicht erforderlich ist.

Verschiedene Proben waren als verdorben zu be-
urteilen: gefillite Schweinelende, Ente (gebacken),
Gans (gegart), Mett-Konserve, Rickenspeck und
Sudtiroler Speck. In diesem Zusammenhang kam
es zu 8 Beanstandungen gemaf § 17 Abs. 1 Nr. 1
LMBG.

Im Produktbereich Konserven wurde bei einer
Probe Gehacktes und auch bei der entsprechen-
den Verfolgsprobe Clostridium perfringens Typ A
(Enterotoxinbildungsvermogen vorhanden) nach-
gewiesen. Clostridium-perfringens-Stamme koén-
nen Lebensmittelvergiftungen hervorrufen. Diese
Gefahr besteht bei einer massenhaften Ver-
mehrung der Erreger im Lebensmittel (10° bis 10°
Keime je Gramm). Die Mdglichkeit, dass bis zum
Zeitpunkt des Ablaufens des Mindesthaltbarkeits-
datums die fir eine Erkrankung notwendige
Keimzahl von > 10° KbE/g erreicht wird, konnte
nicht ausgeschlossen werden. Clostridium per-
fringens bzw. seine Sporen sind ubiquitér in der
Umwelt verbreitet (Darminhalt von Mensch und
Tier, Boden, Staub). Der Nachweis von Clostri-
dium perfringens kann deshalb auch ein Hinweis
auf unhygienische Verhaltnisse sein.

Bei 176 Pokelwaren (Lachsschinken, Kasseler
u. 4.) wurde der Gesamtgehalt an Nitrit/Nitrat im
Fertigerzeugnis ermittelt. 8 Proben waren wegen
Uberschreitung der zulassigen Hochstmenge zu
beanstanden.

Weitere Beanstandungen betrafen die Kennzeich-
nung zahlreicher Lebensmittel. Vor allem die An-
gabe der Tierarten war haufig irrefihrend oder
fehlte. Beispielsweise konnte 5-mal bei gewtrz-
tem Hackfleisch vom Schwein (Hackepeter, Thi-
ringer Mett) die Tierart Rind nachgewiesen wer-
den.

Wurstwaren
untersuchte Proben: 1.732
davon beanstandet: 173
Proben aus Thiringen: 1.392
davon beanstandet: 156

Wesentliche Beanstandungsgriinde fiir Wurst-
waren waren Mangel bei der sensorischen und
mikrobiologischen Beschaffenheit, Rezepturman-
gel und Kennzeichnungsfehler (z. B. bei der Kenn-
zeichnung von Zusatzstoffen).

Schwerpunkte der mikrobiologischen Untersu-
chungen bildeten die Prifung von Rohwirsten
auf pathogene Erreger und die Bestimmung der
Gesamtkeimzahl bei Brih-, Koch- und Rohwiirs-
ten.

Rohwirste werden vor allem aus Schweine-
fleisch, Rindfleisch und Fettgewebe unter Ver-
wendung weiterer Zutaten hergestellt. Es handelt
sich um umgerotete, roh zum Verzehr gelan-
gende Wurstwaren. Eine Stabilitdt dieser Er-
zeugnisse wird nicht durch das Erhitzen erreicht,
sondern durch sog. Hirden, z. B. pH-Wert- und
aW-Wert-Absenkung (Absenkung der Wasserak-
tivitat). Da bei landwirtschaftlich genutzten Tieren
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pathogene Keime vorkommen kénnen, ist eine
Belastung der Ausgangsmaterialien mit den un-
tersuchten Infektionserregern nicht ganzlich aus-
zuschlieBen. So wurden 6-mal Salmonellen in
Rohwirsten (Knackwurst, Mettwurst, Salami) iso-
liert und die Serovare S. Typhimurium und S. En-
teritidis differenziert. Diese Proben waren geeig-
net, die menschliche Gesundheit zu schadigen
und wurden nach § 8 Nr. 1 LMBG beurteilt.

Bei der mikrobiologischen Untersuchung der
Rohwirste ist wiederholt Listeria monocytogenes
nachgewiesen worden. Die quantitativen Liste-
rienbefunde lagen bei < 10 KBE/g. Nach dem
Untersuchungsplan, MalRnahmen- und Beurtei-
lungskatalog fur die amtliche Lebensmitteltiber-
wachung fur Listeria monocytogenes (BgVV, Juli
2000) waren die Listerienbefunde nicht zu bean-
standen.

Die Untersuchung von Rohwiirsten auf veroto-
xinbildende E. coli (VTEC) verlief in allen Fallen
negativ.

Auf Grund erheblicher sensorischer aber auch
mikrobiologischer Mangel waren 12 Lebensmit-
tel (u. a. Jagdwurst, Stracke, Pastetenaufschnitt,
Hausmacher Leberwurst, Schinkenpolnische,
Bockwurst, Mettwurst, Bratwurst, Bierschinken)
nicht mehr zum Verzehr geeignet. Besonders
Ekel erregend war eine Leberwurst mit einem
Zahn in der Wurstmasse. In einer Konserve
wurden ein Knochenstick und ein Darmstick
gefunden.

Weitere Wurstproben wiesen leichte sensorische
und mikrobiologische Mangel auf und waren
somit in ihrer Qualitdt gemindert. 37 Beanstan-
dungen mussten bei diversen Wurstwaren ausge-
sprochen werden, weil die Mindestanforderun-
gen der Leitséatze hinsichtlich des Gehaltes an
bindegewebseiweil3freiem Fleischeiweill (BEFFE)
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und/oder dessen Anteil im Fleischeiweil3 (BEFFE/
FE) nicht erreicht wurden. Hauptsachlich waren
Bruhwirste und Kochwirste, hier an erster Stelle
Leberwirste, betroffen.

2 Proben Bierschinken unterschritten die fir diese
Brihwurstsorte geforderten 50 % grobe Fleisch-
einlagen und waren damit wertgemindert.

Bei einer Probe Bauernblutwurst ergab die Unter-
suchung einen sehr hohen Cholesteringehalt,
was ein Hinweis auf die Verarbeitung von zentra-
lem Nervengewebe sein kann.

533 Wursterzeugnisse aus handwerklicher und
industrieller Herstellung wurden auf die Einhal-
tung der Hochstwerte an Nitrat und Nitrit unter-
sucht. Nitrit wird zur Stabilisierung gegen mikro-
biellen Verderb und Ranzigkeit sowie wegen des
Geschmacks (Pokelaroma) und der Farbe zuge-
geben. Dabei wird Nitrit in Form von Nitritpokel-
salz (Kochsalz mit 0,4 % bis 0,5 % Natriumnitrit)
zugesetzt, oder es wird bei der Herstellung von
vornherein mit Nitrat (Salpeter) gearbeitet. Bei 18
Wirsten war die Hochstmenge fur Nitrat und bei 3
Wirsten die Hochstmenge fiir Nitrit Gberschritten.

Bei 149 Wurstproben erfolgte eine Differenzie-
rung nach Tierarten (Rind, Schwein, Schaf, Gefli-
gel), um zu ermitteln, von welcher Tierart die ver-
wendeten Rohstoffe stammten. Beanstandet wur-
den je eine Jagdwurst, Krakauer, Hausmacher
Blutwurst sowie Schinkenwurst wegen Nicht-
kennzeichnung des Rindfleischeinsatzes.

Weitere Beanstandungen und zahlreiche Hin-
weise bezogen sich auf Kennzeichnungsman-
gel, z. B. die fehlende oder falsche Angabe von
Zusatzstoffen. Auch die korrekte Umsetzung
der Mengenkennzeichnung (QUID-Regelung) war
haufig nicht gewahrleistet.
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Fisch, Fischzuschnitte

untersuchte Proben: 204
davon beanstandet: 8
Proben aus Thuringen: 40
davon beanstandet: 0

Bei den untersuchten Proben handelte es sich
sowohl um frische als auch um tiefgefrorene
Fische und Fischzuschnitte. Insbesondere frische
Fische und deren Zuschnitte sind leicht ver-
derbliche Produkte, deren Frischegrad bei nicht
unverzuglicher und unzureichender Kihlung
schnell beeintrachtigt werden kann. Deshalb
steht bei derartigen Produkten die sensorische
und mikrobiologische Untersuchung im Vorder-
grund.

Ein als Verdachtsprobe eingesandter frischer,
ausgenommener Karpfen in einer Fertigpackung
wies sensorisch erhebliche Mangel wie starke
Schleimbildung und fakalen Geruch auf. Bei ei-
ner Planprobe tiefgefrorener Pazifik-Lachs wur-
den sensorisch ebenfalls starke Verderbser-
scheinungen festgestellt. Beide Proben waren als
nicht zum Verzehr geeignet zu beurteilen. Eine
Probe tiefgefrorene grine Heringsfilets zeigte
eine beginnende Gelbfarbung im Bereich der
Filetrander und wies einen leicht tranigen Geruch
und Geschmack auf. Dies deutete auf den be-
ginnenden Fettverderb hin, die Probe wurde als
in ihrem Genusswert gemindert beurteilt.

Die Uberpriifungen von rohem Fisch auf Nema-
todenbefall ergaben 5 Beanstandungen wegen
des Verstolles gegen die Bestimmungen der
Fischhygiene-Verordnung. In 2 Proben Seelachs-
filet und in 3 Proben Wildlachs wurden abge-
storbene Nematoden nachgewiesen. Beanstan-
dungen nach der Fischhygiene-Verordnung ha-
ben eine Uberpriifung der fischverarbeitenden
Betriebe hinsichtlich ihrer Sorgfaltspflicht zur
Folge.

Bei 4 Proben (Welsfilet, Victoriabarschfilet, Blau-
lendfilet, Seelachsfilet) konnte Listeria monocyto-
genes im Anreicherungsverfahren nachgewiesen
werden. Da die Listeriamonocytogenes-Keimzahl
unter 100 KbE/g lag, war zwar die Verkehrsfahig-
keit gegeben, eine Rickverfolgung einschliel3lich
der Anordnung betrieblicher MaRnahmen wurde
trotzdem empfohlen. Andere pathogene Keime
konnten in keiner der untersuchten Proben nach-
gewiesen werden.

Die lebensmittelchemischen Untersuchungen auf
Histamingehalt, Bestrahlung, anorganische und
organische Kontaminanten sowie Farbstoffe
fuhrten nicht zu Beanstandungen. Weitere Erlau-
terungen dazu finden sich auch in den Berichts-
teilen ,Rickstandsuntersuchungen®, ,Lebensmit-
tel-Monitoring” sowie ,Untersuchung auf Lebens-
mittelbestrahlung®.

Fischerzeugnisse

untersuchte Proben: 502
davon beanstandet: 17
Proben aus Thiringen: 111
davon beanstandet: 3

Im Zusammenhang mit der Uberpriifung eines
Erkrankungsfalls wurde eine Probe Raucher-
fisch als Verdachtsprobe zur Untersuchung ein-
gesandt. Obwohl die Probe sensorisch und
mikrobiologisch unauffallig war, konnte ein Hista-
mingehalt von 13.690 mg/kg nachgewiesen wer-
den. Die im Vorbericht geschilderte Erkrankung
mit anaphylaktischem Schock (ca. 30 Minuten
nach dem Verzehr) sprach fur eine Histaminver-
giftung. Der nachgewiesene hohe Histaminge-
halt bestatigte den Zusammenhang zwischen
dem Verzehr der Probe und dem daraufhin ein-
setzenden Erkrankungsgeschehen. Die Probe war
nachweislich geeignet, die Gesundheit zu schadi-
gen.
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Fir das Entstehen von derart hohen Histaminkon-
zentrationen kommen hauptsachlich Fischarten in
Frage, die grof3ere Mengen an Histidin in der Mus-
kulatur enthalten. Infolge des enzymatischen Ab-
baues der Proteine entsteht freies Histidin, welches
durch bakteriellen Abbau zu Histamin decarboxy-
liert werden kann. Von grof3em Einfluss ist dabei
die Lagertemperatur. Bei hoheren Temperaturen
kann es in kurzer Zeit zu einem erheblichen An-
steigen des Histamingehaltes kommen, ohne dass
schon ein bakterieller Verderb vorliegen muss.

Bei einer Probe schwarzer Heilbutt, gerduchert,
konnte im Rahmen der mikrobiologischen Unter-
suchung ein Listeria-monocytogenes-Keimgehalt
von 460 KbE/g ermittelt werden. Bei der Probe
handelte es sich um ein verzehrfertiges Lebens-
mittel, welches warmebehandelt, aber nicht an-
derweitig stabilisiert worden war. Nach den Emp-
fehlungen zur Untersuchung, zu MaRhahmen und
zur Beurteilung fur die amtliche Lebensmittelun-
tersuchung (BgVV, 2000) musste diese Probe als
nicht verkehrsfahig beurteilt werden.

Bei 5 weiteren Proben (3-mal Raucherlachs, 2-mal
Seelachsschnitzel) gelang der Nachweis von Lis-
teria monocytogenes im Anreicherungsverfahren.
Die Listeria-monocytogenes-Keimzahl lag jedoch
unter 100 KbE/g, so dass lediglich eine Betriebs-
kontrolle empfohlen wurde.

Weitere 6 Proben (3-mal edle Matjesfilets und
je einmal Heilbutt, Brathering und Fischpfanne)
waren wegen erheblicher sensorischer und mik-
robiologischer Mangel geméaid § 17 Abs. 1 Nr. 1
LMBG nicht zum Verzehr geeignet.

Eine Beschwerdeprobe Heringsrogen wies mehr
als 50 abgestorbene Nematodenlarven auf und
wurde deshalb nicht nur im Sinne der Fischhygie-
ne-Verordnung beanstandet, sondern als Ekel er-
regend und somit als nicht zum Verzehr geeignet
beurteilt.
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Auf Grund sensorischer Mangel im Zusammen-
hang mit hohen Keimzahlen wurden 2 Proben
edle Matjesfilets nach nordischer Art als nicht un-
erheblich in ihrem Qualitats- und Genusswert ge-
mindert beanstandet. Ebenso musste eine Probe
Heringsfilets in Ol sowie eine Beschwerdeprobe
Sprotten mit beginnenden sensorischen Abwei-
chungen beurteilt werden.

Der Nematodennachweis in einem Wildlachsfilet
mit pikanter franzésischer Sauce fuhrte zu einer
Beanstandung nach der Fischhygiene-Verord-
nung.

Die lebensmittelchemischen Untersuchungen von
2 Proben Sahneheringsfilet und Rollmops in Ge-
wirzaufguss ergaben Saccharingehalte, die Gber
den in der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung vor-
gegebenen Hochstmengen lagen. Bei einer Pro-
be Bismarckhering in Aspik fehlte die Kennzeich-
nung des Zusatzstoffes Saccharin.

Weitere lebensmittelchemische Untersuchungen
von Fischerzeugnissen, z. B. auf Konservierungs-
stoffe und Benzo(a)pyrene verliefen negativ und
gaben keinen Grund zu Beanstandungen.

Die Ergebnisse der Untersuchungen auf Ruck-
stande und Kontaminanten sind in den Berichts-
teilen ,RUckstandsuntersuchungen” und ,Lebens-
mittel-Monitoring* aufgefinhrt.

Krusten-, Schalen-, Weichtiere
und Erzeugnisse daraus

untersuchte Proben: 170
davon beanstandet: 6
Proben aus Thuringen: 3
davon beanstandet: 1

In dieser Warengruppe gelangten hauptsachlich
zubereitete Garnelen, Shrimps und Krabben, ver-
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arbeitetes Muschelfleisch sowie Meeresfriichte-
mischungen zur Untersuchung. Weiterhin wurden
Hummer, Schneckenfleisch, Tintenfischteile und
Surimiprodukte untersucht.

Surimi ist eine Fischzubereitung aus Fischmuskel-
eiweil3, die unter Verwendung von Bindemitteln,
Zucker, Aromastoffen und weiteren Zutaten und
Zusatzstoffen entweder zu Stdbchen oder Sti-
cken geformt oder als Imitate von Krebstier- und
Weichtiererzeugnissen hergestellt wird. Aus der
Verkehrsbezeichnung derartiger Produkte muss
fur den Verbraucher eindeutig erkennbar sein,
dass Surimi und damit eine Fischzubereitung aus
Fischmuskeleiweil vorliegt.

3 solcher Proben mussten wegen unzureichen-
der bzw. irrefiihrender Bezeichnung als zur Tau-
schung geeignet beanstandet werden. Bei diesen
Proben (Surimi in Knoblauchdl, Coraya Fish and
Dip mit Cocktail-Sauce, Fish and Dip nach Kama-
boko-Art) handelte es sich um Surimizuberei-
tungen.

Eine Probe tief gefrorene Cocktail-Shrimps fiel
bei der sensorischen Prifung durch untypisches
Aussehen und leichte Gefrierbrandstellen auf. Sie
wurde daher als in ihrem Genusswert nicht uner-
heblich gemindert beurteilt.

Die bei einer Probe Scampi-SpieRe und deren
Nachprobe mittels Thermolumineszenz-Messung
nachgewiesene Behandlung mit ionisierender
Strahlung fuhrte zur Beanstandung. Auf den Be-
richtsteil ,Untersuchung auf Lebensmittelbestrah-
lung“ wird verwiesen.

Die Untersuchungen von Muschelerzeugnissen
auf wasserldsliche und fettlésliche Algentoxine
ergaben keine Beanstandungen. Ebenso wurden
keine Salmonellen und Vibrionen nachgewiesen,
wobei zu berlcksichtigen ist, dass es sich bei den
Proben zum grof3en Teil um erhitzte Erzeugnisse

handelte, da diese Zubereitungsart den Verzehr-
gewohnheiten in Deutschland entspricht.

Fette, Ole
untersuchte Proben: 272
davon beanstandet: 12
Proben aus Thiringen: 122
davon beanstandet: 8

Aus dieser Warengruppe wurden neben Frittier-
fetten hauptsachlich Pflanzendle, tierische Fette
und Streichfette zur Untersuchung eingesandt.

Werden Frittierfette zu hoch oder zu lange erhitzt
bzw. werden zum Frittieren ungeeignete, wenig
hitzestabile Fette verwendet, entstehen durch
chemische Veranderungen Zersetzungsprodukte,
die sich negativ auf Geruch und Geschmack des
frittierten Lebensmittels auswirken.

Vor dem Hintergrund der anhaltenden Acrylamid-
Diskussion gewinnt auch der gesundheitliche
Aspekt des Frittierens an Bedeutung. Eine ent-
scheidende Rolle fur die Bildung von Acrylamid
spielt die wahrend des Frittierprozesses gewahlte
Temperatur. Das Uberschreiten der empfohlenen
Hochsttemperatur von 175 °C beschleunigt die
Fettzersetzung und beglnstigt die Entstehung
von Acrylamid.

Schwerpunktmaf3ig wurden Frittierfette aus Gast-
statten, Imbissstanden und Backereien unter-
sucht. Von in Gebrauch befindlichen 85 Frittierfet-
ten mussten 8 % als zum Verzehr nicht mehr
geeignet bzw. wertgemindert beurteilt werden.
Damit lag die Beanstandungsquote auf dem Ni-
veau der vergangenen Jahre.

Eine Fertigpackung Schweineschmalz war we-

gen fehlender Kennzeichnungselemente auf dem
Etikett zu beanstanden.
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In Restaurants aus Tischspendern enthommene
Oliventle wurden auf Qualitatsmerkmale Uber-
pruft. 4 von 17 Proben wiesen einen stark ran-
zigen Geschmack in Korrelation mit auffallig
hohen Peroxidzahlen auf. Das Ol verbleibt oft
mehrere Tage oder Wochen in den Tischspen-
dern. Speisen, die mit derart ranzigem Ol ange-
richtet werden, sind nicht mehr zum Verzehr
geeignet.

Schwerpunktmafiig wurden Pflanzendle und da-
mit hergestellte Erzeugnisse auf den Gehalt an
polyzyklischen aromatischen Kohlenwasserstof-
fen (PAK) untersucht und die Einhaltung der ent-
sprechenden Hoéchstmenge Uberprift. Als Leit-
substanz fur die Beurteilung von PAK wird das
Benzo(a)pyren herangezogen. Sowohl die unter-
suchten Pflanzendle als auch die damit herge-
stellten Erzeugnisse wiesen keine erhéhten PAK-
Gehalte auf.

Auf Grund mehrerer Warnmeldungen erfolgte die
Untersuchung von rohem Palmél auf Sudanfarb-
stoffe, die als krebserzeugend eingestuft und in
der EU nicht zugelassen sind. Diese Ole, uber-
wiegend aus westafrikanischen Landern einge-
fuhrt, werden haufig auch in Nationalitatenladen
vertrieben. In den untersuchten Palmélen waren
Sudanfarbstoffe nicht nachweisbatr.

Suppen, Sol3en

untersuchte Proben: 148
davon beanstandet: 11
Proben aus Thiringen: 66
davon beanstandet: 4

AuRer industriell hergestellten Suppen und Sol3en
(Konserven und Trockenerzeugnissen) wurden
Proben aus Kiichen der Gemeinschaftsverpfle-
gung, Gaststatten und Imbisseinrichtungen unter-
sucht.
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Die Zahl der Beanstandungen ist im Vergleich
zum Jahr 2004 angestiegen.

Eine wegen Schadlingsbefall eingesandte Probe
Instant-Spinatsauce aus der Vorratshaltung einer
Gaststatte war Ekel erregend und nicht zum Ver-
zehr geeignet.

Bei einer Rahmsol3e und einer Rahmsuppe aus
der Gemeinschaftsverpflegung war der in der
Richtlinie zur Beurteilung von Suppen und Sol3en
festgelegte Mindestgehalt an Milchfett deutlich
unterschritten, dies stellt einen Irrefiihrungstatbe-
stand gem. 8 17 Abs. 1 Nr. 5b LMBG dar. Eine als
fettarm ausgelobte Konserve Kartoffelrahmsuppe
wies einen mehr als doppelt so hohen Fettgehalt
wie deklariert auf und wurde ebenfalls als irrefiih-
rend beanstandet.

Eine Probe Soljanka in Darm-Verpackung wies
einen erheblichen Mindergehalt der Fleischeinla-
ge im Vergleich zur Deklaration auf. Auch hier
handelte es sich um einen Irrefiihrungstatbestand
gem. 8§ 17 Abs. 1 Nr. 5b LMBG.

Eine Soljanka im Glas wurde wegen fehlender
Kenntlichmachung des nachgewiesenen Suf3-
stoffes Saccharin beanstandet.

Bei einer Pekingsuppe war die zulassige Hochst-
menge des eingesetzten Geschmacksverstarkers
Glutamat deutlich Uberschritten.

Auf Grund einer Warnmeldung wegen unzu-
lassiger und nicht gekennzeichneter Bestrah-
lung wurden 4 Instant-Nudelsuppen aus Thai-
land eingesandt. Bei diesen Proben konnte eine
Bestrahlung der beigelegten Gemise-/Gewirz-
packchen nachgewiesen werden, die nicht in der
Kennzeichnung angegeben war.
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Getreide
untersuchte Proben: 86
davon beanstandet: 6
Proben aus Thiringen: 57
davon beanstandet: 5

Getreide fir die menschliche Erndhrung wird
auf Beschaffenheit, Verunreinigungen, lebende
Schéadlinge, Pflanzenschutzmittelrickstande, My-
kotoxine und Schwermetalle untersucht.

Je 2 Proben Weizen und Roggen enthielten Milben
und waren deshalb nicht zum Verzehr geeignet.

Wird Getreide wahrend des Wachstums mit dem
Pilz Claviceps purpurea befallen, kann es zur
Bildung von Mutterkorn kommen. Aus diesem
Grund wird vom Verzehr ungereinigt gemahlenen
Getreides abgeraten. Getreideanbieter, die nicht
Uber ausreichende Reinigungsmdglichkeiten far
Getreide verfuigen, sollten ihr Erntegut reini-
gen lassen. Mit moderner industrieller Technik
lasst sich der Mutterkornanteil auf Gehalte unter
0,05 % reduzieren. Von 59 Proben Weizen, Rog-
gen, Dinkel und Gerste waren 47 frei von Mutter-
korn. Hinweise ergingen an 2 Muihlenbetriebe,
deren Roggen Mutterkorngehalte um 0,05 % auf-
wies.

Befall mit Schimmelpilzen kann zur Kontamina-
tion des Getreides mit Mykotoxinen fuhren. Hier-
zu z&ahlen Verbindungen wie Ochratoxin A, Zeara-
lenon und Deoxynivalenol. Im Sinne des vorbeu-
genden Gesundheitsschutzes sind Mykotoxinbe-
lastungen von Lebensmitteln moglichst gering zu
halten.

Auffallend hohe Gehalte an Ochratoxin A (Hochst-
menge 3 ug/kg) enthielten eine Probe Weizen mit
107 pg/kg und eine Probe Roggen mit 24 pg/kg,
welche aus Mihlenbetrieben stammten. An einen
Agrarbetrieb erging ein Hinweis zu einer Roggen-

probe mit einem Ochratoxin-A-Gehalt von 3 pg/kg.
In 15 von 32 Proben war dieses Mykotoxin nicht
nachweisbar. In 11 Proben lagen die Gehalte un-
ter 1 pg/kg, und in 3 Proben ergaben sich Mess-
werte deutlich unter 3 pg/kg.

Auf Zearalenon wurden 21 Proben untersucht.
Der Hochstwert liegt bei 100 pg/kg. In 18 Proben
war Zearalenon nur in Spuren (< 3 pg/kg) nach-
weisbar. Mit Gehalten von 5 ug/kg bis 30 pg/kg
enthielten die Ubrigen 3 Getreideproben diese
Verbindung deutlich unter dem Hochstwert.

Fur Deoxynivalenol ist ein Hochstwert von 1.250
Mg pro kg Getreide festgelegt. In 15 von 21 Pro-
ben war Deoxynivalenol nicht oder nur in Spuren
unter 20 pg/kg zu finden. Bei den Ubrigen 6 Pro-
ben traten Gehalte bis 100 pg/kg und vereinzelt
bis 400 pg/kg auf. Bei der tUberwiegenden Zahl
der Getreideproben lagen die Mykotoxingehalte
weit unter den jeweils zulassigen Hochstmengen.

Weitere Ausfuihrungen zu Mykotoxinen, Schwer-
metallen, gentechnisch veranderten Organismen
sowie Rickstanden von Pflanzen- und Vorrats-
schutzmitteln sind in den entsprechenden Be-
richtsteilen zu finden.

Getreideprodukte, Backvormischungen

untersuchte Proben: 250
davon beanstandet: 0
Proben aus Thiringen: 68

Gepruft wurde auf sensorische und mikrobiologi-
sche Beschaffenheit, Fremdbestandteile, lebende
Schéadlinge, Pflanzenschutzmittelrickstande, My-
kotoxine und Schwermetalle.

Zu einer Frichtemusliprobe aus einer Drogerie

erging ein Hinweis wegen Richtwerttiberschrei-
tung des Schimmelpilzgehaltes.
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Vor dem Hintergrund der erforderlichen Kenn-
zeichnung von Allergenen erfolgte unter anderem
die Untersuchung von Backmischungen aus Ba-
ckereien. In einer Brotchen-Backmischung lieRen
sich geringe Mengen Mais und Soja nachweisen.
Da sich deren Verwendung aus den Angaben auf
der Verpackung des Erzeugnisses nicht entneh-
men liel3, ergingen entsprechende Hinweise an
das zustandige Lebensmitteliiberwachungsamt.

Mykotoxingehalte im Bereich der Hochstwerte lie-
Ben sich nur sehr vereinzelt feststellen. In 22 von
32 Mehlen lagen die Gehalte an Ochratoxin A
unter 0,5 pug/kg. In den verbleibenden 10 Mehlen
traten lediglich 5-mal Gehalte zwischen 1 pg/kg
und 2 pg/kg auf, darunter auch bei einem Rog-
genvollkornmehl aus 6kologischer Landwirtschaft
(Hochstwert: 3 pg/kg). Alle 31 auf Zearalenon
untersuchten Mehle enthielten diese Substanz
nicht oder nur in Mengen von unter 3 ug/kg
(Hochstwert: 75 pg/kg). Der Deoxynivalenolgehalt
lag in 22 von 31 Mehlen unter 100 pg/kg, in den
Ubrigen 9 Mehlen unter 300 ug/kg (Hochstwert:
750 pg/kg).

Mit 2,4 pug/kg war eine Backware vergleichsweise
deutlich mit Ochratoxin A belastet. Da bei einem
Mischprodukt der Hochstwert von 3 pg/kg Och-
ratoxin A nicht nur fir die Backmischung, son-
dern fir jede einzelne Zutat auf Getreidebasis qgilt,
lag in diesem Fall der Messwert der Ochratoxin
A-belasteten Zutat Uber 3 pg/kg. Das zustandi-
ge Uberwachungsamt und der Bécker erhielten
einen entsprechenden Hinweis.

Verschiedene Produkte auf der Basis von Mais
wurden auf Fumonisine untersucht. In 12 von 19
Proben Cornflakes und in 14 von 17 Proben
Maisgrie3 und Maismehl lieBen sich Fumonisi-
ne nicht nachweisen. Die Ubrigen Proben enthiel-
ten lediglich Spuren dieser Substanzen (Hochst-
wert 1.000 ug/kg).
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Brote, Kleingebacke

untersuchte Proben: 83
davon beanstandet: 3
Proben aus Thiringen: 52
davon beanstandet: 3

Eine Semmel aus einem Backshop war wegen
stockigen, muffig-schimmligen Geruchs und Ge-
schmacks als nicht zum Verzehr geeignet zu
beurteilen. Im Verfolg dazu wurden im selben
Backshop Teigrohlinge entnommen, welche die
gleichen Abweichungen aufwiesen.

Bei einem abgepackten Schnittbrot aus dem
Selbstbedienbereich eines Supermarktes fehlten
mehrere wesentliche Angaben der Kennzeich-
nung.

Misch- und Vollkornbrote wurden auf die Mykoto-
xine Ochratoxin A, Zearalenon und Deoxynivale-
nol untersucht. Der Hochstwert von 3 ug/kg Och-
ratoxin A gilt fur das verzehrfertige Brot und fir
jede einzelne verwendete Zutat auf Getreideba-
sis. Es ergingen Hinweise zu 2 Broten mit Ochra-
toxin-A-Gehalten Uber 2 ug/kg an Backereien. In
13 von 20 Broten war Ochratoxin A nicht oder in
Mengen unter 0,5 pg/kg enthalten. Ein nachweis-
barer Gehalt an Zearalenon von 5 pg/kg (H6chst-
wert: 50 pg/kg) wurde nur bei einem von 20 Bro-
ten ermittelt. Der Deoxynivalenolgehalt lag in 13
von 16 Broten unter 100 ug/kg, in den Ubrigen 3
Broten unter 300 pg/kg (Hochstwert: 500 pg/kg).

Feine Backwaren

untersuchte Proben: 555
davon beanstandet: 53
Proben aus Thiringen: 470
davon beanstandet: 47
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Feine Backwaren wurden schwerpunktmafig auf
ihre  Zusammensetzung, mikrobiologische Be-
schaffenheit und die Auslobung wertbestimmen-
der Zutaten, wie Butter, Ei, Nugat oder Kuvertire
sowie die Verwendung von Zusatzstoffen unter-
sucht.

Bei 2 Beschwerdeproben Feine Backwaren wa-
ren bereits mit bloBRem Auge unter der Schoko-
glasur Schimmelpilzkolonien sichtbar. Die Proben
wurden als nicht zum Verzehr geeignet beurteilt.

252 mikrobiologisch untersuchte Proben mit nicht
durcherhitzten Fullungen aus Krem oder Schlag-
sahne stammten Gberwiegend aus handwerklicher
Produktion. Als Grundlage fur die Beurteilung der
mikrobiologischen Beschaffenheit dienten die von
der Arbeitsgruppe Lebensmittelmikrobiologie und
-hygiene der Deutschen Gesellschatft flr Hygiene
und Mikrobiologie empfohlenen Richt- und Warn-
werte fur Feine Backwaren mit nicht durchge-
backener Fillung. 19 Proben mussten infolge
ihnrer mangelhaften mikrobiologischen Beschaf-
fenheit, meist wegen Uberschreitungen des Warn-
wertes fir Enterobakteriaceen, gemal § 3 in
Verbindung mit 8 2 Nr. 2 der Lebensmittelhy-
giene-Verordnung beanstandet werden. Richt-
werttiberschreitungen fir mikrobiologische Para-
meter wurden bei 53 weiteren Proben festgestellt.
Es ergingen Hinweise zur Durchfiihrung von Be-
triebskontrollen und die Empfehlung, Nachproben
einzureichen.

91 im Rahmen des bundesweiten Uberwachungs-
planes entnommene Proben Feine Backwaren
mit nicht durcherhitzter Fallung wurden auf Lis-
teria spp. und Listeria monocytogenes nach An-
reicherung in 25 Gramm untersucht. Listeria
monocytogenes war in keiner der 91 Proben
nachzuweisen. In einer Probe Frankfurter Kranz
konnte Listeria seeligeri nachgewiesen werden.
Die Probe war insgesamt von schlechter mikro-
biologischer Beschaffenheit, mehrere Parameter

Uberschritten die entsprechenden Richt- bzw.
Warnwerte.

Salmonellen wurden in keiner Probe nachgewie-
sen.

Eine aufgewihlte Krume und zahlreiche schma-
le Gange mit kleinen weiRen Maden fielen bei 3
verschiedenen Proben Pfefferkuchen von einem
Weihnachtsmarkt auf. Ursache war ein Befall
durch Brotkafer.

Schwarze Verunreinigungen fanden sich in einem
Waffelerzeugnis. Ranziger Geruch und ranzig-
beiRender Geschmack wurden bei einer Probe
Kipferl festgestellt. Diese Proben waren gemanR
8 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG nicht zum Verzehr ge-
eignet.

Irrefihrend bezeichnet waren Nugaterzeugnisse,
Baumkuchen, Marmorkuchen und Bienenstich.
Fur Nugaterzeugnisse wird oft die im Vergleich zu
echtem Nugat in ihrer Beschaffenheit nicht gleich-
wertige Nugatkrem verwendet. Deren Einsatz
wird mitunter jedoch nicht kenntlich gemacht, so
auch bei 6 Nugaterzeugnissen, deren Kremzu-
sammensetzung nicht der einer Nugatmasse
entsprach. Fir einen Baumkuchen wurde keine
Butter verwendet. Die fur Marmorkuchen typische
dunkle Krume enthielt bei einer Probe nicht die
erforderliche Menge Kakao, eine weitere Probe
enthielt gar keinen Kakao. 2 mit Kokosraspeln
belegte Kuchen waren unkorrekt als Bienenstich
bezeichnet.

Als Uberzugsmasse fiir Feine Backwaren wird
haufig eine kakaohaltige Fettglasur verwendet.
Da sie mit Kuvertlire oder Schokolade verwech-
selbar ist, muss ihre Verwendung kenntlich ge-
macht werden. Die erforderliche Kennzeichnung
fehlte bei 11 lose angebotenen Proben (Rihrku-
chen, Lebkuchen, Amerikaner), diese Proben er-
hielten die Beurteilung ,nachgemacht".
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Kennzeichnungsméngel wiesen 5 Proben auf.
Hauptsachlich fehlte die Angabe von Farbstoffen
bei Torten.

53 verschiedene Feine Backwaren wurden auf
Acrylamid untersucht. Acrylamid entsteht haupt-
séchlich aus dem natirlichen und unbedenk-
lichen Inhaltsstoff Asparagin als ungewolltes
Nebenprodukt beim trockenen Erhitzen Uber
120°C und kann beim Backen von Waffelproduk-
ten, Lebkuchen und Platzchen gebildet werden.
Dabei sind umso htéhere Gehalte an Acrylamid zu
erwarten, je trockener der Teig ist und je heil3er
und langer dieser gebacken wird. Besonders
beglnstigend auf die Acrylamidbildung wirken
zudem bestimmte Backtriebmittel (Ammoniumbi-
carbonat, Hirschhornsalz, ABC-Trieb) sowie die
Zucker Fructose und Glucose. Das Zusammen-
treffen mehrerer Einflussfaktoren ist die Ursache,
weshalb die Acrylamidgehalte selbst innerhalb
einer Produktgruppe (Waffeln oder Lebkuchen)
stark schwanken kdnnen. Bei einer von 3 Leb-
kuchenproben aus Backereien lag mit einem
Acrylamidgehalt von 1.900 pg/kg eine erhebliche
Uberschreitung des Aktionswertes von 1.000 pg/kg
vor. Die beiden anderen Proben enthielten die-
se Verbindung in Mengen von 100 pg/kg und 350
pg/kg. Von 33 untersuchten Waffelbroten wiesen
17 Gehalte Uber 1.000 pg/kg auf. Damit wurde
der Aktionswert in dieser Produktgruppe beson-
ders haufig Uberschritten. Deutlich niedriger, aber
immer noch sehr hoch belastet waren 5 weitere
Proben mit Werten Uber 700 pg/kg. Dagegen
waren 11 nach grundlegend anderer Rezeptur
hergestellte Proben Waffelbrote mit Acrylamid-
mengen unter 100 pg/kg nur sehr gering belastet.
2 Proben Waffeln, die spater eine Fllung erhal-
ten, enthielten ebenso wie 5 Proben Zwieback
Acrylamid in Mengen unter 100 pg/kg. Bei 9 von
10 verschiedenen Proben Platzchen wurden
Gehalte von unter 100 pg/kg bis etwa 200 pg/kg,
fur eine Probe Buttergeback von 370 pg/kg
ermittelt.

52

Aus Sicht des vorbeugenden Gesundheits-
schutzes sind bereits Acrylamidgehalte um 600
png/kg als hoch zu bewerten. Um die Belastung
des Verbrauchers abzuschétzen, sind jedoch
auBer dem im Lebensmittel enthaltenen Acryl-
amid auch die Verzehrsmengen zu bertcksichti-
gen.

Mayonnaisen, emulgierte Sol3en,
kalte FertigsoRen, Feinkostsalate

untersuchte Proben: 552
davon beanstandet: 34
Proben aus Thiringen: 355
davon beanstandet: 31

Kontrollschwerpunkt in dieser Warengruppe war
die Untersuchung von Feinkostsalaten und Ma-
yonnaisen, welche Uberwiegend als lose Ware
beim Hersteller enthommen wurden.

In einem Fleischsalat konnte Salmonella Typhi-
murium nachgewiesen werden. Die Probe war
geeignet, die menschliche Gesundheit zu sché-
digen und wurde deshalb mit dem Verweis auf § 8
LMBG beanstandet.

Weitere Beanstandungen konzentrierten sich auf
Proben, bei denen eine hohe Keimbelastung mit
Geruchs- und Geschmacksabweichungen korre-
lierte. Dies betraf insbesondere mehrere Proben
Fleischsalat aus Fleischereien. Insgesamt muss-
ten 3 Feinkostsalate als nicht mehr zum Verzehr
geeignet beanstandet werden. Eine Praserve Ge-
flugelsalat war garig und zeigte bereits eine deut-
liche Bombagenbildung.

Sensorische Abweichungen und hohe Keimbelas-
tungen wiesen 10 Feinkosterzeugnisse auf. Sie
wurden als nicht unerheblich wertgemindert beur-
teilt. Die z. T. deutliche Uberschreitung der von
der Deutschen Gesellschaft fur Hygiene und Mik-
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robiologie empfohlenen Richt- und Warnwerte
bzw. vorliegender Erfahrungswerte deutete auf
gravierende Hygieneméngel hin. In Einzelféllen
wurde als hygienisch relevanter Keim auch Lis-
teria  monocytogenes nachgewiesen. Zu den
Hauptursachen dieser mikrobiologischen Belas-
tung zahlten u. a. der Einsatz keimbelasteter Roh-
ware sowie das Uberschreiten der Lagerdauer.
Wie in den vergangenen Jahren gaben Proben
mit erhéhten Keimgehalten mehrfach Anlass zu
entsprechenden Hinweisen an die Hersteller und
zur Anforderung von Nachproben. Diese Erzeug-
nisgruppe wird weiterhin einen Untersuchungs-
schwerpunkt bilden.

Mehrere Feinkostsalate entsprachen in ihrer Zu-
sammensetzung nicht den deklarierten Zuta-
ten und wurden wegen Irrefiihrung beanstandet.
Weitere Beanstandungen betrafen Kennzeich-
nungsmaéangel hinsichtlich der Angabe von Ver-
kehrsbezeichnung und Mindesthaltbarkeit. Die
Bezeichnung der Klassennamen in der Zuta-
tenliste war bei einigen Feinkostsalaten, die in
Fertigpackungen angeboten wurden, nicht kor-
rekt. Bei lose verkauften Feinkostsalaten war die
Kenntlichmachung von Zusatzstoffen, insbeson-
dere Konservierungs- und SuRstoffen von den
Gewerbetreibenden nicht in dem erforderlichen
Mald vorgenommen worden. Dies betraf auch
die Angabe von Zusatzstoffen, die Uber Zutaten
(z. B. Mayonnaise) ins Lebensmittel gelangten.
Bei Fleischsalat in Fertigpackungen wurde die
Verwendung von NitritpOkelsalz im Zutatenver-
zeichnis nicht kenntlich gemacht. Aul3erdem war
die konsequente Anwendung der Mengenkenn-
zeichnung von Zutaten (QUID) entsprechend § 8
Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung nicht
immer gewdahrleistet. Mit der einheitlichen Defi-
nition des Begriffes ,Fleisch” ist seit Juli 2003
die QUID-Regelung auch fur Fleischerzeugnis-
se anzuwenden.

Die Untersuchung von Feinkostsalaten auf Ge-
musebasis ergab keine erhohten Nitratgehalte.
Ebenso filhrte die Uberpriifung des Histaminge-
haltes bei fischhaltigen Salaten nicht zu Bean-
standungen.

Im Rahmen von Schwerpunktaufgaben wurde
die bakteriologische Sicherheit vorverpackter ge-
mischter Salate hinsichtlich Listeria monocyto-
genes geprift. Die Untersuchung von 31 Proben
verlief mit negativem Ergebnis (siehe Berichtsteil
»Mikrobiologische Untersuchungen®).

Puddinge, Kremspeisen,
Desserts, siifRe Sol3en

untersuchte Proben: 56
davon beanstandet: 1
Proben aus Thiringen: 2
davon beanstandet: 0

Schwerpunktaufgabe war in diesem Jahr die
Untersuchung von SuRspeisen, Puddingen und
Desserts auf Zusatzstoffe wie Farb- und Konser-
vierungsstoffe. Im Ergebnis konnten weder die
Verwendung nicht zugelassener Zusatzstoffe,
noch Hochstmengenulberschreitungen festgestellt
werden. Auch die Uberpriifung von N&hrwert-
kennzeichnung und mengenmalfiiger Angaben an
Zutaten ergab keine Auffalligkeiten.

Kakao ist ein wertbestimmender Inhaltsstoff in
Schokoladenpudding und -dessert. In allen tber-
priften Proben entsprach der Kakaogehalt den
Forderungen der Leitsatze des Deutschen Le-
bensmittelbuches.

Eine Beschwerdeprobe Mousse au chocolat wur-

de wegen Schimmelpilzbefalls als nicht zum Ver-
zehr geeignet beurteilt.
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Teigwaren
untersuchte Proben: 140
davon beanstandet: 26
Proben aus Thiringen: 114
davon beanstandet: 21

Von 106 mikrobiologisch untersuchten Proben
vorgegarte Teigwaren aus der Vorratshaltung in
Gaststatten und Imbisseinrichtungen wurden 19
wegen ihrer schlechten mikrobiologischen Be-
schaffenheit beanstandet, wobei 10 dieser Pro-
ben bereits sensorisch auffallig waren. Bei 26
Proben kam es zu Uberschreitungen einzel-
ner mikrobiologischer Richtwerte. Es ergingen
Hinweise zur Uberpriifung des Hygieneregimes.
Ursache der fir erhitzte Lebensmittel vergleichs-
weise schlechten mikrobiologischen Beschaf-
fenheit sind Fehler bei der kiichentechnischen
Zubereitung sowie im Umgang mit den vorge-
garten Teigwaren. Es fiel auf, dass vorgegarter
Reis (siehe Fertiggerichte) oft eine geringere
mikrobielle Kontamination aufwies als vorgegarte
ungefllte Teigwaren.

Eine Beschwerdeprobe Reisnudeln und die zu-
gehorige Verfolgsprobe aus einem Grof3markt
enthielten Reiskafer sowie deren Larven und wa-
ren deshalb nicht zum Verzehr geeignet. Eben-
falls als Verbraucherbeschwerde wegen modrigen,
stockig-schimmligen Geruchs und Geschmacks
gelangte eine weitere Teigware zur Untersu-
chung. Auch diese Probe war nicht zum Verzehr
geeignet.

Eine Probe Spirelli Hausmacher Art aus einer Ein-
richtung der Gemeinschaftsverpflegung enthielt
statt des angegebenen Eigehaltes von 30 % le-
diglich 20 % Ei und war damit als irrefuhrend zu
bewerten. Mit einem Ochratoxin-A-Gehalt von 2,9
pHo/kg war diese Probe zudem bereits deutlich
kontaminiert (Hochstwert von 3 ug/kg). Es erging
ein zusatzlicher Hinweis an die Einrichtung sowie
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an den Hersteller. Irrefiihrend bezeichnet wa-
ren auch 3 weitere Eierteigwaren. Bei 2 Proben
wurden mit Gehalten von 15 % Ei und 26 % Ei
die angegebenen Eigehalte von 32 % nicht er-
reicht. Die dritte Probe enthielt statt der angege-
benen 20 % Uberhaupt kein Ei.

4 Proben Chili-Nudeln bzw. mit Paprika- oder To-
matenerzeugnissen gefarbte Teigwaren wurden
auf die Anwesenheit von nicht zugelassenen Su-
dan-Farbstoffen Gberprift. Unerlaubte Farbstoffe
waren in keiner Probe nachweisbar.

Hulsenfriichte, Olsamen. Schalenobst

untersuchte Proben: 400
davon beanstandet: 8
Proben aus Thiringen: 36
davon beanstandet: 0

Untersuchungsschwerpunkt war die Uberpriifung
dieser Erzeugnisse auf Mykotoxine, Bestrahlung,
gentechnische Veranderungen, Schwermetalle so-
wie auf ihre sensorische und mikrobiologische
Beschaffenheit.

Im Ergebnis dieser Prifungen wurden in 3 Pro-
ben Pistazien und in einer Probe gemahlene
Haselnusskerne erhohte Aflatoxingehalte nach-
gewiesen. Detaillierte Ergebnisse dazu sind dem
Berichtsteil ,Mykotoxine in Lebensmitteln“ zu ent-
nehmen. Bei einer Probe Melonenkerne war die
fehlende Angabe des verwendeten roten Farb-
stoffes zu beanstanden. Eine Beschwerdeprobe
Nuss-Fruchtmischung und die dazugehorige Ver-
gleichsprobe mussten wegen sensorischer Ab-
weichungen als wertgemindert beurteilt werden.

Der Verdacht auf Schimmelpilzbefall bzw. auf
sensarische Abweichungen bei 2 Beschwerde-
proben Nusse konnte nicht bestétigt werden. Wei-
terhin wurden eine Beschwerde- und die zugeho-
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rige Verfolgsprobe Misopaste wegen Schimmel-
bildung mikrobiologisch untersucht. Der Belag
der Beschwerdeprobe erwies sich als produkt-
spezifisch, das Erzeugnis war zu lange unsach-
gerecht gelagert worden. Die Verfolgsprobe war
unauffallig.

Untersuchungen zur Feststellung mdoglicher gen-
technischer Veranderungen fihrten bei einem
Sojaerzeugnis zur Beanstandung. Einzelheiten
sind im Berichtsteil ,Untersuchung von Lebensmit-
teln auf gentechnische Veranderungen“ zu finden.

Kartoffeln, starkereiche Pflanzenteile

untersuchte Proben: 156
davon beanstandet: 6
Proben aus Thiringen: 62
davon beanstandet: 5

Die Untersuchungen umfassten Kartoffeln und
Kartoffelerzeugnisse, u. a. geschéalte Kartoffeln,
KloRRteige und vorgebackene Tiefklihlerzeugnisse.

Die Kartoffelproben waren hinsichtlich der
Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln, Nitrat und
Schwermetallen unauffallig.

Wie in den letzten Jahren wurde bei Kartof-
felerzeugnissen die Einhaltung der Rechtsbe-
stimmungen hinsichtlich der Verwendung von
Zusatzstoffen (z. B. von Schwefeldioxid und Kon-
servierungsstoffen) Uberprift. 2 Proben geschalte
Kartoffeln wiesen Uberschreitungen des zulas-
sigen Gehaltes an gesamter schwefliger Saure
auf.

11 Kartoffelerzeugnisse wurden auf den Gehalt
an Acrylamid untersucht, da dieses ungewollte
Nebenprodukt insbesondere bei der Herstellung
derartiger Erzeugnisse (beim Ro6sten, Braten,
Frittieren, Backen) gebildet wird. In 2 Proben

Pommes Frites aus Gaststatten war Acrylamid in
Mengen von unter 200 ug/kg, in einer Probe aus
der Filiale einer Imbisskette unter 300 pg/kg (Sig-
nalwert 530 pg/kg) ermittelt worden. Eine Probe
Kartoffelecken enthielt 500 pg/kg Acrylamid. Im
Handel erhaltliche vorgebackene Tiefkihlerzeug-
nisse wiesen uberwiegend niedrige Acrylamid-
gehalte auf, so auch 4 Proben Kartoffelpuffer und
Kroketten, deren Gehalte unter 100 pg/kg lagen.
In 3 weiteren Proben (Mini-Kartoffelpuffer, Steak
Frites und Rosti) wurden Acrylamidgehalte bis
300 pg/kg ermittelt.

Auch weiterhin gilt: Vergolden statt Verkohlen! Je
heller die Produkte sind, umso weniger Acrylamid
wurde gebildet. In gekochten Kartoffeln war Acryl-
amid bislang nicht nachweisbar.

Eine Beschwerde- sowie deren Verfolgsprobe Kar-
toffeln wiesen sensorische Abweichungen, wie
Schimmelpilzbefall, Schwarzfleckigkeit und Faul-
nis auf. GemaR § 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG waren
diese Proben nicht zum Verzehr geeignet. Bei 2
Beschwerdeproben Kartoffeln fihrten sensorische
Méngel zur Wertminderung. Die im Anschreiben
Zu einer weiteren Beschwerdeprobe Salzkartof-
feln genannten sensorischen Auffalligkeiten konn-
ten hingegen nicht bestatigt werden.

Die im Zusammenhang mit 3 Erkrankungsge-

schehen untersuchten Proben waren im Ergebnis
unauffallig.

Frischgemise, ausgenommen Rhabarber

untersuchte Proben: 347
davon beanstandet: 16
Proben aus Thiringen: 76
davon beanstandet: 4

Frischgemuse wurde vorwiegend auf den Nitrat-
und Schwermetallgehalt sowie auf Rickstéande
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von Pflanzen- und Vorratsschutzmitteln unter-
sucht. Im Ergebnis dieser Prifungen mussten 2
Proben Gemiusepaprika sowie eine Probe Kopf-
salat wegen Uberschreitung der festgesetzten
Hochstmengen fir die Pflanzenschutzmittel Ipro-
dion, Acetamiprid bzw. Propargit beanstandet
werden. Ausfuhrliche Informationen sind dem
Berichtsteil ,Ruckstandsuntersuchungen” zu ent-
nehmen.

Von 112 Proben verzehrfertig zubereiteten Ge-
musevormischungen fur Salate, die wegen ihrer
besonderen hygienischen Relevanz schwerpunkt-
mafig sensorisch und mikrobiologisch untersucht
wurden, waren 2 Proben nach 8§ 17 Abs. 1 Nr. 1
LMBG als nicht zum Verzehr geeignet zu bean-
standen. Bei 14 Proben mit leichten Uberschrei-
tungen der mikrobiologischen Richtwerte, jedoch
noch ohne sensorische Abweichungen, ergingen
Hinweise zur Einhaltung der Kihlkette.

Durch gentechnische Untersuchungen wurde
nachgewiesen, dass es sich bei 4 Proben mit der
Verkehrsbezeichnung Sojabohnensprossen um
Mungbohnensprossen handelte. Die deklarier-
te Verkehrsbezeichnung war als irrefiihrend zu
beurteilen.

Eine Beschwerdeprobe Kohlrabi fiel durch ihren
etwas unreinen, leicht dumpfen Geruch und Ge-
schmack auf. Uber die Ursachen fiir die insbe-
sondere bei italienischem Kohlrabi auftretenden
sensorischen Abweichungen gibt es bisher keine
gesicherten Erkenntnisse. Es werden natirliche
Grinde wie schwefelreiche Boden, aber auch Zu-
sammenhange mit der Anwendung von Dunge-
mitteln  (Ammoniumsulfat) und Pflanzenschutz-
mitteln vermutet.

2 Beschwerdeproben Kopfsalat gelangten zur
Untersuchung, weil nach deren Verzehr gesund-
heitliche Probleme aufgetreten waren. Die vermu-
tete chemische Verunreinigung mit Pflanzen-
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schutzmittelriickstanden bzw. anderen chemi-
schen Substanzen konnte nicht bestatigt werden.

5 Gemuseproben wurden wegen Verderbser-
scheinungen wie Verfarbungen, Faulnis und
Schimmelbildung nach 8§ 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG
als nicht zum Verzehr geeignet (Broccoli, Spar-
gel) bzw. als wertgemindert (Karotten, Mung-
bohnenkeime, Spargel) beurteilt.

Gemuseerzeugnisse,
ausgenommen Rhabarber

untersuchte Proben: 241
davon beanstandet: 9
Proben aus Thuringen: 27
davon beanstandet: 4

AulBer Gemusesaften und Tiefkihlgemise wur-
den hauptsachlich Gemusekonserven untersucht.
Im Vordergrund stand die Prufung auf den Gehalt
an Zusatzstoffen, wie Konservierungs- und Suf-
stoffen sowie Schwefeldioxid. Uberschreitungen
der zulassigen Hochstmengen ergaben sich nicht.

Bei einer Probe Gewilrzgurken fehlte die Kennt-
lichmachung des Zusatzes von Saccharin.

Die auf Riuckstande an Pflanzenschutz- und Vor-
ratsschutzmitteln untersuchten Gemiseerzeug-
nisse waren nicht zu beanstanden. Nahere Infor-
mationen sind dem Berichtsteil ,Rickstandsun-
tersuchungen” zu entnehmen.

Die radioaktive Belastung der untersuchten Ge-
miseerzeugnisse entsprach hinsichtlich der Ge-
samt-Casiumaktivitat den gesetzlichen Bestim-
mungen.

Zur Untersuchung auf mdogliche gentechnische
Veranderungen gelangten 16 Erzeugnisse aus
Mais, Sojabohnen- und Mungbohnenkeimlingen
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sowie Bambussprossen. Alle Proben waren ein-
wandfrei.

Dariiber hinaus wurde die Uberpriifung von
getrockneten Algen- und Seetangprodukten auf
den Jodgehalt fortgesetzt. Eine Probe getrock-
nete Seealgen, deren Kennzeichnung weder
Zubereitungshinweise, noch Hinweise auf ma-
ximale Verzehrsmengen aufwies, uberschritt die
zulassige Hochstmenge fir Jod um mehr als
das 100-fache. In mehreren Stellungnahmen des
BgVV und des BfR zur Problematik von tberhoh-
ten Jodgehalten in Algen- und Seetangprodukten
wird ausgefihrt, dass in Deutschland wie auch in
anderen Landern als Folge eines lange dauern-
den Jodmangels vielfach mit unerkannten funktio-
nellen Autonomien der Schilddriise insbesondere
bei alteren Menschen zu rechnen ist. Zur Vermei-
dung solcher gesundheitlichen Beeintrachtigun-
gen sollte die alimentare (erndhrungsbedingte)
Jodzufuhr bei Erwachsenen 500 pg/Tag generell
nicht Uberschreiten und deshalb aus jodreichen
Algenerzeugnissen nicht mehr als 200 pg/Tag
Jod zusatzlich aufgenommen werden. Algener-
zeugnisse, die unter Berticksichtigung der jeweili-
gen taglichen Verzehrsmenge zu einer zusatz-
lichen Jodaufnahme von mehr als 200 pg fuhren,
sind i. S. von § 8 LMBG als geeignet, die Ge-
sundheit zu schadigen zu bewerten. Bei einer
angenommenen taglichen Verzehrsmenge von
10 Gramm betragt damit der maximal zulédssige
Jodgehalt 20 Milligramm Jod je Kilogramm Tro-
ckenmasse.

Bei einer im Zusammenhang mit einem Krank-
heitsgeschehen eingesandten Beschwerdeprobe
Tomatensaft konnte kein Zusammenhang zwi-
schen dem Verzehr des Saftes und den beschrie-
benen Symptomen (Erbrechen, Durchfall, Ubel-
keit) festgestellt werden.

In einer Beschwerdeprobe Artischockenherzen,
die durch schwarzliche Verfarbungen an der inne-

ren Dosenwand aufgefallen war, lag der ermittelte
Zinngehalt noch deutlich unterhalb der nach der
Zinn-Verordnung zuldssigen Hoéchstmenge von
200 mg/kg. In Verbindung mit dem leicht metalli-
schen Geruch und Geschmack wurde die Probe
als wertgemindert beurteilt.

Von 3 Verdachtsproben Barlauchcreme aus ei-
nem Feinkostladen waren 2 verdorben. Sie wur-
den deshalb nach § 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG als
nicht zum Verzehr geeignet beurteilt. Die dritte
Probe war fehlerhaft deklariert. Der festgestellte
Verderb einer Beschwerdeprobe schwarze Oliven
fuhrte ebenfalls zur Beanstandung gemaR § 17
Abs. 1 Nr. 1 des LMBG.

Weitere Beanstandungen betrafen tiberwiegend
Kennzeichnungsmaéngel, z. B. unvollstéandiges Zu-
tatenverzeichnis sowie fehlende Angabe von Full-
menge und Abtropfgewicht.

Pilze
untersuchte Proben: 24
davon beanstandet: 2
Proben aus Thiringen: 18
davon beanstandet: 1

Bei 14 Proben Kulturpilze konnten weder eine
Behandlung mit ionisierenden Strahlen, noch
Hochstmengenuberschreitungen an Pflanzen-
schutzmittelrickstdnden nachgewiesen werden.

Die Untersuchung von 17 Proben auf den Blei-
und Cadmiumgehalt fuhrte zu unauffalligen Er-
gebnissen.

Frische Steinpilze wurden wegen bitteren Ge-
schmacks als Beschwerdeprobe eingesandt. Die
Begutachtung ergab, dass es sich fast aus-
schliel3lich um die leicht zu verwechselnden Gal-
lenréhrlinge handelte. Bei einer Probe braune
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Kulturchampignons fiihrte der erheblich abwei-
chende Geruch zur Beschwerde. Die sensorische
Untersuchung ergab nur bei den Frischpilzen
einen strengen, ammoniakartigen Geruch. Die
zubereiten Pilze waren nicht zu beanstanden.
Ursache der Geruchsabweichung waren unsach-
gemale Lagerbedingungen. Verfolgsproben vom
Hersteller wiesen auch nach 8-tagiger Lagerung
im Kihlschrank keine sensorischen Abweichun-
gen auf.

Pilzerzeugnisse

untersuchte Proben: 45
davon beanstandet: 3
Proben aus Thiringen: 4
davon beanstandet: 1

Die Untersuchungen von 15 Proben Trockenpilze
ergaben keinen Nachweis einer Behandlung mit
ionisierenden Strahlen. Der mikrobiologische Sta-
tus, speziell der Gehalt an Salmonellen und Bacil-
lus cereus, war bei diesen Proben ebenfalls nicht
Zu beanstanden.

In einer Probe getrocknete MuErr-Pilze wurde
Salmonella Rissen festgestellt. Sie musste als
nicht sicher im Sinne von Artikel 14 der Verord-
nung (EG) Nr. 178/2002 beurteilt werden.

Die Zinngehalte von 11 Pilzkonserven in lackier-
ten WeiRblechdosen lagen unterhalb von 200
mg/kg. Werte dartber sind als technisch vermeid-
bar und gesundheitlich bedenklich einzustufen.

Bei 8 Pilzkonserven wurde die kumulierte Radio-
aktivitdat von Casium-134 und Casium-137 be-
stimmt. Zu Uberschreitungen des Hochstwertes
von 600 Bg/kg kam es nicht.
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Frischobst, einschlieRRlich Rhabarber

untersuchte Proben: 234
davon beanstandet: 2
Proben aus Thiringen: 25
davon beanstandet: 0

Die Untersuchungen konzentrierten sich auf den
Nachweis und die Bestimmung von Rickstanden
an Pflanzen- und Vorratsschutzmitteln sowie auf
Lebensmittelbestrahlung.

2 Proben rote Johannisbeeren mussten wegen
Uberschreitung der festgesetzten Hochstmengen
an Pflanzenschutzmitteln beanstandet werden.
Die Ergebnisse der Untersuchung von 20 Proben
auf Lebensmittelbestrahlung waren unaufféllig.
Ausfuhrliche Informationen sind den Berichts-
teilen ,Rickstandsuntersuchungen* sowie ,Un-
tersuchung auf Lebensmittelbestrahlung” zu ent-
nehmen.

Eine Beschwerdeprobe Orangen wurde auf Grund
des fortgeschrittenen Verderbs als nicht zum Ver-
zehr geeignet beurteilt.

Bei einer Verdachtsprobe Orangen konnten die
vom Verbraucher beschriebenen sensorischen
Abweichungen (trocken, strohig) nicht bestatigt
werden.

Obstprodukte, einschlieRlich Rhabarber

untersuchte Proben: 168
davon beanstandet: 7
Proben aus Thuringen: 3
davon beanstandet: 0

Wie in den vergangenen Jahren wurden Trocken-
frichte (Feigen, Datteln, Sultaninen, Aprikosen
etc.) auf den Mykotoxingehalt untersucht. Von 81
Proben fielen 2 Proben getrocknete Feigen
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wegen eines erhohten Aflatoxingehaltes auf (vgl.
Berichtsteil ,Mykotoxine in Lebensmitteln®).

Die Trockenfrichte wurden aufRerdem auf den
Gehalt an Zusatzstoffen, wie Schwefeldioxid und
Sorbinsaure gepruft. Alle untersuchten Proben
entsprachen den gesetzlichen Vorschriften.

Die auf radioaktive Belastung untersuchten Obst-
produkte (Preiselbeeren, Heidelbeeren, Moosbee-
ren) entsprachen hinsichtlich der Gesamt-Céasi-
umaktivitat den gesetzlichen Bestimmungen.

Der Verdacht des nicht deklarierten Zusatzes von
Calciumchlorid bei einer Probe Schattenmorellen
konnte nicht bestatigt werden. Bei Calciumchlorid
handelt es sich um einen fiir Obstkonserven
zugelassenen Zusatzstoff, der als so genanntes
Festigungsmittel eingesetzt werden kann. Festi-
gungsmittel sind Stoffe, die dem Zellgewebe von
Obst und Gemiuse Festigkeit und Frische verlei-
hen bzw. diese erhalten oder die zusammen mit
einem Geliermittel ein Gel erzeugen oder festigen.

Bei der Untersuchung einer Beschwerdeprobe
Apfelringe wurde keine eindeutige Ursache fir
ein mit dieser Probe in Zusammenhang ste-
hendes Erkrankungsgeschehen (Kopfschmerzen,
Ubelkeit, Erbrechen) gefunden. Der ermittelte
Gehalt an Schwefeldioxid lag unter der zulassi-
gen Hochstmenge. Unabhéngig davon ist nicht
auszuschlieBen, dass beim Beschwerdefiihrer
eine Unvertraglichkeitsreaktion gegenuber die-
sem Stoff vorlag. Bei bestimmten Personen kann
bereits die Aufnahme geringer Mengen Schwe-
feldioxid zu Beschwerden fihren. Deshalb ist
Schwefeldioxid vom Gesetzgeber in die Liste der
Zutaten, die allergische oder andere Unvertrag-
lichkeitsreaktionen auslosen kdénnen, aufgenom-
men worden. Die korrekte Kennzeichnung von
geschwefelten Zutaten bietet dem Verbraucher
wichtige Informationen, um eine richtige Kaufent-
scheidung treffen zu kénnen.

Wegen beginnender Korrosionsvorgange im In-
neren einer Konservendose sowie eines leicht
metallischen Geruchs und Geschmacks wurde
eine Beschwerdeprobe Mandarin-Orangen als
wertgemindert beurteilt. Der Zinn-Gehalt lag je-
doch noch deutlich unterhalb der nach der Zinn-
Verordnung zuldssigen Hochstmenge von 200
mg/kg.

Eine Probe Heidelbeeren und eine Probe Ba-
nanenchips wiesen sensorische und mikrobio-
logische Abweichungen auf und wurden geman
§ 17 Abs. 1 Nr. 1 LMBG als nicht zum Verzehr
geeignet beurteilt.

Die Ubrigen Beanstandungsgriinde betrafen Kenn-
zeichnungsmangel, wie die fehlende Deklaration
des Klassennamens Sauerungsmittel bzw. Sau-
reregulator bei Verwendung der Zutat Zitronen-
saure.

Fruchtséafte, Fruchtnektare, Fruchtsirupe

untersuchte Proben: 215
davon beanstandet: 4
Proben aus Thiringen: 37
davon beanstandet: 0

Wie in den letzten Jahren wurden die eingesand-
ten Proben auf spezifische Inhaltsstoffe, relevan-
te Zusatzstoffe sowie auf ihren mikrobiologischen
Status geprift, um Aussagen zur Authentizitat
und Beschaffenheit treffen zu kénnen.

Bei der lebensmittelchemischen Prifung der
Fruchtsafte und -nektare ergaben sich keine Auf-
falligkeiten. Die Beanstandungsgrinde betrafen
verstarkt mikrobielle Kontaminationen. Das tote
Schimmelpilzmycel am inneren Flaschenhals
einer Probe Apfelsaft wies auf eine unzureichen-
de Flaschenreinigung hin. Bei der mikrobiologi-
schen Untersuchung von 4 Proben (Apfelsaft,

59



Ergebnisse der Untersuchung von Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und sonstigen Bedarfsgegenstanden im Jahr 2005

Orangensaft) wurden im mikroskopischen Prépa-
rat zahlreiche Hefen- und Bakterienzellen festge-
stellt, die jedoch nicht anziichtbar waren. Dieses
Ergebnis lasst in Verbindung mit den sensori-
schen Abweichungen (gérig, hefig) auf eine Ver-
mehrung von Hefen und Bakterien vor der Erhit-
zung der Produkte und damit auf technologische
Probleme in den Herstellerbetrieben schlieRen.

Durch lebensmittelchemische und mikrobiologi-
sche Untersuchungen einer Beschwerdeprobe
Apfelsaft konnte keine Ursache flir die Erkran-
kung (Durchfall, Erbrechen) mehrerer Kinder
gefunden werden. Bei der Probe handelte es sich
um einen mit Vitamin C angereicherten Frucht-
saft, bei dem ein Vitamin-C-Gehalt von 760 mg/l
ermittelt wurde. Es ist nicht auszuschliefl3en, dass
die Beschwerden im Zusammenhang mit diesem
hohen Gehalt stehen koénnten. Entsprechend
Literaturangaben spricht man bei der Aufnahme
von Vitamin C von der so genannten Darmtole-
ranz, wobei die aufgenommene Menge individuell
sehr unterschiedlich ist. Mdglicherweise reagie-
ren Kinder noch empfindlicher auf hohe Vitamin-
C-Dosierungen als Erwachsene.

Bei einer Beschwerdeprobe Traubensaft erga-
ben die Untersuchungen keine Anhaltspunkte fur
einen Zusammenhang zu den aufgetretenen
Symptomen (Entziindungen im Mund, Aphten).
Die Probe entsprach den lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen.

Die Ubrigen Beanstandungsgriinde betrafen Kenn-

zeichnungsmangel wie fehlende Etikettierung und
fehlende Deklaration des Loses.
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Alkoholfreie Getranke

untersuchte Proben: 237
davon beanstandet: 6
Proben aus Thiringen: 74
davon beanstandet: 1

Der Pro-Kopf-Verbrauch an alkoholfreien Er-
frischungsgetranken betragt in Deutschland ca.
115 Liter pro Jahr, das ist etwas mehr als ein
Drittel des Gesamt-Pro-Kopf-Verbrauches an al-
koholfreien Getranken.

Der Charakter von alkoholfreien Erfrischungs-
getranken wird auf3er durch Inhaltsstoffe, bei-
spielsweise Fruchtsaftanteile oder Teeextrakte,
mafgeblich durch verschiedenartige Zusatzstof-
fe bestimmt. Die Lebensmittel-Kennzeichnungs-
verordnung schreibt vor, dass alle Zutaten, auch
Zusatzstoffe, im Zutatenverzeichnis aufzufih-
ren sind, damit sich der Verbraucher Uber die
Zusammensetzung des Getrankes informieren
kann. Die Verwendung von Zusatzstoffen nach
Art und Menge ist durch Rechtsbestimmungen
geregelt. Die Einhaltung dieser Bestimmungen
wurde bei 237 Proben chemisch-analytisch tber-
pruft. Die Untersuchung der 227 Planproben er-
streckte sich hauptsachlich auf den Gehalt an
Konservierungsstoffen, SuBungsmitteln und kiinst-
lichen Farbstoffen. AuBerdem erfolgten Kontrol-
len der Vitamin- und Mineralstoffgehalte. Der
Koffeingehalt wurde in Cola-Getrdnken und Ener-
gy-Drinks sowie der Chiningehalt in Tonic-Was-
sern bestimmt. Bezlglich der eingesetzten Zu-
satzstoffe waren nur 2 Planproben auffallig.

Ein Orangen-Karotten-Vitamin-Getrank wies ei-
nen sehr hohen Provitamin-A-(B-Carotin)-Gehalt
auf. Nach neueren wissenschaftlichen Erkennt-
nissen kann die Aufnahme gréRerer Mengen an
isoliertem [B-Carotin speziell fir starke Raucher
und Menschen mit Herz-Kreislauf-Erkrankungen
eine Gesundheitsgefahr darstellen. Um moglichen
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Gesundheitsgefahren vorzubeugen, wurde der
Hersteller auf die Empfehlungen des BfR zur Ver-
wendung von isoliertem B-Carotin hingewiesen.

Bei einem Apfel-Pfirsich-Zitronen-Karotten-Jog-
hurtgetrank lag der nachgewiesene Magnesium-
gehalt um 41 % Uber dem deklarierten Wert, was
jedoch lediglich als Kennzeichnungsmangel zu
werten war.

2 Beschwerden tber Geschmacksabweichungen
waren berechtigt. Bei einem (berlagerten Ge-
trank war bereits ein Aromaabbau eingetreten. Im
zweiten Fall konnte ein vorsétzlicher Zusatz von
Fremdsubstanzen im Haushalt des Beschwerde-
fuhrers nicht ausgeschlossen werden.

Bei einer Probe Orangenlimonade aus einer Pre-
mix-Anlage bestatigte sich der Verdacht, dass
das Getrank verdorben war. Auf Grund sensori-
scher Abweichungen und hoher Gehalte an Lak-
tobakterien und Hefen wurde die Limonade als
nicht mehr zum Verzehr geeignet beurteilt.

Weitere Beanstandungen betrafen Kennzeich-
nungsmangel.

Die mikrobiologische Beschaffenheit der unter-
suchten alkoholfreien Erfrischungsgetranke in
Fertigpackungen war einwandfrei. Getranke aus
Automaten wiesen vereinzelt erhohte Keimge-
halte auf.

Wein
untersuchte Proben: 187
davon beanstandet: 10
Proben aus Thiringen: 16
davon beanstandet: 5

Die Mehrzahl der uUberpriften Weine war hin-
sichtlich ihrer sensorischen Eigenschaften und

chemischen Zusammensetzung von handelsib-
licher Beschaffenheit.

Beanstandungsgriinde ergaben sich im Wesent-
lichen aus Kennzeichnungsfehlern wie fehlende
Loskennzeichnung, unkorrekte Alkoholdeklara-
tion, falsche Geschmacksangabe oder fehlerhaf-
te Abfillerangaben.

Bei 2 Verdachtsproben wurde im Ergebnis der
durchgefihrten Untersuchungen kein kausaler
Zusammenhang zwischen den geschilderten
gesundheitlichen Beeintrachtigungen und der
stofflichen Beschaffenheit der Weine festgestellt.
Auch der Verdacht einer Manipulation konnte
nicht erhartet werden.

Die Zollbehorden legten im Rahmen der Prifung
auf Einfuhrfahigkeit 2 Proben vor. Eine dieser
Proben wurde wegen Kennzeichnungsmangeln
zurickgewiesen.

Erzeugnisse aus Wein

untersuchte Proben: 75
davon beanstandet: 10
Proben aus Thiringen: 21
davon beanstandet: 7

Die Uberprifung von auf Weihnachtsmérkten an-
gebotenem Gluhwein bildete in dieser Erzeugnis-
gruppe den Untersuchungsschwerpunkt. Die Un-
tersuchungen gaben bei 10 Proben Anlass zu
Beanstandungen. Hauptgriinde waren insbeson-
dere der zu niedrige Alkoholgehalt und der nicht
ausreichende Genusswert der Gluhweine, was
wahrscheinlich durch zu langes oder zu starkes
Erhitzen hervorgerufen worden war. Der Ver-
gleich der Untersuchungsergebnisse von erhitz-
ten Gluhweinproben und nicht erhitzten Glihwei-
nen aus der Originalverpackung ergab deutliche
Differenzen im Alkoholgehalt. Da die ermittelten
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Alkoholgehalte der erhitzten Weinproben jedoch
noch Uber dem geforderten Mindestgehalt von
7 % vol lagen, wurden zwar keine Beanstandun-
gen ausgesprochen, das Personal der Verkaufs-
stande jedoch auf mogliche Qualitatsverluste
durch unsachgemaéanRes Erwarmen hingewiesen.

Weinahnliche und schaumweinahnliche
Getranke

untersuchte Proben: 29
davon beanstandet: 3
Proben aus Thiringen: 5
davon beanstandet: 2

Eine auf Grund von Unvertraglichkeitserschei-
nungen eingesandte Probe Holunderwein wurde
wegen einer oxidativen Fehlnote und eines deut-
lichen Losungsmitteltones als nicht von handels-
Ublicher Beschaffenheit beurteilt.

2 Thiringer Erzeugnisse mussten wegen fehlen-
der Loskennzeichnung beanstandet werden.

Biere, bierdhnliche Getranke

untersuchte Proben: 327
davon beanstandet: 49
Proben aus Thiringen: 128
davon beanstandet: 29

Der Hauptanteil der ermittelten Beanstandungen
betraf Kennzeichnungsméangel wie unvollstan-
dige Angaben zum Hersteller, unkorrekte Anga-
be des Alkoholgehaltes oder fehlendes Mindest-
haltbarkeitsdatum. Bei 6 Bieren entsprach der
Stammwirzegehalt nicht der deklarierten Ver-
kehrsbezeichnung.

Stechend beiRender Geruch eines Bieres sowie
gesundheitliche Probleme eines Verbrauchers
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nach dem Bierverzehr waren der Grund fur das
Einsenden einer Beschwerdeprobe. Zur Untersu-
chung gelangten die Beschwerdeprobe und 3 Ori-
ginalflaschen der gleichen Charge als Verdachts-
probe. Bei der sensorischen und chemischen
Untersuchung der Verdachtsprobe konnten kei-
nerlei Mangel festgestellt werden. Die Beschwer-
deprobe wies dagegen einen abweichenden Ge-
ruch nach Dieselkraftstoff auf, der sich analytisch
auch bestatigte. Die Beschwerdeprobe wurde als
nicht zum Verzehr geeignet beurteilt, aber Uber
die Ursache der Verunreinigung konnte keine
Aussage getroffen werden.

Eine weitere Beschwerde Uber die abweichende
sensaorische Beschaffenheit eines Bieres aus
einer Schankanlage war berechtigt. Die Probe
war als wertgemindert zu beurteilen.

Spirituosen, spirituosenhaltige Getranke

untersuchte Proben: 130
davon beanstandet: 11
Proben aus Thiringen: 56
davon beanstandet: 9

Die eingesandten Spirituosen wurden auf spezifi-
sche Inhaltsstoffe und relevante Zusatzstoffe
gepruft.

Wie in den letzten Jahren ergaben sich
Beanstandungen infolge nicht sachgerechter
Kennzeichnung wie fehlende Loskennzeichnung,
falsche Schriftgro3en sowie Toleranzuber- oder
unterschreitungen des vorhandenen Alkoholge-
haltes.

Auffallig war eine als Eierlikor deklarierte Spiritu-
ose, die in Art und Zusammensetzung einem
Kakaolikor entsprach. Ein Krauterlikdr wurde als
zur Irreflhrung geeignet beurteilt, weil die Aufma-
chung den Eindruck eines Thiringer Erzeugnis-
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ses erweckte, der Likdr aber nicht in Thiringen
hergestellt worden war.

Zucker
untersuchte Proben: 17
davon beanstandet: 0
Proben aus Thiringen: 0

Bei der Uberprufung der Einhaltung der in der
Zuckerarten-Verordnung festgelegten Anforderun-
gen ergaben sich keine Beanstandungen.

Honige, Brotaufstriche

untersuchte Proben: 130
davon beanstandet: 14
Proben aus Thiringen: 59
davon beanstandet: 8

88 Honigproben und 42 Brotaufstriche wurden
untersucht. 8 vegetarische Brotaufstriche und
16 Nussnugatkrems sind molekularbiologisch auf
das Vorhandensein gentechnisch veranderter Zu-
taten gepruft worden.

Die Kennzeichnung von 2 Proben vegetarischer
Brotaufstriche war zu beanstanden. Obwohl die Zu-
tat Tofu deklariert war, konnte weder molekularbio-
logisch,noch chemisch Sojanachgewiesenwerden.

In einer Probe Nussnugatkrem war der Anteil an
gentechnisch veranderter Soja grof3er als 50 %
des Gesamtsojagehalts, die entsprechende Kenn-
zeichnung fehlte. Auf die Ausfiihrungen im Be-
richtsteil ,Molekularbiologische Untersuchungen
zur Pflanzen- und Tierartendifferenzierung“ wird
verwiesen.

Die Ergebnisse von 28 auf Mykotoxine untersuch-
ten Nusskrems waren unauffallig.

2 Honigproben wurden auf die Einhaltung der
Verordnung (EWG) Nr. 737/90 hinsichtlich der
Gesamt-Casiumaktivitat tberpruft. Beanstandun-
gen ergaben sich nicht. Auf den Berichtsteil ,Ra-
dioaktivitatsuntersuchung*“ wird verwiesen.

Ein Untersuchungsschwerpunkt war die Bestim-
mung von Streptomycin in 17 Honigproben aus
Thiringen, die in der Umgebung von Obstbau-
betrieben erzeugt werden. Im Rahmen eines
Monitorings des BVL wurde die Einhaltung der
Regelungen bei der Anwendung von Streptomy-
cinpraparaten im Obstbau im Zusammenhang mit
der Rickstandssituation von Honig untersucht.
Far Streptomycin ist ein Hochstwert von 0,02
mg/kg nach Rulckstands-Hochstmengenverord-
nung (RHmMV) vorgeschrieben. Die Honigproben
wiesen keine Rickstande an Streptomycin auf.

Ein weiterer Untersuchungsschwerpunkt war die
Bestimmung von 9 Wirkstoffen in Rapshonigen
aus Thuringen. Diese Wirkstoffe sind Bestand-
teil der im Rapsanbau zugelassenen Pflanzen-
schutzmittel und koénnen beim Nektarsammeln
der Bienen in den Honig gelangen. In diesem
Zusammenhang wurden 10 Honigproben von
Tharinger Imkern untersucht. In 3 Proben waren
Ruckstande von Carbendazim nachweisbar. Die
Gehalte lagen unter der zuldssigen Héchstmen-
ge gemal Ruickstands-Hochstmengenverord-
nung. Weitere Ausfihrungen enthalten die Kapi-
tel ,RUckstandsuntersuchungen“ und ,Nationaler
Ruckstandskontrollplan fiir lebende und ge-
schlachtete Tiere und tierische Erzeugnisse*.

Qualitatshervorhebende Angaben waren bei 2
Honigproben zu beanstanden. Der Wassergehalt
dieser Proben geniigte nicht den rechtlichen
Anforderungen.

Die Verkehrsbezeichnung ,echter Bienenhonig*

erwies sich bei einer Probe als nicht gerechtfer-
tigt, da dem Erzeugnis Gewlirze und Aromen
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zugesetzt worden waren. Ein derartiger Brotauf-
strich ist kein Honig im Sinne der Honigverord-
nung. Wegen gariger Beschaffenheit waren 2
Proben nur als Backhonig verkehrsfahig. Weitere
Proben wiesen Kennzeichnungsméngel auf.

Konfitlren, Gelees, Marmeladen

untersuchte Proben: 22
davon beanstandet: 4
Proben aus Thuringen: 4
davon beanstandet: 3

Schwerpunktmaflig wurden brennwertreduzierte
bzw. ohne Zuckerzusatz hergestellte Erzeug-
nisse gepruft. Das Untersuchungsspektrum um-
fasste Tests zur Uberpriifung der deklarierten
Nahrwertangaben sowie zur Einhaltung der Be-
stimmungen der Zusatzstoff-Zulassungsverord-
nung.

2 Proben Marmelade fielen durch die fehlende
Kennzeichnung des Konservierungsstoffes Sor-
binsaure auf. Der Hersteller hatte nicht beachtet,
dass der verwendete Gelierzucker Sorbinséure in
technologisch wirksamen Mengen enthielt. Die
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung schreibt die
Kenntlichmachung des Zusatzstoffes vor. Die
Ubrigen Beanstandungen betrafen Kennzeich-
nungsmangel, wie fehlende Deklaration des
Frucht- sowie Gesamtzuckergehaltes, fehlende
Angabe des Mindesthaltbarkeitsdatums sowie
des Klassennamens Konservierungsstoff. Insbe-
sondere Erzeugnisse von kleinen Hersteller-
betrieben, die ihre Produkte vorrangig auf Wo-
chenmarkten anbieten, fielen durch fehlerhafte
Deklarationen auf.

Im Jahr 2005 wurden in Pflaumenmusproben
erneut zum Teil sehr hohe Gehalte an Hydroxy-
methylfurfural (HMF) ermittelt. Beim Erhitzen von
Lebensmitteln wird diese Substanz aus Amino-
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verbindungen und reduzierenden Zuckern gebil-
det (Maillard-Reaktion). Die dabei ablaufenden
komplexen Reaktionen sind fur die Farbgebung
und das Aroma einer Vielzahl gekochter, gebra-
tener, gebackener und gerdsteter Lebensmittel
von Bedeutung. Wissenschaftliche Forschungen
schlieRen mutagene und karzinogene Wirkun-
gen des HMF nicht aus. Hersteller sollten beach-
ten, dass durch eine sorgféltige Rohstoffaus-
wahl und eine schonende Verarbeitung ein ge-
schmacklich vergleichbares Produkt mit relativ
niedrigem HMF-Gehalt hergestellt werden kann.

Speiseeis, Speiseeishalberzeugnisse

untersuchte Proben: 716
davon beanstandet: 138
Proben aus Thiringen: 662
davon beanstandet: 131

Die Uberprifung der mikrobiologischen Beschaf-
fenheit stand im Vordergrund der Untersuchungs-
tatigkeit, da Speiseeis auf Grund seiner Zusam-
mensetzung einen guten N&hrboden fir das
Wachstum von Mikroorganismen bildet. Zur Un-
tersuchung gelangte vor allem unverpacktes
Speiseeis, angeboten in Eisdielen, Gaststétten
oder Verkaufswagen.

690 Proben, davon 653 Proben von Thiringer
Herstellern, wurden mikrobiologisch untersucht.
Mit einer Beanstandungsrate von 17 % setzt sich
die Tendenz der vergangenen Jahre fort.

Bei 92 % der beanstandeten Proben war der
Hochstwert fir coliforme Keime Uberschritten,
4 % der beanstandeten Proben fielen wegen
einer Uberschreitung der zulassigen Gesamt-
keimzahl auf. In knapp 4 % der beanstandeten
Proben lagen sowohl die Coliformen- als auch
die Gesamtkeimzahl Uber den geltenden Hochst-
werten. In einer Probe wurde zusatzlich eine



Ergebnisse der Untersuchung einzelner Warengruppen

Hochstwertuberschreitung fir Staphylococcus
aureus festgestellt, welcher als potentieller To-
xinbildner in Speiseeis vergleichsweise selten
nachgewiesen wird. Bei 15 % der eingesandten
Speiseeisproben war eine Schwellenwertiiber-
schreitung, hauptsachlich des Coliformengehal-
tes, festgestellt worden. In diesen Fallen werden,
wie in der Milchverordnung festgelegt, Nachpro-
ben bestehend aus 5 Einzelproben untersucht.

Listerien oder Salmonellen waren in keiner Spei-
seeisprobe nachweisbar.

Eine chemische Untersuchung erfolgte bei 253
Speiseeisproben. Davon stammten 241 Proben
von Tharinger Herstellern. Die Analysen konzen-
trierten sich hauptsachlich auf die Bestimmung
des Anteils an Milchfett und den Nachweis von
eingesetzten Farbstoffen. Weiterhin wurden die
sensorische Beschaffenheit und die Kennzeich-
nung Uberprift. Die Beanstandungsquote betrug
12 %. Bei 13 Proben war die fehlende Kennt-
lichmachung von Farbstoffen, die auch bei der
Abgabe von unverpackten Lebensmitteln gefor-
dert ist, zu beanstanden. Der Milchfettgehalt war
bei 14 Proben mit der Bezeichnung Milch- bzw.
Sahneeis oder Eiscreme unterschritten.

Eine Probe Eis hatte einen alten, pappigen Ge-
schmack und einen sandigen Schmelz. Auf
Grund ihrer sensorischen Beschaffenheit war sie
nicht zum Verzehr geeignet. Bei einer anderen
Speiseeisprobe filhrten die sensorischen Eigen-
schaften zu einer Wertminderung. Ein weiterer
Beanstandungsgrund war die Verwendung unkor-
rekter Verkehrsbezeichnungen, wie z. B. ,Coco
ciok” oder ,Joghurt spezial light".

Fortgefiihrt wurde die Untersuchung von Speise-
eishalberzeugnissen aus Schalenobst auf den
Gehalt an Aflatoxinen. Die Ergebnisse sind dem
Berichtsteil ,Mykotoxine in Lebensmitteln“ zu ent-
nehmen.

Eine Probe Eiskaffe war im Ergebnis der sensori-
schen und chemischen Untersuchung nicht zu
beanstanden.

SuRwaren
untersuchte Proben: 257
davon beanstandet: 14
Proben aus Thiringen: 21
davon beanstandet: 3

Fur diese Lebensmittelgruppe, zu denen Bon-
bons, Schaum- und Gummizuckerwaren, dragier-
te Erzeugnisse, Eiskonfekt, Lakritzwaren, Gelee-
erzeugnisse aber auch Kaugummis, Kaubonbons,
Brause- und Limonadenpulver/-tabletten, Frucht-
schnitten sowie Marzipan- und Nugaterzeug-
nisse gehoéren, gibt es neben den allgemein
gultigen lebensmittelrechtlichen Bestimmungen
keine spezifische Produktverordnung. Die vom
Bund fur Lebensmittelrecht und Lebensmit-
telkunde e. V. verodffentlichte ,Richtlinie fir Zu-
ckerwaren* wird in der amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung als eine Verkehrsauffassung der
Lebensmittelwirtschaft zur Beurteilung herange-
zogen.

Die Untersuchung von Suf3waren richtete sich auf
die Bestimmung wertbestimmender Anteile, auf
die Bestimmung von Nahrstoffen sowie auf den
Nachweis und die Bestimmung von Zusatzstof-
fen. Weiterhin wurden die sensorische Beschaf-
fenheit und die Kennzeichnung Gberprift.

Mit einer Beanstandungsquote von 5,4 % setzt
sich die Tendenz der vergangenen Jahre fort.

Beanstandungen bei SiRRwaren ergaben sich
hauptsachlich aus einer mangelhaften Kenn-
zeichnung. Diesbeziglich mussten 7 Proben be-
anstandet werden. Falsche Angaben zu eingesetz-
ten Zusatzstoffen oder die fehlende Angabe des
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Klassennamens bei Zusatzstoffen, unkorrekte Ver-
kehrsbezeichnungen oder eine unkorrekte An-
gabe der Mindesthaltbarkeit sind einige Beispiele
fur die festgestellten Kennzeichnungsmangel.

Bei 2 Proben lose abgegebener SuRwaren war
die fehlende Kenntlichmachung von Zusatzstof-
fen zu bemaéngeln. Irrefihrende Angaben, wie
z. B. Differenzen zwischen deklarierten Mengen
an Mineralstoffen und tatsachlichen Gehalten,
hatten ebenfalls Beanstandungen zur Folge. Eine
SuRwarenprobe mit Mangeln in den sensorischen
Eigenschaften musste als in ihrem Genusswert
gemindert beurteilt werden.

Fortgefihrt wurden bei Lakritz bzw. Lakritzer-
zeugnissen die Untersuchungen auf die Gehalte
an Glycyrrhizinsdure und Ammoniumchlorid so-
wie auf das Mykotoxin Ochratoxin A. Die ermittel-
ten Gehalte flhrten nicht zu Beanstandungen.
Die Ergebnisse der Untersuchung auf Ochratoxin
A sind dem Berichtsteil ,Mykotoxine in Lebensmit-
teln* zu entnehmen. Darin dargestellt sind auch
die Ergebnisse der Untersuchung von relevan-
ten SuRwaren (Marzipan- und Nugaterzeugnisse,
dragierte bzw. gebrannte Niusse und Frucht-
schnitten) auf Aflatoxine. Eine Probe Persipan-
ronmasse war wegen der Uberschreitung der
Aflatoxinh6chstmenge zu beanstanden.

Schokoladen, Schokoladenwaren

untersuchte Proben: 73
davon beanstandet: 0
Proben aus Thiringen: 15

Es wurden Erzeugnisse aus Milch- und bitterer
Schokolade, Schokoladestreusel sowie Pralinen
mit verschiedenen Fillungen untersucht.

Untersuchungsschwerpunkt war die Uberpriifung
der wertbestimmenden Inhaltsstoffe wie Milchfett
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und Kakao sowie die Ermittlung des Cadmium-
gehalts im Schokoladeanteil. Der in Milchscho-
kolade und Pralinen ermittelte Cadmiumgehalt
betrug im Durchschnitt 0,02 mg/kg und lag bei
allen Proben unterhalb des vom BgVV empfohle-
nen Cadmium-Richtwertes von 0,3 mg/kg flr
Schokolade und 0,1 mg/kg fur Milchschokolade.
Fur bittere Schokolade wurde ein durchschnitt-
licher Cadmiumgehalt von 0,18 mg/kg bestimmit.
2 Proben Bitterschokolade wiesen deutlich héhe-
re Cadmiumgehalte auf. Der empfohlene Richt-
wert war um mehr als das 2- bzw. 3-fache Uber-
schritten. Fir Kakaoerzeugnisse schreibt die VO
(EG) Nr. 466/2001 zur Festsetzung der Hochstge-
halte fur bestimmte Kontaminanten in Lebensmit-
teln keinen Cadmiumgrenzwert vor, somit waren
diese Proben lebensmittelrechtlich nicht zu bean-
standen. Trotzdem wurde der Hersteller Gber das
Untersuchungsergebnis informiert.

Die Mengen an wertbestimmenden Inhaltsstoffen
entsprachen bei allen Uberpriften Produkten den
gesetzlichen Anforderungen.

8 Schokoladeerzeugnisse wurden molekularbio-
logisch auf das Vorhandensein gentechnisch ver-
anderter Zutaten gepruft. Die Proben waren nicht
Zu beanstanden. Auch die mikrobiologische Be-
schaffenheit der untersuchten Proben war unauf-
fallig.

Kakao
untersuchte Proben: 27
davon beanstandet: 0
Proben aus Thiringen: 0

11 Proben Kakaopulver und 16 Proben kakao-
haltige Getrankepulver gelangten zur Untersu-
chung. Schwerpunktmafig wurden der Cadmi-
umgehalt in Kakaopulver sowie der Natrium- und
Vitamin-C-Gehalt in Getrankepulver bestimmt.
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Der durchschnittliche Cadmiumgehalt der Kakao-
proben lag mit 0,14 mg/kg in der gleichen Gro-
3enordnung wie in den vergangenen Jahren. Fir
den Cadmiumgehalt in Kakaopulver und Scho-
koladenerzeugnissen existiert nach VO (EG) Nr.
466/2001 kein Grenzwert. Da sich Cadmium aber
im menschlichen Korper anreichert und eine kar-
zinogene Wirkung nicht ausgeschlossen werden
kann, wird aus Grinden des vorbeugenden Ge-
sundheitsschutzes die Untersuchung von Kakao
und kakaohaltigen Erzeugnissen bezuglich der
Cadmiumbelastung weitergefiihrt. Zur Bewertung
der Kontaminationssituation werden die im Bun-
desgesundheitsblatt 5/1997 veroffentlichten Richt-
werte fur Schadstoffe in Lebensmitteln zu Grunde
gelegt.

Die analysierten Natrium- und Vitamin-C-Gehalte
entsprachen den deklarierten Werten.

Kaffee, Kaffeeersatzstoffe

untersuchte Proben: 61
davon beanstandet: 3
Proben aus Thiringen: 0

19 Proben RoOstkaffee, 21 Proben entcoffeinier-
ter Rostkaffee, 12 Proben l6slicher Kaffee und
9 Proben Ersatzkaffee wurden untersucht.

Untersuchungsschwerpunkte waren die Bestim-
mung des Ochratoxin-A-Gehaltes in Rostkaffee
sowie die Bestimmung des Mykotoxin- und HMF-
Gehaltes in Ersatzkaffee. Nach der VO (EG) Nr.
466/2001 zur Festsetzung der Hochstgehalte flr
bestimmte Kontaminanten gilt seit April 2005 ein
geénderter Hochstwert flir Ochratoxin A in Rost-
kaffee von 5 pg/kg. In 13 Proben wurde kein Och-
ratoxin A nachgewiesen. Der durchschnittliche
Ochratoxin-A-Gehalt lag bei 1,4 pg/kg und fur alle
Proben unter dem gesetzlich vorgeschriebenen
Hochstwert. In Ersatzkaffeeproben konnten keine

Aflatoxine nachgewiesen werden. Der bei 9 Pro-
ben Kaffeeersatz bestimmte HMF-Gehalt betrug
durchschnittlich 4.811 mg/kg (Minimum: 255,1
mg/kg; Maximum: 8.520 mg/kg) und lag somit in
der gleichen GroRRenordnung wie in den zurtick-
liegenden Jahren. Bei der Herstellung von Le-
bensmitteln, die einem Rdstvorgang unterzogen
werden, wird durch Hitzeeinwirkung HMF gebildet
(Maillardreaktion). Da dieser Substanz eine kan-
zerogene Wirkung zugeschrieben wird, ist die
Ermittlung des HMF-Gehaltes verschiedener Le-
bensmittel von gesundheitlichem Interesse. Ge-
eignete Roéstbedingungen tragen dazu bei, dass
nur geringe Mengen an HMF entstehen.

Beanstandungen in dieser Produktgruppe betra-

fen Kennzeichnungsmangel beziglich der Ver-
kehrsbezeichnung von Ersatzkaffeeproben.

Tee, teedhnliche Erzeugnisse

untersuchte Proben: 73
davon beanstandet: 3
Proben aus Thiringen: 23
davon beanstandet: 1

19 Schwarztee-, 5 Griintee-, 34 Kréauterteepro-
ben und 15 Proben Instanterzeugnisse lagen zur
Untersuchung vor.

Auf Grund mehrerer Salmonellenbefunde bei
Krautertees im Jahr 2003 wurden im Berichts-
jahr 15 Proben Krautertee Thuringer Hersteller
mikrobiologisch untersucht. In keiner Probe wa-
ren Salmonellen nachweisbar.

Die Erfassung des Nitratgehaltes in Krauter- und
Schwarztee war ein weiterer Untersuchungs-
schwerpunkt. In 9 Proben Schwarztee war kein
Nitrat nachweisbar. Der durchschnittliche Nitrat-
gehalt der 31 untersuchten Krautertees betrug
0,80 g/kg. Hohe Gehalte im Bereich von 3,70 g/kg

67



Ergebnisse der Untersuchung von Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln und sonstigen Bedarfsgegenstéanden im Jahr 2005

bis 6,25 g/kg wurden in Pfefferminzteeproben
ermittelt. Eine Probe Brennnesseltee wies einen
Nitratgehalt von 12,34 g/kg auf. Wie in den ver-
gangenen Jahren lagen die Werte teilweise Uber
den fur Frischgemise festgelegten Hochstwer-
ten. Die VO (EG) Nr. 466/2001 enthalt keinen
Grenzwert fur den Nitratgehalt in Kréutertee. Im
Interesse des Verbraucherschutzes werden diese
Untersuchungen weitergefihrt, da der regelméa-
Rige Verzehr einiger Krautertees nicht unwesent-
lich zur erh6hten Nitrataufnahme beitragen kann.

Bei den untersuchten Krauterteeproben konnte
keine Behandlung mit ionisierenden Strahlen
nachgewiesen werden.

Eine Kréuterteemischung wurde wegen unzu-
lassiger gesundheitsbezogener Angaben bean-
standet. Der Tee war unter Verwendung von
Brennnesseln hergestellt und mit der Aussage
Lbei Blutarmut* beworben worden. Im Verkehr mit
Lebensmitteln sind Aussagen verboten, die sich
auf die Beseitigung, Linderung oder Verhitung
von Krankheiten beziehen.

Weitere Beanstandungen betrafen Kennzeich-
nungsmaéangel.

Sauglings- und Kleinkindernahrung

untersuchte Proben: 146
davon beanstandet: 2
Proben aus Thiringen: 1
davon beanstandet: 0

Bei den untersuchten Proben Sauglings- und
Kleinkindernahrung wurden neben den chemisch-
analytischen Untersuchungen zur Uberpriifung
der deklarierten Inhaltsstoffe (z. B. Eiweil3, Fett
und Fettsauren, Mineralstoffe, Spurenelemente)
stichprobenartige Untersuchungen auf Riuckstan-
de von Pflanzenschutzmitteln, auf Kontaminanten

68

(wie Mykotoxine und Nitrat), auf das Vorhan-
densein gentechnisch veranderter Lebensmittel-
zutaten (GVO-Mais, RR-Soja) sowie mikrobio-
logische Untersuchungen durchgefuhrt.

2 Proben Bananen-Milchbrei sind auf Grund des
Nachweises von gentechnisch veranderter Roun-
dup Ready™-Soja (RR-Soja) beanstandet wor-
den. In beiden Fallen wurden mehr als 0,9 % RR-
Soja im Soja-Anteil der Probe nachgewiesen,
weshalb eine Kennzeichnung mit dem Zusatz
.enthalt gentechnisch veranderte Soja“ erforder-
lich gewesen ware. Weitere Ergebnisse der mo-
lekularbiologischen Untersuchungen von Saug-
lingsnahrung sind im Berichtsteil ,Untersuchung
von Lebensmitteln auf gentechnische Verande-
rungen” dargestellt.

Eine Probeneinsendung erfolgte im Zusammen-
hang mit einem Erkrankungsgeschehen. Die
Ergebnisse der mikrobiologischen und senso-
rischen Untersuchungen ergaben keine Anhalts-
punkte fir einen Zusammenhang mit der auf-
getretenen Erkrankung.

Im Rahmen des bundesweiten Uberwachungs-
planes (BUP) 2005 wurden 24 Proben Beikost
auf Gemusebasis mit Karotten, Kartoffeln oder
Blattgemise auf Nitrat und 26 Proben Obstzu-
bereitungen mit Apfelerzeugnissen auf Patulin
untersucht. Die Ergebnisse waren unauffallig.

Diatetische Lebensmittel

untersuchte Proben: 97
davon beanstandet: 3
Proben aus Thuringen: 27
davon beanstandet: 3

Die Untersuchungen umfassten wie in den vergan-
genen Jahren verschiedene Erzeugnisgruppen aus
dem Bereich der diatetischen Lebensmittel: Saug-
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lingsnahrung, Fertiggerichte und Suppen, Back-
waren, Streichfette, Speiseeis, Nektare, Konfitl-
ren sowie Schokoladen- und Kakaoerzeugnisse.

Wegen VerstdRen gegen die Kennzeichnungs-
vorschriften der Diatverordnung wurden 2 Proben
Milchspeiseeis fir Diabetiker beanstandet.

Eine unter der Bezeichnung ,Das leichte Mend*
von einem Catering-Unternehmen in den Verkehr
gebrachte Probe Griine Bohnensuppe mit Wiener
enthielt deutlich mehr Fett als auf der Speisekarte
angegeben. Sie war als irrefihrend zu beurteilen.

Auch im Jahr 2005 erfolgte die molekularbiologi-
sche Uberpriifung diatetischer Sauglingsnahrung
mit Soja- und/oder Maisanteilen auf das Vorhan-
densein von gentechnisch verénderten Bestand-
teilen.

Die Ergebnisse sind im Berichtsteil ,Untersu-

chung von Lebensmitteln auf gentechnische Ver-
anderungen* detailliert dargestellt.

Fertiggerichte, zubereitete Speisen

untersuchte Proben: 552
davon beanstandet: 13
Proben aus Thiringen: 351
davon beanstandet: 11

Zubereitete Speisen aus Gaststatten, Imbiss-
einrichtungen und Kichen der Gemeinschafts-
verpflegung einschlie3lich Catering-Firmen wa-
ren Schwerpunkt der Untersuchung. Aus dieser
Produktgruppe kam auch die Uberwiegende An-
zahl der Beanstandungen.

Sensorische Mangel wurden bei mehreren Pro-
ben festgestellt. Ein Reistopf war zum Verzehr
nicht geeignet. 4 Proben wurden als wertgemin-
dert beurteilt. Griinde hierfir waren salzscharfer

Geschmack, auffallige mikrobiologische Beschaf-
fenheit, Undichtheit der Verpackung und ein in
einer Probe enthaltener Fremdkorper.

Weitere Beanstandungen betrafen 2 Proben mit
unvollstandigen Angaben zu den verwendeten
Tierarten bzw. Zutaten. Die Proben wurden als
irrefihrend beurteilt.

Die mangelhafte Kennzeichnung von 9 Fertigpro-
dukten hatte Hinweise an die Hersteller zur Folge.

Bei 2 asiatischen Gerichten wurde die zulassi-
ge Hdchstmenge des eingesetzten Geschmacks-
verstarkers Glutamat deutlich tberschritten. Bei
einer Probe fehlte die Angabe des Geschmacks-
verstarkers im Zutatenverzeichnis.

Eine Trockenmischung fur Gemusebratlinge wur-
de auf Grund des hohen Bleigehaltes bean-
standet. Der Wert lag Uber dem gemafd Anhang
1 Abschnitt 3 VO (EG) Nr. 466/2001 zulassigen
Hochstgehalt fir Blei in Getreide.

Die mikrobiologische Untersuchung von Speise-
komponenten (geflilite Teigwaren und vorgekoch-
ter Reis) aus der Vorratshaltung gastronomischer
Einrichtungen ergab keine Beanstandungen. Zu
5 dieser Proben und 7 weiteren Essenproben er-
gingen jedoch Hinweise zur Uberpriifung des
Hygieneregimes. Die fir erhitzte Lebensmittel
vergleichsweise hohe mikrobielle Kontamination
deutete auf Fehler bei der kiichentechnischen
Zubereitung sowie im Umgang mit den vorgegar-
ten bzw. zubereiteten Lebensmitteln hin.

Auffallig war die groRe Zahl von Beschwerde-,
Verdachts- und Verfolgsproben, die im Zusam-
menhang mit Erkrankungsgeschehen eingesandt
wurden. Eine dieser Proben war geeignet, die
Gesundheit zu schadigen, da in der Probe Ba-
cillus-cereus-Enterotoxin nachgewiesen werden
konnte. Eine weitere Probe zeigte Mangel in der
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mikrobiologischen Beschaffenheit und wurde
mit Bezug auf die Lebensmittelhygiene-Verord-
nung (LMHV) beanstandet. Ein direkter Zusam-
menhang mit der Erkrankung war nicht nach-
weisbar.

Bei mehreren Proben wurden wegen auffalliger
mikrobiologischer Befunde Hinweise zur Uber-
prufung des Hygieneregimes gegeben, ein ur-
sachlicher Zusammenhang mit den Erkrankun-
gen bestand nicht.

Nahrstoffkonzentrate
untersuchte Proben: 79
davon beanstandet: 7
Proben aus Thiringen: 0

Uberwiegend wurden Erzeugnisse aus der Grup-
pe der Vitamin- bzw. Mineralstoffpraparate ein-
schlieBlich einiger Vitamin/Mineralstoff-Kombina-
tionspraparate untersucht. Ziel der Untersuchung
war die Uberpriifung der Richtigkeit der Deklara-
tion wertbestimmender Anteile.

Hauptaugenmerk galt den calcium- bzw. selen-
haltigen Nahrungserganzungsmitteln.

In den Mineralstoffpréaparaten lag Selen oft in
Kombination mit Betacarotin, Vitamin C und E (A-
C-E) vor.

Als Vitaminpraparate wurden vitamin-C-haltige
Nahrungserganzungsmittel, teilweise in Kombi-
nation mit Zink, untersucht. Als Zubereitungs-
formen lagen Brausetabletten, Lutsch- oder
Kautabletten und Kapseln vor. Die ermittelten
Calcium-, Selen- und Vitamin-C-Gehalte entspra-
chen den deklarierten Werten.

Bei 10 selenhaltigen Nahrungsergénzungsmitteln
auf der Basis von Selenhefe erfolgte ein Hinweis

70

wegen Bedenken bezilglich des Einsatzes ele-
mentangereicherter Hefe anstelle mineralischer
Selenverbindungen. Zusétzlich wurden Hinwei-
se zur Tagesverzehrsmenge an Selen gegeben,
da die vom Bundesinstitut fir Risikobewer-
tung (BfR) empfohlene Obergrenze als vorlau-
fige Hochstmenge in Nahrungsergéanzungsmit-
teln Uberschritten war. Bei 2 Erzeugnissen kam
es zu Uberschreitungen der vom BfR empfoh-
lenen Hochstmenge an Beta-Carotin pro Tages-
verzehrsdosis, aufRerdem war der Vitamin-E-
Gehalt eines dieser Erzeugnisse zu hoch.

Nahrungserganzungsmittel mit essentiellen Fett-
sauren, Uberwiegend Lachsolpraparate, wurden
auf die korrekte Deklaration der Fettsdurenver-
teilung und einzelner wertbestimmender Fettsau-
ren untersucht. 2 Proben Lachsél-Kapseln eines
Herstellers wiesen einen deutlichen Minderge-
halt an mehrfach ungesattigten Fettsauren, da-
fur hohere Gehalte an geséttigten Fettsduren
auf. Die Kennzeichnung der Proben wurden als
irrefuhrend gem. 8 17 Abs. 1 Nr. 5b LMBG be-
urteilt. Die fehlende bzw. mangelhafte Kenn-
zeichnung fuhrte bei 2 weiteren Proben zu Be-
anstandungen bzw. bei 2 Proben zu Hinweisen
an den Hersteller.

Ein als Verfolgsprobe eingesandtes Erzeugnis mit
biologisch aktiven Lactobakterien war als irre-
fuhrend zu beurteilen, da die fir die angegebe-
nen probiotischen Wirkungen notwendige Min-
destkeimzahl nicht annahernd enthalten war.

Ein als Nahrungserganzungsmittel ausgelobter
Noni-Saft mit Calcium und A-C-E erfillte mehrere
Irrefiihrungstatbestdnde (Mindergehalt an Calci-
um und Glucose, irrefiihrende Kennzeichnung)
und wurde beanstandet. Gleichzeitig erfolgte
ein Hinweis auf das notwendige Mitteilungsver-
fahren gemal Verordnung (EG) Nr. 258/97 uber
neuartige Lebensmittel und neuartige Lebens-
mittelzutaten.
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Eine Probe Mineralpulver (Gestein) wurde zur
Uberprufung der deklarierten Gehalte an Mine-
ralstoffen und Spurenelementen eingesandt. Die
chemischen Analysen bestatigten die korrekte
Kennzeichnung. Zusatzlich geprifte Schwer-
metallgehalte (Blei und Cadmium) waren unauf-
fallig.

Dagegen war eine Probe Nahrstoff-Tabletten mit
Spirulina-Mikroalgen wegen ihres hohen Cadmi-
umgehaltes als gesundheitsschadlich und damit
als nicht sicher i. S. der VO (EG) 178/2002 zu
beurteilen.

Wirzmittel
untersuchte Proben: 230
davon beanstandet: 7
Proben aus Thiringen: 39
davon beanstandet: 1

56 Proben pflanzliche Wurzmittel, die Gewirze
und Krauter enthielten, wurden auf eine eventuel-
le Behandlung mit ionisierenden Strahlen, 5 Pro-
ben mikrobiologisch und 9 Proben auf Mykotoxi-
ne untersucht. Alle Proben waren unauffallig.

Die Untersuchung von 60 Proben chilihaltige
Wirzmittel auf unerlaubte kinstliche Farbstoffe
ergab bei einem Curry den Nachweis des Farb-
stoffes Sudan | und bei einer Gewulrzzubereitung
den Nachweis des fur Wirzmittel nicht zugelas-
senen Farbstoffs Bixin (E 160 b). Die Beurteilung
erfolgte auf der Grundlage des § 11 LMBG.

Eine Probe Senf wurde auf Grund fehlender
Scharfe als wertgemindert beurteilt. 3 Beanstan-
dungen betrafen Kennzeichnungsmangel.

Gewlrze
untersuchte Proben: 163
davon beanstandet: 2
Proben aus Thiringen: 19
davon beanstandet: 1

Gewirze und getrocknete Krauter kbnnen natur-
gemal hoch mit Keimen belastet sein. Durch eine
sachgerechte Herstellungspraxis lassen sich die
Keimzahlen jedoch reduzieren. Die mikrobiologi-
schen Untersuchungen von 29 Proben fihrten zu
unauffalligen Ergebnissen.

In der EU ist die Bestrahlung von Gewirzen und
aromatischen Krautern zur Keimzahlreduzierung
und zur Vermeidung mdglicher Gesundheitsrisi-
ken erlaubt. Es wurden 109 Proben untersucht,
eine Behandlung mit ionisierenden Strahlen war
nicht nachzuweisen. Weiterhin sind 51 Gewiirze
auf Mykotoxine untersucht worden. Bei einem
Mischgewiirz kam es zur Uberschreitung der Afla-
toxin-Hochstwerte. Néheres ist dem Berichtsteil
~.Mykotoxine in Lebensmitteln” zu enthehmen. Die
ermittelten Ochratoxin-A-Werte lagen im tolerier-
baren Bereich.

Die EU-Mitgliedstaaten waren aufgefordert, aus
dem Handel Stichproben von Chilis und Chilier-
zeugnissen zu entnehmen und schwerpunktma-
RBig auf die klnstlichen Farbstoffe Sudan | bis IV
zu prufen. Zu Beanstandungen kam es nicht. 32
Gewdrze, die auf den fur Gewdlrze nicht zugelas-
senen Farbstoff Bixin (E 160 b) untersucht wur-
den, waren ebenfalls nicht zu beanstanden.

Hilfsmittel aus Zusatzstoffen

untersuchte Proben: 35
davon beanstandet: 0
Proben aus Thiringen: 3
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Bei den untersuchten Proben handelte es sich
um Nitritpdkelsalz und um andere Hilfsmittel fur
Fleisch- und Wurstwaren sowie fir Backwaren.
Die Beschaffenheit und die Kennzeichnung der
Proben waren nicht zu bemangeln.

Zusatzstoffe und wie Zusatzstoffe
verwendete Lebensmittel

untersuchte Proben: 17
davon beanstandet: 0
Proben aus Thuringen: 3

Untersucht wurden vorwiegend Lebensmittel-
farbstoffe. Die Ergebnisse der Untersuchungen
auf chemische und mikrobiologische Parameter
sowie die Kennzeichnung entsprachen den recht-
lichen Anforderungen.

Mineral-, Tafel-, Quellwasser

untersuchte Proben: 206
davon beanstandet: 19
Proben aus Thuringen: 84
davon beanstandet: 11

Im Ergebnis der mikrobiologischen Untersuchung
von Wassern aus offentlich zuganglichen Was-
serspendern im Jahr 2004 waren 37 % der Pro-
ben auf Grund hoher Keimzahlen oder des Nach-
weises von bedingt pathogenen Keimen auffallig,
was auf hygienische Mangel im Umgang mit den
Wasserspendern schlielen lieR. Die Uberprifung
der aus Wasserspendern enthommenen Wasser
wurde daher 2005 fortgesetzt. Von 41 Proben
genlgten 2 nicht den mikrobiologischen Anforde-
rungen der Mineral- und Tafelwasser-Verordnung,
da Pseudomonas aeruginosa und coliforme Kei-
me nachgewiesen werden konnten. Bei 11 Pro-
ben gab die mikrobiologische Beschaffenheit An-
lass zu Hinweisen bezlglich der Reinigung des
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Wasserspenders und zur Entnahme von Nach-
proben.

Wie im Vorjahr wurden keine mikrobiellen Kon-
taminationen mit gesundheitlicher Relevanz fest-
gestellt, jedoch birgt das Wasser aus Wasser-
spendern bei unsachgem&flfem Umgang nach
wie vor ein hygienisches Risiko. Die Quote der
mikrobiologisch auffalligen Wasser ist mit 32 %
nicht wesentlich niedriger als im vergangenen
Jahr.

Der Nachweis von Schimmelpilzflocken in einer
Verdachtsprobe Eiswiurfel fir Thekenkihlung be-
statigte auch hier mangelnde hygienische Sorg-
falt. Die Eiswurfel waren als nicht zum Verzehr
geeignet zu beanstanden.

2 Beschwerden wegen sensorischer Abweichun-
gen waren berechtigt. In einem Fall wiesen aul3er
der Beschwerdeprobe auch 3 Verfolgsproben die
gleichen Geruchs- und Geschmacksabweichun-
gen auf, was auf Fehler bei der Behandlung oder
eine Beeintrachtigung durch das Flaschenmate-
rial hinwies. Die Uberwachungsbehorde veran-
lasste entsprechende Malinahmen beim Her-
steller. Ursache fiir die weitere Beschwerde war
eine unzureichend gereinigte Mehrwegflasche.
Alle vorgenannten Proben wurden als nicht zum
Verzehr geeignet beurteilt.

Bei schwilem Wetter kann es zu einem mas-
senhaften Auftreten der eigentlich im Freien le-
benden Gewitterfliegen (Limothrips cerealium)
kommen. Bei Gewitterfliegen handelt es sich um
winzige schwarze Insekten, die u. U. in Innen-
raume gelangen und somit auch darin lagern-
des Gut befallen kdnnen. Eine Beschwerde
Uber derartig befallene Mineralwasserflaschen
fuhrte zur Rucknahme der entsprechenden Par-
tie seitens des Herstellers. Die Probe wurde als
Ekel erregend und nicht zum Verzehr geeignet
beurteilt.



Ergebnisse der Untersuchung einzelner Warengruppen

Bei 2 Proben Mineralwasser einer Quelle war
die Auslobung ,geeignet fur die Zubereitung von
Sauglingsnahrung“ nicht gerechtfertigt, da der
Grenzwert fur die Koloniezahlen Giberschritten war.

Mehrfach mussten Kennzeichnungsmangel wie
fehlende Angabe des Quellortes oder der Los-
nummer sowie undeutlicher Aufdruck des Min-
desthaltbarkeitsdatums beanstandet werden. Ein
importiertes Mineralwasser war nicht amtlich an-
erkannt und somit nicht verkehrsfahig.

Bei 9 Proben (7 verschiedene natirliche Mine-
ralwasser) ergab die chemisch-analytische Un-
tersuchung, dass die Gehalte an charakteris-
tischen Bestandteilen wie Calcium, Magnesium,
Natrium, Kalium und Sulfat um mehr als 20 % von
den auf dem Etikett deklarierten Mengen ab-
wichen. Sie entsprachen somit nicht der Mine-
ral- und Tafelwasser-Verordnung hinsichtlich der
geforderten Konstanz der Zusammensetzung.

Tabak- und Tabakerzeugnisse

untersuchte Proben: 50
davon beanstandet: 0
Proben aus Thuringen: 4

Es wurden 27 Zigarettenproben, 11 Zigarrenproben
und 12 Rauchtabakproben untersucht. Alle Proben
entsprachen hinsichtlich ihrer Beschaffenheit und
Kennzeichnung den rechtlichen Anforderungen.

Verpackungsmaterialien fiir
kosmetische Mittel und Tabakerzeugnisse

untersuchte Proben: 2
davon beanstandet: 0

Die Untersuchungen von Verpackungsmateria-
lien fur kosmetische Mittel und Tabakerzeugnisse
ergaben keine Beanstandungen.

Bedarfsgegenstande
mit Lebensmittelkontakt

untersuchte Proben: 378
davon beanstandet: 18
Proben aus Thiringen: 20
davon beanstandet: 1

aus Kunststoffen und anderen Polymeren

Als Bedarfsg