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LEBENSMITTEL-MONITORING UND ALIMENTARE EXPOSITION - ZIELE,
ERGEBNISSE UND SCHLUSSFOLGERUNGEN

Das Lebensmittel-Monitoring ist ein System
wiederholter Priifungen, Messungen und Bewer-
tungen von Gehalten an unerwiinschten Stoffen
wie Pflanzenschutzmitteln, Schwermetallen,
Mykotoxinen und anderen Kontaminanten in
und auf Lebensmitteln. Ziel ist, aussagekréftige
Daten zur représentativen Beschreibung des
Vorkommens von unerwiinschten Stoffen in
Lebensmitteln fiir die Bundesrepublik Deutsch-
land zu erheben und somit die friihzeitige Er-
kennung eventueller Gefdhrdungspotenziale
durch diese Stoffe zu ermdoglichen. Dazu sind
durch das Lebensmittel-Monitoring ldngerfris-
tig die zeitlichen Trends der Kontamination der
Lebensmittel zu erfassen und eine ausreichende
Datengrundlage zu schaffen, um Abschatzun-
gender Aufnahme von unerwiinschten Stoffen
uber die Nahrung durchfiithren zu kénnen.

Im Zeitraum von 1995 bis 2002 wurden tiber
31.000 Proben von rund 130 Lebensmitteln im
Lebensmittel-Monitoring untersucht. Die Ziel-
setzung des Lebensmittel-Monitorings, auf der
Grundlage eines definierten Warenkorbes die
Riickstands- und Kontaminationssituation fir
ausgewahlte Stoffgruppen représentativ und
aussagekraftig darzustellen sowie die darausre-
sultierende alimentére Exposition abzuschétzen,
wurde erfllt.

Betrachtet man die Ergebnisse aller Moni-
toringuntersuchungen, dann enthielt nur ein
relativ geringer Anteil der Proben Gehalte Giber
den geltenden Hochstmengen. Dieser lag im
Bereich von 1,6 % bei Mykotoxinen bis 2,7 % bei
Elementen (Schwermetallen).

Die meisten Lebensmittel des untersuchten
Warenkorbes waren nur gering mit Riickstdn-
den von Pflanzenschutzmitteln und persis-
tenten Organochlorverbindungen belastet.
In 45,7 % der Proben konnten entweder keine
oder nur Spuren dieser Stoffe nachgewiesen
werden. Insgesamt wurden in 2,6 % der Stichpro-
ben Hoéchstmengeniiberschreitungen gefun-
den. Trotz dieses relativ geringen Anteils an
Proben mit Gehalten tiber den Hochstmengen
fielen einige Lebensmittel durch deutlich
hohere Uberschreitungsraten auf.

Die Nitratgehalte der bekanntermafen
nitratreichen Gemiise haben sich im betrach-
teten Zeitraum kaum verdndert. Auffallig war

allerdings Feldsalat, ein typischer Vertreter
der nitratspeichernden Pflanzen.

Im Monitoring wurden insgesamt tiber 40
Lebensmittel auf die Mykotoxine Aflatoxine,
Deoxynivalenol, Fumonisine, Patulin, Ochra-
toxin A und Zearalenon untersucht. In 21% der
Proben konnten einzelne Mykotoxine auch
nachgewiesen werden. Hierbei fielen insbeson-
dere Pistazien durch hohe Aflatoxingehalte auf.

Schwermetalluntersuchungen wurden
anmehr als130 Lebensmitteln vorgenommen.
Hochstmengentiberschreitungen traten in2,7%
der Proben auf.

Aus den Monitoringergebnissen dieses Zeit-
raums lassen sich hinsichtlich der alimentéren
Exposition folgende Schlussfolgerungen ziehen:

e Die Ausschopfung der toxikologischen
Referenzwerte (zuldssige bzw. duldbare
tédgliche Aufnahmemenge) ist bei den
untersuchten Pflanzenschutzmitteln und
persistenten Organochlorverbindungen
durchweg gering und liegt nur bei etwa 1%.
Eine nennenswerte Exposition war lediglich
bei den Dithiocarbamaten zu beobachten.
Dabeiist allerdings zu berticksichtigen, dass
die Ergebnisse teilweise durch Ruckstdnde
natiirlich vorkommender schwefelhaltiger
Substanzen tberlagert sein konnen. Die
bisher gewonnenen Ergebnisse reprasen-
tieren nicht die mogliche Gesamtbelastung
der Verbraucherinnen und Verbraucher mit
Riickstdnden von Pflanzenschutzmitteln,
jedoch einen merklichen Ausschnitt, denn
das Untersuchungsspektrum umfasste nicht
alle denkbaren Pflanzenschutzmittelwirk-
stoffe und ihre Metaboliten sondern etwa
160 fir die Lebensmittel relevanten Stoffe.

e Diekaumverdnderten, relativhohen Nitrat-
gehalte bestimmter Gemiisearten fithrten
zu einer Ausschdpfung des ADI-Wertes im
Bereich von 23 % bis 40 %. Es erscheint des-
halb geboten, Erzeuger von Gemdiise nach-
driicklich auf einen sorgsameren Umgang
mit Diingemitteln aufmerksam zu machen.

e Vonallen untersuchten Stoffgruppen wurde
bei den Mykotoxinen die héchste Ausschop-
fung der duldbaren tdglichen Aufnahme-
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menge festgestellt. Diese erreichte bei
bestimmten Personengruppen bis zu 83 %
bei Deoxynivalenol und bis zu 16 % bei
Ochratoxin A. Fur die Aflatoxine B1, B2, G1
und G2 kann aufgrund der erbgutschadi-
genden und krebserregenden Wirkung kei-
ne zuldssige tégliche Aufnahmemenge
festgesetzt werden. Zur Bewertung ist somit
nur die tdgliche Aufnahmemenge heran
zu ziehen, die bei mittlerem Verzehrsver-
halten vor allem durch den Verzehr von
gerOsteten Erdniissen bestimmt wird und
maximal 0,13 ng/kg KG/d erreichte. Durch
héufigen Verzehr Aflatoxin-kontaminier-
ter Produkte, wie z.B. Erdniisse und Pistazien,
kann sich die tdgliche Aufnahmemenge im
ungiinstigsten Falle allerdings um das fast
25-fache auf ca. 3 ng/kg KG/d bei den 7- bis
10-jahrigen Kindern erhéhen.

e Bei den untersuchten Elementen ist fiir
Cadmium die Ausschopfungsrate des
PTWI-Wertes erh6ht, insbesondere bei der
Gruppe der 4- bis 6-jahrigen Kinder (36 %).

Um der relativ hohen Belastung der Ver-
braucherinnen und Verbraucher mit Myko-
toxinen und Nitrat entgegenzuwirken, ist iber
geeignete MaBBnahmen zur Reduzierung der
Kontamination Vorsorge zu treffen. Aus die-
sem Grund wurden bereits gemeinschaftsweit
und national strenge Hochstmengen fiir Afla-
toxine, Ochratoxin A, Patulin, Deoxynivalenol,
Zearalenon, Fumonisine und Nitrat in verschie-
denen Lebensmitteln festgelegt, darunter auch
fiir Sduglings- und Kleinkindernahrung. Diese
Hoéchstmengen sollen kiinftig auf der Grund-
lage neuer wissenschaftlicher Erkenntnisse
tberprift und ggf. weiter abgesenkt werden.

Zur nachhaltigen Reduzierung der Belastung
von Lebensmitteln mit Mykotoxinen und Nitrat
ist insbesondere die Uberpriifung und Korrek-
tur der guten Praxis bei der landwirtschaftlichen
Erzeugung, Lagerung, Verarbeitung sowie der
Qualitatskontrolle weiter voran zu treiben.

Neben der verstirkten amtlichen Uberwa-
chung der Lebensmittel mit erhohter Konta-
mination, sollte fir die im Rahmen der
Importkontrolle aufféllig gewordenen Lebens-
mittel eine intensive Einfuhrkontrolle veranlasst
werden. Hierzu ist ein risikobasierter Kontroll-
plan zu entwickeln, der die Gefdhrdung durch
Mykotoxine in bestimmten Produkten bertick-
sichtigt.

Ferner sollte die Forderung der Forschung
und die Einbeziehung von Mykotoxinen und
Nitrat in Kkoordinierte Untersuchungspro-
gramme der EU oder nationale Programme zur
Feststellung des Belastungsniveaus in Lebens-
mitteln weiter intensiviert werden.

Schlieflich sind alle Informationen der
Offentlichkeit zur Verfiigung zu stellen, die
geeignete Verhaltensweisen auf der Grund-
lage einer gesundheitsbezogenen Risikoein-
schitzung vermitteln.

Nach den vorliegenden Ergebnissen gilt
nach wie vor die Empfehlung fiir die Ver-
braucherinnen und Verbraucher, die Erndhrung
abwechslungsreich und ausgewogen zu ge-
stalten. Die Darstellung der Haupteintragswege
bestimmter unerwiinschter Stoffe in die Nah-
rung eréffnet dem Verbraucher nunmehr die
Maoglichkeit, die verzehrsbedingte Aufnahme
dieser Stoffe gezielt zu verringern. Dazu bietet
Anhang 1 eine Ubersicht der im Monitoring
von 1995 bis 2002 untersuchten Lebensmittel
und der wichtigsten Untersuchungsergebnisse.

Die Erfahrungen bei der Organisation und
Durchfiihrung des bisherigen Monitorings haben
aber auch gezeigt, dass ein zeitnahes Erkennen
eventueller Gefdhrdungspotentiale sowie ein
flexibles Reagieren in sogenannten Krisensi-
tuationen aufgrund der festgelegten, starren
Rahmenbedingungen nicht immer in dem
gewinschten MaBe moglich waren. Kiinftige
Monitoringprogramme miissen in Planung und
Durchfiihrung flexibler gestaltet werden, um
den gestiegenen Anforderungen an den Ver-
braucherschutz gerecht zu werden. Auf aktu-
elle Probleme muss auch im Monitoring ohne
groBere Zeitverluste reagiert werden kénnen.

Mit dem zukiinftigen Lebensmittel-Moni-
toring sollen daher zwei Strategien verfolgt wer-
den: Zum einen sollen mit einem so genannten
Basis-Monitoring verzehrs- und kontamina-
tionsrelevante Lebensmittel gezielt untersucht
werden, um aus dem Vergleich mit den bishe-
rigen Monitoringergebnissen zeitliche Trends
uber die Belastung des Verbrauchers mit uner-
wiinschten Stoffen abzuleiten. Dabei sollen
auchregionale Einflussfaktoren durch Bertick-
sichtigung definierter Anbau-, Fang- oder Er-
zeugergebiete bei der Probenahme ermittelt
werden. Hingegen sollen mit einem Projekt-
Monitoring spezielle aktuelle Fragestellungen,
die sowohl stoff- als auch lebensmittelbezogen
sein kdnnen, Giberpriift werden.
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KONZEPTION UND ERGEBNISSE DES LEBENSMITTEL-MONITORINGS

2.1Zielstellung, Lebensmittel- und Stoffauswahl

Das Lebensmittel-Monitoring wird seit 1995
bundesweit als Aufgabe im Rahmen des Lebens-
mittel- und Bedarfsgegenstdndegesetzes durch-
gefiihrt, um einen reprisentativen Uberblick
uber die Kontamination von Lebensmitteln
mit Schadstoffen zu erhalten und daraus
Schlussfolgerungen fiir die moégliche Belastung
der Verbraucherinnen und Verbraucher zu
ziehen. Dazu wurden ausgewdhlte Lebensmittel
auf organische Kontaminanten, Riickstdnde
von Pflanzenschutzmitteln, toxische Elemente,
Mykotoxine und Nitrat untersucht. Aus den
erzielten Ergebnissen wurde die mégliche Auf-
nahmemenge von unerwinschten Stoffen
durch die Konsumenten abgeschédtzt und
gesundheitlich bewertet.

Als Grundlage fiir die Planung des Pro-
gramms wurde aus Daten der Nationalen Ver-
zehrsstudie (NVS) ein Warenkorb von etwa 100
Lebensmitteln definiert, die im Zeitraum von
1995 bis 2002 in tiber 50 Untersuchungsamtern
untersucht werden sollten [Schroeter et al, 1999].
Dieser Warenkorb enthielt Lebensmittel aus
allen wichtigen Warengruppen, so z.B. Milch
und Milchprodukte, Fleisch und Fleischer-
zeugnisse, Eier, Fisch und Fischerzeugnisse,
Getreide und Getreideprodukte, Schalenobst,
Obst, Gemiise, Séfte, Wein, Bier, Tee, Kaffee,
Gewtrze. Jahrlich wurden etwa 4700 Proben,
die sich auf rund 20 Lebensmittel verteilten
analysiert. Fiir den Zeitraum von acht Jahren er-
gaben sich somitinsgesamt tiber 31.000 Proben.

Die Stoffauswahl im Monitoring wurde
nach lebensmittelspezifischen Gesichtspunk-
ten vorgenommen. Beider Festlegung der Stoff-
spektren wurden insbesondere solche Stoffe
bertiicksichtigt, die in den zu analysierenden
Lebensmitteln auftreten kénnen und denen aus
Sicht des vorbeugenden Verbraucherschutzes
entweder aufgrund der Hohe ihres quantitati-
ven Vorkommens oder ihrer Toxizitdt besonde-
re Bedeutung zukommt. Demzufolge spielten
Substanzen eine Rolle, die beabsichtigt bei der
Lebensmittelproduktion und/oder Lagerung
eingesetzt werden und infolgedessen in den
Lebensmitteln Riickstdnde bzw. Abbauproduk-
te bilden kénnen bzw. solche, bei denen direkt

oder indirekt iiber chemische Reaktionen ein
gesundheitliches Risiko fiir den Konsumenten
nicht auszuschlieBen ist. Dariiber hinaus wur-
den ubiquitére Stoffe ebenso in die Planung
einbezogen, wie auch Stoffwechselprodukte
von Mikroorganismen (Mykotoxine), wenn
diese lebensmittelspezifisch auftreten kénnen.

Die Stoffe wurden in folgende Klassen
unterteilt:

e Pflanzenschutzmittel

® Persistente Organochlorverbindungen, Ni-
tromoschusverbindungen und Bromocyclen

e Nitrat/Nitrit

e Mykotoxine

e Elemente

Das Untersuchungsspektrum beinhaltete
insgesamt etwa 160 verschiedene Pflanzen-
schutzmittel und persistente Organochlorver-
bindungen, 14 Elemente, 12 Mykotoxine sowie
Nitrat und Nitrit. Die damit gewonnene um-
fangreiche Datenbasis bildete eine geeignete
Grundlage zur Abschiatzung der Aufnahme-
mengen dieser Stoffe mit der Nahrung.
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2.2. Ergebnisse des Monitorings 1995 bis 2002

Das Ziel des Monitorings, einen reprasenta-
tiven Uberblick {iber die Kontamination von
Lebensmitteln mit unerwiinschten Stoffen zu
erhalten, wurde durch die Untersuchung von
mehr als 31.000 Proben aus einem Spektrum
vonrund 130 Lebensmittel, erreicht (siehe Tab.1).

Dabei wurde grundsétzlich ein Stichpro-
benumfang von 240 Proben je Lebensmittel fest-

gesetzt. Diese Probenzahl garantiert einerseits
die Repréasentativitdt der Proben und gestattet
andererseits, statistische Aussagen mit der ge-
wiinschten Sicherheit zu treffen. Nur bei einigen
wenigen Lebensmitteln musste aus zwingen-
den Griinden (z.B. wegen des notwendigen,
hohen Probengewichtes) von dieser Vorgabe
abgewichen werden.

Anzahluntersuchter Proben in den Jahren 1995 bis 2002

Tierische

Herkunft
1995 1405
1996 2051
1997 1944
1998 1494
1999 1569
2000 1971
2001 2149
2002 763
Insgesamt 12583
Anteilein% 37.3%

Von den 31325 Proben wurden 30682 auf
Pflanzenschutzmittel bzw. persistente Orga-
nochlorverbindungen, 8048 auf Nitrat, 6492
auf Mykotoxine und 28109 auf Elemente unter-

Pflanzliche Sonstige (z.B. Kin-
Herkunft dernahrung)

1958

2641

2503

3069

2767 527

2847

2191 239

3474 238
17976 766
59,9% 2,8%

(Tabelle1)

sucht. Da die iberwiegende Zahl der Proben
auf mehrere Stoffgruppen gepriift wurde, ist
die Summe aller Analysen weitaus groBer als
die Gesamtprobenzahl.

Anzahl der untersuchten Proben je Stoffgruppe

Stoffgruppe ohne mit Riickstdnden mit Riickstan-
quantifizierte unter den den iiber den
Ruickstdnde Hochstmengen Hochstmengen
: Anzahl Anzahl : ‘

Pflanzenschutz-

mittel, Organo-

chlorverbin-

dungen 30682 14026 45,7% 15863 51,7% 793 2,6%

Nitrat 8048 1366 17,0% 6542 81,3% 140 1.7%

Mykotoxine 6492 5022 77.4% 1363 21,0% 107 1,6%

Elemente 28109 2207 7.9% 25135 89,4% 767 2,7%

(Tabelle 2)
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Nur ein geringer Anteil der Probenvon1,6 %
bei den Mykotoxinen bis 2,7 % bei Elementen
enthielt Gehalte iiber den geltenden Hochst-
mengen (siehe Tabelle 2).

Zusammenfassend kann die Kontamination
der untersuchten Lebensmittel wie folgt ein-
geschitzt werden:

Die meisten Lebensmittel des untersuchten
Warenkorbes sind nur gering mit Rickstan-
den von Pflanzenschutzmitteln und Orga-
nochlorverbindungen belastet. In 45,7 % der
Proben konnten entweder keine oder nur
Spuren dieser Stoffe nachgewiesen werden.
Insgesamt wurden in 2,6 % der Stichproben Ge-
halte an Pflanzenschutzmitteln und organi-
schen Kontaminanten Uber den jeweiligen
Hochstmengen gefunden. Trotz dieses relativ
geringen Anteils an Proben mit Gehalten tiber
den Hochstmengen fielen einige Lebensmittel
durch héhere Uberschreitungsraten auf. Dies
betraf Eichblattsalat (20,5 %), Papaya (18,4 %),
Mandarine (16,4 %), gelbe Linsen (14,6 %), grii-
nen Tee (13,7 %), Aprikosen (12,2 %) und Kopf-
salat (12,1%).

Die Nitratgehalte der bekanntermafen
nitratreichen Gemiise haben sich im betrach-
teten Zeitraum kaum verdndert. Hinsichtlich
der Uberschreitung der Héchstmengen fiir
Nitrat war nur Feldsalat aufféllig. Diese Salat-
art ist ein typischer Vertreter der nitratspei-
chernden Pflanzen. Etwa 39 % der in den Jahren
1995 und 1997 untersuchten Feldsalat-Proben
wiesen Gehalte iiber der Hochstmenge auf.

Im Monitoring wurden insgesamt tiber 40
Lebensmittel auf die Mykotoxine Aflatoxine,
Deoxynivalenol, Fumonisine, Patulin, Ochra-
toxin A und Zearalenon untersucht.

In 21% der Proben konnten einzelne Myko-
toxine auch nachgewiesen werden. Hierbei
fielen insbesondere Pistazien durch hohe Afla-
toxingehalte auf, die deshalb zwischen 1995
und 1999 mehrmals beprobt wurden. In etwa
50% der Proben wurden Aflatoxingehalte tiber
der Hochstmenge gemessen. Dies betraf vor-
wiegend Proben iranischer Herkunft, so dass
SofortmaBnahmen fiir die Kontrolle von Pista-
zien aus dem Iran erlassen wurden.

Schwermetalluntersuchungen wurden
an mehr als130 Lebensmitteln vorgenommen.
Uberschreitungen der Hochstmengen traten
im Mittel aber nur bei 2,7 % der Proben auf. Die
Problematik hoher Quecksilbergehalte bei
Raubfischen ist bekannt und wurde durch hohe
Anteile an Proben tiber der Hochstmenge bei
Haifischen (38,5 %) und Buttermakrelen (14,3 %)
bestatigt. Dartiber hinaus fielen erhéhte Cad-
mium-Gehalte in Leinsamen (44,3 % der Proben
uber der Hochstmenge), Erdniissen (38 %) und
Sonnenblumenkernen (15,6 %) auf.

Eine Ubersicht der untersuchten Lebens-
mittel und Stoffgruppen einschlieBlich der
wichtigsten Ergebnisse findet sich in Anhang 1.

Im Internet sind die bisher erschienenen
Jahresberichte zum ,Lebensmittel-Monitoring"
verfiigbar unter:

www.bvl.bund.de/

Mentipunkt:

Lebensmittel und Bedarfsgegenstdnde

Unterpunkt: Lebensmittel-Monitoring

Zur Erkennung von Gefahrdungspotenzia-
len, die sich durch die Aufnahme von uner-
wiinschten Stoffen iber die Nahrung ergeben
kénnen, wurden die Aufnahmemengen dieser
Stoffe fiir verschiedene Bevolkerungsgruppen
abgeschétzt. Eine Darstellung der Berechnungs-
methodik und den darausresultierenden Ergeb-
nissen wird im ndchsten Abschnitt gegeben.
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METHODIK DER AUFNAHMEBERECHNUNGEN

In diesem Bericht wird zunédchst eine Ab-
schatzung der langfristigen Exposition vorge-
nommen. Dazu wurde die durchschnittliche
Aufnahme der betreffenden Stoffe ermittelt
und mit den derzeit geltenden bzw. anerkann-
ten Referenzwerten wie z.B. den Acceptable

Daily Intake (ADI) oder den Provisional Tolerable
Weekly Intake (PTWI) verglichen. Betrachtun-
gen zu einer moglichen akuten Gefdhrdung
werden hier nicht angestellt, sondern bleiben
spateren Auswertungen vorbehalten.

Methoden zur Bestimmung kurzfristiger und langfristiger gesundheitlicher Risiken
durch Aufnahme unerwiinschter Stoffe iiber die Nahrung

Die nicht immer vermeidbare Aufnahme unerwtinschter Stoffe tiber die Nahrung kann
eine kurzfristige (akute) und/oder langfristige (chronische) Gefdhrdung der menschlichen

Gesundheit darstellen.

Furlangfristige Betrachtungen wird tiblicherweise der mittlere Tages- oder Wochenverzehr,

d.h. der durchschnittliche Verzehr tiber einen langeren Zeitraum betrachtet, und zur Ab-
schatzung des Risikos z.B. der ADI-Wert (acceptable daily intake; akzeptierbare tédgliche Auf-
nahmemenge) als Beurteilungskriterium herangezogen. Dieser definiert die Menge eines Stoffes
in Milligramm pro Kilogramm Koérpergewicht, die ein Mensch iber ein ganzes Leben hinweg
taglich aufnehmen kann, ohne mit einer gesundheitlichen Schddigung rechnen zu missen.

Bei kurzfristigen Betrachtungen wird die aufgenommene Menge eines unerwiinschten
Stoffes mit der akuten Referenzdosis (ARfD) verglichen. Das ist die Menge eines Stoffes in
Milligramm pro Kilogramm Korpergewicht, die tiber eine kurze Zeitspanne, z.B. iber eine
Mahlzeit oder wéahrend eines Tages insgesamt aufgenommen werden kann, ohne dass ein
erkennbares gesundheitliches Risiko fiir den Verbraucher entsteht. Im Gegensatz zur Ermitt-
lung der chronischen Gefadhrdung wird hier mit moglichst hohen Werten gerechnet, um tiber
die hochsten Verzehrsmengen und die maximal méglichen Stoffkonzentrationen in den
betreffenden Lebensmitteln den ungiinstigsten Fall zu simulieren.

Es muss betont werden, dass ADI und AR{D die sichere tdgliche Aufnahmemenge bezeich-
nen. Eine gelegentliche geringfiigige Uberschreitung des ADI-Wertes ist kein Anlass zur Sorge,
da der Wert fur die lebenslange Aufnahme abgeleitet wurde. Die AR{D dagegen sollte nicht

uberschritten werden.

Die diesen Aufnahmeberechnungen zu-
grunde liegenden Verzehrsdaten stammen
aus der Nationalen Verzehrsstudie (NVS). Aus
Griinden der Ubersichtlichkeit wurden die
1700 in der NVS genannten Lebensmittel zu
etwa 60 Lebensmittelgruppen (z.B. Hartkése,
Weichkése, Blattgemiise, Wurzelgemtise, Kern-
obst, Steinobst) zusammengefasst.

Fur jede Lebensmittelgruppe wurden die
Verzehrsmengen der spater ndher beschriebe-
nen Personengruppen und die durchschnittli-
che Kontamination mit den betreffenden
Stoffen errechnet. Insgesamt wurden 80 bis 90 %
der durchschnittlichen Verzehrsmenge der ver-
schiedenen Personengruppen in die Berech-
nung einbezogen.

Fir die Aufnahmeberechnungen wurde das
deterministische Verfahren angewendet. Dabei
wurde die Verzehrsmenge einer Lebensmittel-
gruppe mit dem mittleren Kontaminations-
niveau des interessierenden Stoffes in dieser
Lebensmittelgruppe multipliziert. Dies ergab
den Beitrag der Lebensmittelgruppen an der
Aufnahmemenge des Stoffes. Die Beitrdge der
einzelnen Lebensmittelgruppen wurden dann
je Personengruppe addiert und ergaben die
Gesamt-Aufnahmemenge des Stoffes, die auf
die toxikologischen Referenzwerte bezogen
wurde.

Bei der Bewertung der Kontamination mit
Pflanzenschutzmitteln ist zu beachten, dass die
Lebensmittel gemé&B den Vorschriften in der



Riickstands-Hochstmengenverordnung (RHmV)
vor der Analyse nicht gewaschen wurden und
auch nichtverzehrbare Anteile (Schalen, Kerne,
Steine) nicht entfernt wurden. Aulerdem wur-
den Verminderungen, die sich bei der Be- und
Verarbeitung der Lebensmittel ergeben, nicht
berticksichtigt. Daher sind die hier zugrunde
gelegten Kontaminationswerte i.d.R. héher als
in den verzehrsfertigen Lebensmitteln. Die aus
diesen Kontaminationen ermittelten Aufnah-
memengen stellen also eine sachlich begriinde-
te Uberschitzung der tatséchlichen Aufnahme
dar.

Da Riickstande von Pflanzenschutzmitteln
oft nur in wenigen Proben nachweisbar waren,
wurden Kriterien fiir eine fundierte Bewertung
festgelegt.

Die Aufnahmeberechnungen wurden
nur fiir die Stoffe durchgefiihrt, die in drei
oder mehr Lebensmitteln in mindestens5 %
der Proben dieses Lebensmittels quantifi-
ziert wurden.

Dieses Kriterium war erfreulicherweise le-
diglich fiir ein Viertel der im Monitoring unter-
suchten Stoffe erfiillt.

Die fiir die Verzehrsdaten verwendete
Nationale Verzehrsstudie (NVS) wurde vom
1.10.1985 bis zum 31.12.1988 auf dem Gebiet der
damaligen Bundesrepublik Deutschland durch-
gefiihrt, um einen reprasentativen Uberblick
uber die Verzehrsgewohnheiten der Verbrau-
cher zu erhalten. Die NVS wurde mit 23.209
Probanden im Alter von 4 bis 94 Jahren durch-
gefihrt und deren Verzehrsgewohnheiten
uber einen Zeitraum von 7 Tagen protokolliert.
Die Befragung der Probanden wurde u.a.
regional und saisonal geschichtet, um zu még-
lichst reprisentativen Aussagen zu gelangen.
Bei der Befragung wurden etwa 1700 verschie-
denen Lebensmittel genannt. Zur differenzier-
ten Darstellung der Aufnahmeberechnungen
wurden die Probanden in insgesamt 10 ver-
schiedene Alters-, Geschlechts- und Verzehrs-
gruppen mit 517 bis 10314 Personen unterteilt.

Folgende Gruppen wurden gebildet:

Gruppe 1: Kinder 4-6 Jahre (919 Personen)
Diese Gruppe hatim Hinblick auf das Kérper-

gewicht bekanntermaBen die relativ héchste

Nahrungsaufnahme. Daher ist bei dieser Gruppe
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normalerweise die prozentuale Ausschopfung
des ADI am groBten und somit ist diese Gruppe
am starksten exponiert.

Gruppe 2: Kinder 7-10 Jahre (1064 Personen)

Ahnlich wie in der Gruppe der 4- bis 6-jahri-
genKinderist die Verzehrsmenge bezogen auf
das Korpergewicht auch in dieser Gruppe we-
sentlich hoher als bei Erwachsenen. Daher
wurde auch diese Personengruppe in die Be-
rechnungen mit einbezogen.

Gruppe 3: Frauen (10314 Personen)

Diese Gruppe beinhaltet alle Frauen ab dem
18. Lebensjahr und repréisentiert somit die er-
wachsene weibliche Bevolkerung.

Gruppe 4: Ménner (8934 Personen)

In dieser Gruppe sind alle Manner ab dem
18. Lebensjahr zusammengefasst. Sie repréasen-
tiert somit die erwachsene ménnliche Bevolke-
rung.

Zur differenzierten Abschdtzung der Auf-
nahme fiir Personengruppen mit bestimmten
Verzehrsmustern, wurden aus der Gruppe der
Erwachsenen zusétzlich die Gruppen , Fleisch-
esser", ,Fischesser" und ,,Obstesser" gebildet.

Gruppen 5 und 6: Fleischesser Manner
(899 Personen) bzw. Frauen (1032 Personen)
Diese Gruppe beinhaltet die Mdnner bzw.
Frauen ab 18 Jahren, deren Konsum an Fleisch-
und Wursterzeugnissen tiber dem 90. Per-
zentil der Gesamtgruppe Méanner bzw. Frauen
liegt. Mit der Aufnahmeberechnung fiir diese
Gruppe soll die Exposition der Vielverzehrer
an Fleisch- und Wursterzeugnissen aufgezeigt
werden.

Gruppen 7 und 8: Fischesser Manner
(517 Personen) bzw. Frauen (562 Personen)
In Analogie zu den Fleischessern beinhal-
tet diese Gruppe die Mdnner bzw. Frauen ab 18
Jahren, deren Konsum an Fisch und Fischer-
zeugnissen tiber dem 90. Perzentil der Gesamt-
gruppe Ménner bzw. Frauen liegt. Mit der
Aufnahmeberechnung fiir diese Gruppe soll
die Exposition der Vielverzehrer an Fisch und
Fischerzeugnissen aufgezeigt werden.
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Gruppen 9 und 10: Obst- und Gemiiseesser Fiir die Umrechnung der ermittelten Auf-
Maénner (1532 Personen) bzw. Frauen (1832 nahmemengen auf das Kérpergewicht wurden
Personen) die aus der NVS gewonnenen durchschnittli-

Als dritte Gruppe mit speziellem Verzehrs-  chen Kérpergewichte herangezogen. Sie be-
profil wurden die Vielverzehrer an Obst und tragen bei Kindern von 4 bis 6 Jahren 20,9 kg,
Gemuise definiert. Diese Gruppe beinhaltetdie  bei Kindern von 7 bis 10 Jahren 30,9 kg, bei
Maénner bzw. Frauen ab 18 Jahren, deren Kon-  Ménnern 77,8 kg und bei Frauen 64,2 kg.
sum an Gemise- und/oder Obst (einschl. dar-
aus hergestellter Erzeugnisse) iiber dem 90. Die nach dem skizzierten Verfahren be-
Perzentil der Gesamtgruppe Maéanner bzw. rechneten Aufnahmemengen dienen der Ab-
Frauen liegt. Mit der Aufnahmeberechnung schétzung fiir das mégliche Ausma8 einer
fiir diese Gruppe soll die Exposition der Vielver-  langfristigen Exposition der Konsumenten mit
zehrer an diesen Produkten aufgezeigtwerden.  den untersuchten Stoffen. Fiir die Bewertung
In den Tabellen und Grafiken wird diese Per-  wird die Aufnahmemenge mit anerkannten
sonengruppe kurz als ,,Obstesser" bezeichnet. Referenzwerten (siehe Kasten) in Bezug ge-

brachtund ein Ausschépfungsgrad berechnet.

Toxikologische Referenzwerte zur Bewertung langfristiger Expositionen

Zur Bewertung der toxikologischen Relevanz der ermittelten Exposition tiber die Nahrung
sind von nationalen und internationalen Gremien, wie z.B. von der WHO, fiir jeden unerwiinsch-
ten Stoff Referenzwerte festgelegt.

Der ADI und andere toxikologische Referenzwerte werden normalerweise von speziellen
Langzeit- und Kurzzeitstudien an Tieren abgeleitet. Dabei wird zunéchst der so genannte "No
Observed Adverse Effect Level" (NOAEL) bestimmt. Dies ist die Menge eines Stoffes, die téglich
an Tiere verfiittert werden kann, ohne dass eine toxische Wirkung eintritt. Dieser Wert wird
dann um einen hohen Sicherheitsfaktor verringert, beim ADI z.B. im allgemeinen um das
Hundertfache, um der evtl. gréBeren Empfindlichkeit des Menschen und der moglichen Ab-
weichungen der Sensibilitdt innerhalb der menschlichen Bevolkerung Rechnung zu tragen.
Erst diese Menge definiert den entsprechenden toxikologischen Referenzwert fiir den Menschen.

Zur Unterscheidung der verschiedenen Eintragswege in die Nahrung und unter Bertick-
sichtigung des aktuellen Standes der wissenschaftlichen Erkenntnis gibt es folgende unter-
schiedliche toxikologische Referenzwerte zur Bewertung langfristiger Expositionen: ADI, TD],
PTDI, PMTDI, PTWI. Deren Definitionen sind im Glossar aufgefiihrt.

Zur Einordnung der hier ermittelten Auf- Neuseeland
nahmemengen wurden einige internationale  Total Diet Survey 1997/98 [NZL 2000]

Studien zum Vergleich herangezogen: Die Erwachsenen werden hier in 2 Gruppen
aufgeteilt, in die 19 bis 24 Jahrigen sowie die
Tschechien uber 24 Jahrigen. Fir den Vergleich wurde die

Health consequences of human exposure to  Gruppe der iiber 24 Jahrigen herangezogen.
foreign substances from food chains; Report

1997 [NIPH 1998] Grof3britannien
Die Aufnahmemengen beziehen sich in  Total Diet Survey 1991 [MAFF 1998]
dieser Studie nur auf einen ,,Durchschnittsver- Es werden nur Angaben iiber die durch-

zehrer". Die Abschétzung der Exposition wird  schnittliche Aufnahme gemacht. Diese Anga-
hier allerdings nicht mit konkreten Stoffkon-  ben werden mit den hier ermittelten Angaben
zentrationen (z.B. dem Mittelwert) vorgenom-  fir Frauen und Ménner verglichen. Bei der Um-
men, sondern mit Konzentrationsbereichen. rechnung auf das Kérpergewicht wurden die
Insolchen Féllen wurde fiir den Ausschépfungs- in der NVS ermittelten durchschnittlichen
grad ein Intervall angegeben. Korpergewichte herangezogen.
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Berechnung der Aufnahmemengen fiir ausgewdhlte Stoffe

BERECHNUNG DER AUFNAHMEMENGEN FUR AUSGEWAHLTE STOFFE

In den néchsten Abschnitten werden die
Kontamination und die daraus abschétzbare
Aufnahme der Stoffgruppen im Einzelnen
untersucht.

Dort wird auch eine Ubersicht der Stoffe
gegeben, die dem im Abschnitt 3 festgelegten
Kriterium gentigen, d.h. jene, die in drei oder
mehr Lebensmitteln in mindestens 5 % der
Proben quantifiziert wurden.

Bei persistenten Organochlorverbindungen
und Pflanzenschutzmitteln bleiben die Meta-
bolite in der Regel unberticksichtigt.

Fir jede Stoffgruppe wird eine tabellari-
sche Ubersicht (siehe z.B. Tabelle 3) der in Frage
kommenden Stoffe mit dem entsprechenden
Referenzwert (in pg/kg Kérpergewicht pro Tag)
und seiner prozentualen Ausschépfung erstellt.
Die ,,Ausschdpfung" beschreibt das Verhéaltnis
der abgeschatzten Aufnahme eines Stoffes zum
dazu gehorigen Referenzwert.

Betrdgt die Ausschépfung fiir einen Stoff
mehrals10%, wird sie fiir jede der im Abschnitt 3
definierten 10 Personengruppen tabellarisch
dargestellt (siehe z.B. Tabelle 4). Dabei wurde
sie fir zwei verschiedene Verbrauchertypen
berechnet.

e Spalten ,Alle": Als Verzehrsmenge fiir
Lebensmittel einer Lebensmittelgruppe
wurde der arithmetische Mittelwert der
Verzehrsmengen aller Personen herange-
zogen, also auch der Personen, die keine
Produkte aus der entsprechenden Gruppe
konsumiert haben.

Spalten ,Esser": Als Verzehrsmenge fiir Le-
bensmittel einer Lebensmittelgruppe fun-
gierte der arithmetische Mittelwert der
Verzehrsmengen der Personen, die Waren
ausder entsprechenden Lebensmittelgrup-
pe verzehrt haben.

Als Beispiel fiir den Unterschied zwischen
~-Alle"und ,Esser" sei hier der Verzehr von Eiern
und Seefisch in der Gruppe ,Manner" ange-
fihrt. Da 8780 von 8934 Ménner Eier verzehrt
haben, ist hier der Unterschied in der Verzehrs-
menge zwischen ,Alle" (37,4 g/Tag) und ,.Esser"
(38,0 g/Tag) relativ gering. Beim Seefisch dage-
gen, den nur 3305 Méanner konsumierten,
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unterscheiden sich die Verzehrsmengen zwi-
schen ,Alle" (10,1g/Tag) und ,.Esser" (27,4 g/Tag)
erheblich.

Danichtalle Personen Erzeugnisse aus allen
Lebensmittelgruppen verzehren, diirfen die
Aufnahmemengen der Gruppe ,Esser" nicht
uber alle Lebensmittelgruppen summiert wer-
den, da dies zu einer Uberschitzung fiihrt.

Um die Risiken, die sich aus dem Verzehr
von Lebensmitteln einzelner Personengruppen
ergeben konnen, besser abschitzen zu kon-
nen, wurden die Aufnahmemengen fir die
»Esser" dennoch summiert und in den Tabellen
ausgewiesen.

In den Tabellen bedeuten die einzelnen Spalten:
e Aufnahme (pg/d)
Aufnahmemenge des Stoffes in ug pro Tag

Aufnahme (ug/kg KG/d
Aufnahmemenge des Stoffes in ug pro
Kilogramm Kérpergewicht und Tag

Ausschopfung (%)

Verhiltnis der Aufnahmemenge des
Stoffes pro Kilogramm Koérpergewicht und
Tag zum dazu gehérigen Referenzwert

Fur die 3 am stdrksten exponierten Perso-
nengruppen werden die Lebensmittelgruppen,
die die gréBten Anteile an der Aufnahme des
betreffenden Stoffes haben, und deren prozen-
tuale Ausschopfung des Referenzwertes gra-
fisch dargestellt (siehe z.B. Abbildung1).

Dabei wird je

eine der Gruppen Kinder 4-6 Jahre oder
Kinder 7-10 Jahre,

eine der Gruppen Méanner oder Frauen,

eine der Gruppen der Fisch-, Fleisch- oder
Obst- und Gemiiseesser

berticksichtigt und zwar die Gruppe mit der
hoheren Ausschépfung des Referenzwertes.



4.1 Pflanzenschutzmittel

Bedeutung

Pflanzenschutzmittel (PSM) werden im Rahmen
der landwirtschaftlichen Produktion einge-
setzt, um die Pflanzen vor Schadorganismen
und Krankheiten zu schiitzen. Sie ermdglichen
somit, Erntegiiter vor Verderb zu schiitzen und
die Ertrdge sicherzustellen.

Die im Lebensmittel-Monitoring gefundenen
und fiir die Betrachtung der Aufnahmemengen
auch bedeutsamen Pflanzenschutzmittel waren
hauptsachlich die gegen Pilzkrankheiten ein-
gesetzten Stoffe Carbendazim, Captan/Folpet
(bestimmt als Gesamtriickstand), Dithiocarba-
mate, Iprodion, Procymidon, Thiabendazol und
Vinclozolin, sowie die beiden insektiziden

Pflanzenschutzmittel

Phosphorsdureester Chlorpyrifos und das im
Vorratsschutz bei Getreide eingesetzte Pirimi-
phos-methyl.

Bromid ist ein natirlich und ubiquitdr vor-
kommender Stoff und damit in allen Proben
zumindest in Spuren nachweisbar. Hohere
Gehalte konnen aus der Anwendung von brom-
haltigen Begasungsmitteln zur Bodenbehand-
lung oder in der Vorratshaltung herriihren
oder geogenen Ursprungs sein.

Ergebnisse

Eine Ubersicht der untersuchten Pflanzen-
schutzmittel, die dem Auswahlkriterium in
Abschnitt 3 geniigen, ihre Referenzwerte und
deren Ausschopfung sind in Tabelle 3 zusam-

mengestellt.

Stoffe, Referenzwerte und deren Ausschopfung

Referenz * Referenzwert Ausschopfung des
(mg/kg KG/d) Referenzwertesin %
Bromid ADI 1000 0,7-1,3
Carbendazim ADI 30 0,2-0,5
Captan/Folpet ADI 100 0,03-0,10
Chlorpyrifos ADI 10 0,1-0,3
Dithiocarbamate ADI 3** 7.7-18,3
Iprodion ADI 60 0,2-0,4
Pirimiphos-methyl ADI 30 0,1-0,3
Procymidon ADI 100 0,03-0,09
Thiabendazol ADI 100 0,1-0,4
Vinclozolin ADI 10 0,8-3,5
(Tabelle 3)

siehe auch im Glossar unter Toxikologische Referenzwerte

Fiir die gebrduchlichsten Dithiocarbamate sind unterschiedliche ADI-Werte festgelegt: Fir
Mancozeb, Maneb, Metiram und Zineb existiert ein Gruppen- ADI von 30 pg/kg KG/d. Fir
Thiram ist ein ADIvon 10 pg/kg KG/d festgelegt, fiir die Gruppe Ferbam und Ziram von 3 ug/kg
KG/d und fiir Propineb von 7 pg/kg KG/d.

*%

Fazit

Die Ausschopfung der toxikologischen Referenzwerte liegt fiir die iberwiegende Zahl der hier
betrachteten Pflanzenschutzmittel fiir alle Personengruppen unter1%. Geringfiigig hohere Aus-
schopfungsraten ergeben sich fiir Vinclozolin. Sie liegen fiir die Personengruppen mit durch-
schnittlichem Verzehr zwischen 0,8 % und 3,5 % und fiir die Gruppen der "Esser" zwischen 1,9 %
und 5,7 %. Eine nennenswerte Exposition ist lediglich bei den Dithiocarbamaten zu beobachten.
Sie wird nachfolgend etwas ndher beschrieben.

Insgesamt stellt die hier betrachtete Situation nur einen Ausschnitt der mdglichen Gesamtbe-
lastung von Verbraucherinnen und Verbrauchern mit Riickstdnden von Pflanzenschutzmitteln
dar, denn das Spektrum der untersuchten Stoffe erstreckte sich nicht auf alle moglichen, sondern
auf 160 besonders relevante Pflanzenschutzmittel bzw. deren Metaboliten. Wegen ihrer Bedeu-
tung geben sie aber einen guten Gradmesser fiir die Belastungssituation, so dass fir die weiteren
Stoffe nicht mit einer héheren Auslastung zu rechnen ist.
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4.1.1 Dithiocarbamate

Die Gruppe der fungiziden Dithiocarbamate
umfasst eine Vielzahl von Wirkstoffen. Wesent-
liche Vertreter sind z.B. Mancozeb, Maneb,
Metiram, Propineb, Thiram, Zineb und Ziram.

Dithiocarbamate werden indirekt erfasst
uber die Bestimmung des aus diesen Verbin-
dungen freigesetzten Schwefelkohlenstoffes.
Dabestimmte Pflanzen (vor allem Kohlgemiise)
schwefelhaltige Verbindungen als natiirliche
Inhaltsstoffe aufweisen, die ebenfalls unter den
angewandten Analysenbedingungen Schwefel-
kohlenstoff freisetzen kénnen, sind hier Pro-
benblindwerte (falsch positive Ergebnisse) nicht
auszuschlieBen. Dieser Umstand sollte bei der Be-
wertung der Ergebnisse berticksichtigt werden.

Dithiocarbamate

Referenzwerte

Fiir die gebrduchlichsten Dithiocarbamate
sind durch FAO/WHO unterschiedliche ADI-
Werte festgelegt [IPCS, 2002]: Fiir Mancozeb,
Maneb, Metiram und Zineb existiert ein Grup-
pen- ADIvon 30 pg/kg KG/d. Fiir Thiram ist ein
ADIvon 10 ng/kg KG/d festgelegt, fiir die Gruppe
Ferbam und Ziram von 3 pg/kg KG/d und fiir
Propineb von 7 ug/kg KG/d.

Da aufgrund des angewandten Analysenver-
fahrens keine Unterscheidung nach einzelnen
Wirkstoffen moglich ist, wurde fiir die Bewer-
tung der tiaglichen Aufnahmemenge die un-
gunstigste Situation simuliert und der niedrigste
ADI-Wertvon 3 pg/kg KG/d (Ferbam/Ziram) als
Referenzwert fiir die weitere Betrachtung
gewahlt.

Aufnahmemengen und Ausschdopfung des Referenzwertes

Personengruppe Alle

Auf-
nahme

(mg/d)

Auf-

(ng/kg
KG/d)

Kinder 4-6 Jahre 11,45 0,548
Kinder 7-10 Jahre 14,33 0,464
Ménner 17,97 0,231
Manner Fischesser 20,04 0,250
Ménner Fleischesser 20,21 0,254
Manner Obstesser 33,99 0,432
Frauen 18,48 0,288
Frauen Fischesser 20,77 0,317
Frauen Fleischesser 19,95 0,303
Frauen Obstesser 33,49 0,516

*

Wie die Tabelle zeigt, liegt selbst bei Be-
trachtung der ungtinstigsten Situation durch
die Verwendung des geringsten ADI die Aus-
schopfung fiir alle Personengruppen unter 20 %.

Bertcksichtigt man bei der Bewertung, dass
die am héufigsten eingesetzten Dithiocarba-
mate entsprechend ihrer geringeren Toxizitét
hohere ADI-Werte haben und zudem bei be-
stimmten Lebensmitteln zusatzlich falsch posi-
tive Ergebnisse einflieBen kénnen, ist in der
Realitdt von einer deutlich geringeren Aus-
schépfung der ADI-Werte auszugehen.

e0c0ccccccpoccccccooqeecccccccccoe

nahme : schopfung
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Esser *
Aus- : Auf- Auf- : Aus-
: nahme : nahme : schopfung
ADI(%) } (ng/d) : (ng/kg i ADI(%)
: KG/d) :
18,3 15,22 0,728 24,3
15,5 18,73 0,606 20,2
7.7 23,59 0,303 10,1
8.3 25,51 0,319 10,6
8.5 26,34 0,331 11,0
14,4 41,63 0,530 17,7
9,6 23,94 0,373 12,4
10,6 26,80 0,409 13,6
10,1 25,47 0,387 12,9
17,2 40,52 0,624 20,8
(Tabelle 4)

Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,,Esser" siehe Beginn des Abschnittes 4 (S. 12)

Wesentliche Beitrédge zur Exposition liefert
Kernobst, bei dem dithiocarbamathaltige Pflan-
zenschutzmittel gegen Schorf eingesetzt wer-
den (Abb.1). BeiBlatt- und Sprossgemiise kdnnen,
wie bereits mehrfach erwdhnt wurde, umge-
wandelte Inhaltsstoffe zu der in der Abbildung 1
dargestellten hoheren Ausschépfung beitra-
gen. Abbildung 2 zeigt die nicht unerheblichen
Anteile der verschiedenen Obstarten an der
Dithiocarbamate-Aufnahme. Bei den Gemdiise-
arten sind die Unterschiede zwischen den
Berechnungsmodellen ,Alle" und ,,Esser" mini-
mal, so dass auf eine grafische Darstellung die-
ser Anteile fiir die Esser verzichtet wurde.
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(Basis ,Alle") (Basis ,,Esser")
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Die Ausschopfung des Referenzwertes fir ~ Dies ist im Wesentlichen auf den héufigen
Dithiocarbamate liegt mit bis zu 18 % wesent-  Nachweis und die vergleichsweise héheren
lich iber der fiir andere Pflanzenschutzmittel. =~ Riickstandsgehalte zuriickzufiihren.

Vergleich mit Studien anderer Lander

Personengruppe Kinder Frauen Manner
4-6 Jahre

Land Ausschopfung des Referenzwertes (in %)

Deutschland 18,3 9,6 7.7

Neuseeland 19 12 10

In Deutschland ist die Ausschopfung des ADI-
Wertes fiir Dithiocarbamate etwas geringer als
in Neuseeland.
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Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschusverbindungen und Bromocyclen

4.2 Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschusverbindungen und Bromocyclen

Bedeutung

Die in Lebensmitteln nach wie vor vorhan-
denen und fiir die Betrachtung des Verzehrs-
verhaltens mengenmaéfig auch bedeutsamen
chlororganischen Verbindungen stammen von
friher eingesetzten insektiziden Pflanzen-
schutzmitteln und ihren Nebenprodukten, z.B.
alpha- und beta-HCH sowie der industriell an-
gewandten polychlorierten Biphenyle (PCB).
Nachdem diese Stoffe aufgrund ihrer zunéchst
unbestrittenen spezifischen Vorteile in groBem
Umfang - etwa seit der Mitte des vergangenen
Jahrhunderts - gezielt eingesetzt worden waren,
erwiesen sie sich auf den zweiten Blick als
hochst problematisch. Ihr toxisches Potenzial,
gepaart mit teilweise hoher Mobilitat, Per-
sistenz und Fettloslichkeit (Lipophilie) fiihrte
zu gravierenden Belastungen fir Mensch und
Umwelt. Ihre Herstellung und Anwendung ist
deshalb seit vielen Jahren in Deutschland ver-
boten oder nicht mehr zugelassen. Aufgrund
jahrzehntelanger, weit verbreiteter Anwen-
dung wurden diese ausgepragtlipophilen und
sehrbestdndigen Substanzen in der Nahrungs-
kette angereichert und sind deshalb auch heu-
tenoch in tierischen Lebensmitteln zu finden.

Chlordan, Dieldrin, HCB, Heptachlor und
die PCB sind aufgrund ihrer nachteiligen Aus-
wirkungen auf Mensch und Umweltim Rahmen
der Stockholmer Konvention iiber persistente
organische Schadstoffe (persistent organic pol-
lutants, POPs) in die Liste der weltweit zu elimi-
nierenden Chemikalien aufgenommen worden.
Gleiches gilt fiir DDT, mit Ausnahme der An-
wendung gegen Stechmiicken zur Bekdmpfung
der Malaria, so lange keine geeigneten Alter-
nativen vorliegen.

Bromocyclen wird gezielt als Akarizid oder
Insektizid an warmbliitigen Nutztieren ange-
wandt. AuBerdem kommt es zu spezifischen,
in ihrem Zustandekommen noch nicht vollig
erkldrbaren Belastungen von Oberflachenge-
wadssern aus den Abldufen einzelner Kldrwerke.

Synthetische Nitromoschusverbindungen
werden als Ersatz fir den nur sehr begrenzt
verfuiigbaren natiirlichen Moschusduftstoff ver-
wendet. Zur Herstellung von Kosmetikartikeln,
Seifen, Shampoos, Wasch- und Reinigungsmit-
teln werden dabei jdhrlich weltweit mehrere
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Tausend Tonnen verbraucht. Von den auch in
Proben des Lebensmittel-Monitorings gefun-
denen Moschusverbindungen waren insbe-
sondere Moschus Xylol und Moschus Keton
quantitativ aufféllig, so dass sie in dieser Studie
zu berticksichtigen sind. Mittlerweile wird in
Deutschland freiwillig auf den Einsatz dieser
Substanzen in Haushaltswasch- und Reini-
gungsmitteln sowie Kosmetika verzichtet.
PCB (polychlorierte Biphenyle) sind ein
Gemisch aus einer Vielzahl von Einzelverbin-
dungen (Kongenere) unterschiedlichen Chlorie-
rungsgrades, die friher industriell z.B. als
technische Ole, Isoliermittel, Warmeiibertra-
ger und Weichmacher fiir Kunststoffe weit ver-
breitet Verwendung fanden. In Lebensmitteln
tierischer Herkunft sind hdufig die nicht-dio-
xin dhnlichen Kongenere PCB138, PCB 153 und
PCB 180 anzutreffen. Im Lebensmittel-Moni-
toring wurden, bis auf wenige Ausnahmen,
ausschlieBlich diese Kongenere untersucht.
Neben der potenziell krebserregenden Wir-
kung der PCB gibt es hinreichende Anhalts-
punkte fiir Stoffwechselschddigungen der Leber,
Hautschédden, sowie fruchtbarkeitsschiddigen-
de und entwicklungsschddigende Wirkungen.

Ergebnisse

Eine Ubersicht der untersuchten Stoffe, die
dem Auswahlkriterium (siehe Abschnitt 3) ge-
niigen, ihre Referenzwerte und deren Aus-
schoépfung sind in Tabelle 5 zusammengefasst.

Fur alpha- und beta-HCH, Bromocyclen
und die Nitromoschusverbindungen existie-
ren derzeit keine Referenzwerte fiir die Beur-
teilung der Aufnahmemenge. Im Anhang 2
wird deshalb auch fiir diese Stoffe lediglich ein
Uberblick iiber ihr Vorkommen gegeben.



Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschusverbindungen und Bromocyclen

Stoffe, Referenzwerte und deren Ausschépfung

Ausschépfung des

Referenzwertes in %

Referenz * Referenzwert :
(ng/kgKG/d) ~ :

Chlordan PTDI 0,5
DDT PTDI 10
Dieldrin PTDI 0,1
Endosulfan ADI 6
HCB ADI** 0,6
Heptachlor PTDI 0,1
Lindan (HCH gamma-) ADI 5
PCB (Summe aus
PCB138,153und 180) TDI *** 1

* siehe auch im Glossar unter Toxikologische Referenzwerte

0.,1-0,3

0,1-0,3

0,3-14
0,3-0,6

0.4-0,9
0,2-0,5
0,05-0,1

11-2,9

(Tabelle 5)

** Fur HCB existiert kein gtiltiger ADI. Der ADI von 0,6 pg/kg KG/d wurde 1978 zuriickgezogen.
Da kein anderer Referenzwert vorliegt, wurde dieser jedoch in die Berechnung einbezogen,
um eine grobe Bewertung des gesundheitlichen Risikos zu ermdglichen.

*** PCB138,153 und 180 gehéren zu den nicht-dioxindhnlichen PCB und werden als représentati-
ve Vertreter fiir Gesamt-PCB (= nicht-dioxindhnliche PCB + dioxin&hnliche PCB) angesehen,
fiir die ein TDIvon 11g/kg KG/Tag festgelegt wurde. Durch die inzwischen erfolgte Einfiihrung
eines TDI fiir das WHO-Dioxindquivalent (=Dioxindquivalent fiir Dioxine/Furane + Dioxin-
dquivalent fiir dioxindhnliche PCB) ist dem TDI fiir Gesamt-PCB die Grundlage entzogen worden.
Damit fehlt zur vollstdndigen Bewertung der PCB derzeit ein TDI fiir die nicht-dioxindhn-
lichen PCB; Hilfsweise wurde hier der alte TDI zur Bewertung herangezogen. Dioxindhnliche PCB

sind nicht im Monitoring untersucht worden.

Fazit

Die Ausschopfung der toxikologischen Referenzwerte liegt fiir die hier betrachteten Organo-
chlorverbindungen in der Regel unter 1%. Ein gesundheitliches Risiko ist somit aus der gegen-

wadrtigen Ruickstandslage in keinem Fall zu erwarten.
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4.3 Nitrat

Bedeutung

Nitrat ist u.a. ein natiirlich im Boden vor-
kommender Stoff. Die Pflanze benétigt ihn zu
ihrem Wachstum, er wird daher im Wesent-
lichen durch Diingung dem Boden zugefiihrt.
Kommt es dabei zu einer Uberdiingung, kann
der Nitratgehalt in bestimmten Pflanzen stark
ansteigen. Neben dem Néahrstoffangebot und
der Pflanzenart wird der Nitratgehalt aber auch
vom Erntezeitpunkt, der Witterung und den
klimatischen Bedingungen beeinflusst. Der Fak-
tor Licht spielt dabei eine grof3e Rolle. So sind in
derRegelin den lichtdrmeren Monaten die Ni-
tratgehalte hoher als in den Sommermonaten.

Nitrat in Gemiise

Nitrat

Durch Auswaschung aus dem Boden kann
das leicht16sliche Nitrat ins Grund- und Ober-
flaichenwasser gelangen und somit auch ins
Trinkwasser.

Im menschlichen Magen-Darm-Trakt kann
Nitrat zum Nitrit reduziert werden, aus dem
durch Reaktion mit Eiwei3stoffen Nitrosamine
gebildet werden kénnen. Nitrosamine sind im
Tierversuch krebserregend.

Es gibt Gemutise, die Nitrat speichern, wahrend andere nur wenig zur Anreicherung neigen.
Demzufolge konnen sie beispielhaft folgenden Nitratklassen zugeordnet werden:

Hohe Nitratgehalte (1000-4000 mg/kg Frischgewicht)
Chinakohl, Eisbergsalat, Endivien, Feldsalat, Fenchel, Kohlrabi, Kopfsalat, Rote Bete, Radieschen,

Rettich, Rucolasalat, Spinat, Stielmangold

Mittlere Nitratgehalte (500-1000 mg/kg Frischgewicht)
Auberginen, Blumen-, WeiB3-, Griin-, Rot- und Wirsingkohl, Lauch, Méhren, Sellerie, Zucchini

Niedrige Nitratgehalte (unter 500 mg/kg Frischgewicht)
Erbsen, Getreide, griine Bohnen, Gurken, Kartoffeln, Knoblauch, Obst, Paprika, Rosenkohl,

Tomaten, Zwiebeln

Ergebnisse

Der ADI-Wert fiir Nitrat, festgelegt durch
JECFA FAO/WHO [JECFA 2003], betragt 3,65
mg/kg KG/d und dient als Referenzwert fiir die
Bewertung der téglichen Aufnahmemenge.

Durch die stark unterschiedliche Nitratbe-
lastung der einzelnen Lebensmittel in einer
Lebensmittelgruppe kann es bei der Bildung
von Durchschnittswerten fiir die Kontamina-
tion von Lebensmittelgruppen zu verfilschen-
den Ergebnissen kommen. Als Beispiel wird
die Gruppe ,.Exotische Friichte und Rhabarber"
angefiihrt, zu der nach der Nomenklatur im
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Monitoring-Programm der nitratreiche Rhabar-
ber ebenso gehort wie die nahezu nitratfreien
Bananen.

Fur eine sachgerechte Abschédtzung der
Nitrataufnahme wird deshalb die Nitratkonta-
mination der einzelnen Lebensmittel mit dem
entsprechenden Verzehr multipliziert und je
Personengruppe summiert. Sie liegt fir alle
Verbraucher zwischen 22 und 40 %. Die daraus
resultierende Aufnahmeabschétzung istin fol-
gender Tabelle dargestellt.
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Ausschopfung des Reterenzwertes (in %)

o

Nitrat

Aufnahmemengen und Ausschépfung des Referenzwertes

Personengruppe NI
®eecccccccccccccccoce 000 ccccccccccccccccoleccccccccccccccococce ®e0ccccccccccccccccce
Aufnahme Aufnahme Ausschépfung
(mg/d) (mg/kgKG/d) ADI (%)
Kinder 4-6 Jahre 30,62 1,465 40,1
Kinder 7-10 Jahre 37,71 1,220 33,4
Manner 64,56 0,830 22,7
Manner Fischesser 69,02 0,862 23,6
Maénner Fleischesser 73,31 0,921 25,2
Manner Obstesser 90,77 1,155 31,6
Frauen 61,01 0,950 26,0
Frauen Fischesser 67,75 1,034 28,3
Frauen Fleischesser 70,04 1,064 29,2
Frauen Obstesser 86,18 1,328 36,4
(Tabelle 6)
Wie erwartet tragt Blattgemiise in erhebli- Abbildung 4 zeigt die Nitrataufnahme fiir

chem MaB zur Exposition der Konsumenten die Verzehrer ausgewéahlter Gemiisearten. Dem-
mit Nitrat bei (Abb. 3), vor allem bei Frauenmit = nach werden alleine durch den Verzehr einer
einem hoheren Verzehrvon Obstund Gemtise.  dieser Gemtisearten 10 % und mehr der tdglich
Trotz in der Regel niedriger Nitratgehalte lei-  duldbaren Nitrataufnahme erreicht.

sten aber auch Kartoffeln aufgrund der relativ

hohen Verzehrsmengen einen nennenswer-

ten Beitrag.
Lebensmittelgruppen mit dem héchsten Lebensmittel mit dem héchsten Anteil an
Anteil an der Nitrat -Aufnahme (Basis der Nitrat -Aufnahme (Basis ,,Esser")
»Alle")
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Nitrat * Mykotoxine

Fazit

Die Ausschopfung des Referenzwertes fuir Nitrat liegt im Bereich von 23 bis 40 % und ist demnach
nicht unerheblich. Gemiise, Kartoffeln und Trinkwasser sind die wesentlichen Aufnahmewege
fur Nitrat.

Vergleich mit Studien anderer Lander

Personengruppe Kinder Frauen Méanner

4-6 Jahre

Land Ausschopfung des Referenzwertes (in %)
Deutschland 40,1 26,0 22,7
Tschechische Rep. keine Angabe 26-44 26-44

Die Aussch6pfung des Referenzwertes fiir
Nitrat ist in Deutschland etwas geringer als in
der Tschechischen Republik.

4.4 Mykotoxine
Bedeutung Die Mykotoxinforschung erhielt 1960 ver-
Mykotoxine sind durch Stoffwechsel- stdrkte Bedeutung, alsin GroBbritannien nach

aktivitdten einiger Schimmelpilze gebildete
toxische Stoffe mit sehr unterschiedlicher
chemischer Struktur, die sich auf Lebens- und
Futtermitteln ausbreiten kénnen. Gebildet
werden sie entweder durch pflanzenpathogene
oder apathogene Pilze wahrend des Wachstums
der Kulturpflanzen oder durch sog. Lagerpilze
wéhrend der Lagerung oder Verarbeitung.
Wiérme und Feuchtigkeit férdern die Myko-
toxin-Bildung. Uber Mykotoxin-kontaminiertes
Futter konnen sie auch in tierische Lebensmittel
gelangen.

Ausgewahlte Mykotoxine

einem rétselhaften Massensterben von ca.
100.000 Truthdhnen Toxine des Schimmel-
pilzes Aspergillus flavus als Ursache erkannt
wurden. Nach diesem Erzeugerorganismus be-
nannte man den Stoff ,,Aflatoxin".

Mykotoxine gehoren nach den Ergebnissen
der Toxinforschung zu den am starksten toxi-
schen Stoffen, die in Lebensmitteln vorkommen
kénnen und erfordern deshalb besondere Be-
achtung.

Bekannte Vertreter sind u.a. die bereits er-
wahnten Aflatoxine sowie Deoxynivalenol und
Ochratoxin A (siehe auch Kasten ,Mykotoxine").

Aflatoxine sind erbgutschddigende und krebserzeugende Substanzen und gehéren zu den

giftigsten Vertretern der bei uns nachgewiesenen Mykotoxine. Man unterscheidet je nach Eigen-
schaften und Vorkommen die chemisch verwandten Einzelverbindungen Aflatoxin Bl, B2, G1
und G2. Diese kommen vor allem in Mais, Niissen sowie Olsaaten aus tropischen und subtropi-
schen Landern vor. Aflatoxin B wird neben Hepatitis-B-Infektionen fiir die hohe Leberkrebsrate
bei Menschen in Afrika und Siidostasien verantwortlich gemacht. Aflatoxin M1, ein Umwand-
lungsprodukt von Aflatoxin Bl istin der Kuhmilch und Erzeugnissen daraus zu finden.

Ochratoxine sind Mykotoxine, die bei Befall durch Pilze der Gattungen Aspergillus und
Penicillium bislang in Getreide und daraus hergestellten Produkten, in Kaffee, Bier, Wein, Trocken-
obst, auf Gewiirzen und in Gemiise nachgewiesen wurden. In Fleischerzeugnisse kénnen
Ochratoxine iiber verschimmeltes Futter gelangen. Das hdufigste Ochratoxin ist Ochratoxin A
(OTA). Es wirkt beim Menschen nierenschédigend und hat sich im Tierversuch als krebserre-
gend erwiesen.
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Mykotoxine

Fusarien bilden verschiedene, meist hochgiftige Mykotoxine, mit sehr unterschiedlichen
chemischen Strukturen. Nach ihrer chemischen Struktur unterscheidet man u.a. die Trichothe-
cene (z.B. T 2 Toxin, Deoxynivalenol, Nivalenol), Zearalenone und die Fumonisine. Giftstoffe
von Fusarienpilzen waren schon im Europa des Mittelalters bis hin zur amerikanischen
Kolonialzeit eine bedeutende Krankheitsursache. Fusarientoxine wirken zellschddigend und

beeintrachtigen das Immunsystem.

Die z.B. von Fusarium sporotrichioides gebildeten Typ A Trichothecene wie T-2 Toxin und
Neosolaniol waren Ursache der sog. Alimentdren Toxischen Aleukie (ATA), einer Erkrankung,
die schon vor 1900 beschrieben wurde und die durch fusarienbefallenes Getreide verursacht
wurde. Wahrend des 2. Weltkrieges erkrankten in Russland Tausende, die solches Getreide

essen mussten.

Von Fusarien wird Getreide (z.B. Weizen, Mais) am Halm befallen und dabei werden ihre
Stoffwechselprodukte, darunter Deoxynivalenol (DON) und Fumonisin, in die Getreidekérner
abgegeben. Fumonisine sind Schimmelpilzgifte, die von Fusarien im Wesentlichen auf Mais
produziert werden. Hohe Fumonisinkonzentrationen in Mais werden als Ursache fiir Speise-
rohrenkrebs in Teilgebieten Stidafrikas, Chinas und méglicherweise auch Italiens diskutiert.

Ergebnisse

Eine Ubersicht der untersuchten Mykotoxi-
ne, die dem Auswahlkriterium (siehe Abschnitt
3)geniigen, ihre Referenzwerte und deren Aus-
schoépfung sind in Tabelle 7 zusammengefasst.

Durch die stark unterschiedliche Mykotoxin-
kontamination der einzelnen Lebensmittel in
einer Lebensmittelgruppe kann es bei der
Bildung von Durchschnittswerten fir die

Kontamination von Lebensmittelgruppen zu
verfédlschenden Ergebnissen kommen. Fiir eine
sachgerechte Abschdtzung der Mykotoxinauf-
nahme wird deshalb die Kontamination der ein-
zelnen Lebensmittel mit dem entsprechenden
Verzehr multipliziert und je Personengruppe
summiert.

Mykotoxine, Referenzwerte und deren Ausschopfung

Referenz *

Referenzwert Ausschépfung des

Referenzwertes in %

(ng/kg KG/d)

Aflatoxine Bl,

B2, Gl1, G2 XX
Deoxynivalenol PMTDI
Ochratoxin A PTDI

*

1 34,1-82,5
0,005 7.4-16,1
(Tabelle 7)

siehe auch im Glossar unter Toxikologische Referenzwerte

** Die Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 sind erbgutschddigende und krebserregende Stoffe, fiir die es
keine Schwelle gibt, unterhalb der keine schadliche Wirkung zu beobachten ist. Deshalb kann
keine zuladssige tagliche Aufnahmemenge festgesetzt werden.

Da fiir die Aflatoxine B1, B2, Gl und G2 aus
den genannten Griinden keine Referenzwerte
existieren, konnte lediglich eine Ubersicht der
Kontamination mit Aflatoxinen und deren

Fazit

tégliche Aufnahmemenge erstellt werden, die
in Abschnitt 4.4.1 in Verbindung mit den An-
hdngen1und 2 dargestellt ist.

Die Ausschopfung der Referenzwerte durch die untersuchten Mykotoxine Deoxynivalenol und
Ochratoxin A ist mit bis zu 83 Prozent sehr hoch.

Auf Grund des hdufigen Auftretens ist die Kontamination ausgewéhlter Gewtirze, Olsamen und
Brotaufstriche sowie von Schalenobst, und dabei insbesondere die von Pistazien, mit Aflatoxinen
im Monitoring weiterhin regelméaBig zu beobachten.
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4.4.1 Aflatoxine

Aufféllige Kontaminationen mit den Afla-
toxinen B, B2, G1und G2 wurden bei ausgewahl-
ten Gewiirzen, Olsamen und Brotaufstrichen
sowie bei Schalenobst, und dabei insbesondere
bei Erdniissen und Pistazien beobachtet (s. An-
hang1und?2).

Dabei lagen die Konzentrationen in Roh-
kaffee, Brotaufstrichen (Nougatcreme) und
Pfeffer (Gewtirz) aber stets unterhalb der Hochst-
mengen. Sonnenblumenkerne waren mit1,2 %
Hochstmengentiberschreitungen nur gering
mit Aflatoxinen kontaminiert. Bei Paprika-
pulver (Gewtiirz) wurden 8,7 % Hoéchstmengen-
uberschreitungen festgestellt, wobei hohe
Aflatoxingehalte vor allem in Proben aus der
Tirkei gefunden wurden. Erdniisse waren
zwar nur mittelgradig kontaminiert, wiesen
aber z.T. hohe Konzentrationen auf. Die Gehalte

Aflatoxine

uber den Hochstmengen lagen im Bereich von
8-11 %. Die hochste Aflatoxin-Kontamination
wurde bei Pistazien festgestellt. Dies betraf vor-
wiegend Proben iranischer Herkunft, so dass
SondermaBnahmen fiir die Kontrolle fiir Pista-
zien aus dem Iran erlassen wurden. Nicht zuletzt
aufgrund der eingeleiteten MaBnahmen sind
die Hochstmengeniiberschreitungen bei den
wiederholten Untersuchungen in den Jahren
1995,1996,1998 und 1999 von ca. 61% auf ca. 30
% gesunken.

Da die Aflatoxine B1, B2, Gl und G2 erbgut-
schddigende und krebserregende Stoffe sind,
gibt es keine Schwelle, unterhalb der keine
schadliche Wirkung zu beobachten ist. Des-
halb kann keine zuléssige tdgliche Aufnahme-
menge festgesetzt werden.

Tagliche Aufnahmemengen fiir die Summe der Aflatoxine B1, B2, G1und G2

Personengruppe Alle

Aufnahme
(ng/d)

.
.
.
.
2
.
.
.
.
.
.
.
.
.

e000cc0ccceccccccqocccccccccccccoe

Aufnahme
(ng/kg KG/d)

Esser *

e0ceccccccccccoqeccccccccccccccce

Aufnahme Aufnahme
(mg/a) (ng/kg KG/d)

Kinder 4-6 Jahre 0,0012 0,00006 0,0472 0,00226
Kinder 7-10 Jahre 0,0022 0,00007 0,0940 0,00304
Manner 0,0070 0,00009 0,1487 0,00191
Ménner Fischesser 0,0080 0,00010 0,1391 0,00174
Maénner Fleischesser 0,0099 0,00013 0,1992 0,00253
Ménner Obstesser 0,0107 0,00013 0,1679 0,00211
Frauen 0,0046 0,00007 0,1392 0,00217
Frauen Fischesser 0,0071 0,00011 0,1919 0,00293
Frauen Fleischesser 0,0054 0,00008 0,1390 0,00214
Frauen Obstesser 0,0050 0,00008 0,1299 0,00197
(Tabelle 8)

*

Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,.Esser" sieche Beginn des Abschnittes 4 (S. 12)
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Aufnahme in pg/kg KG/d
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Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Aflatoxin-Aufnahme
(Basis ,,Alle")

Gruppe
Kinder7-10 Jahre
Manner
= » B Manner Obstesser
%, % T,
X e G
T Ty
&

(Abb. 5)

Die Unterschiede in den Aufnahmemen-
gen zwischen der Gruppe der ,.Esser" und aller
Personen erkldren sich daraus, dass diese Afla-
toxin-haltigen Produkte nur von einer ver-
gleichsweise geringen Anzahl von Personen
konsumiert werden. Dementsprechend ist der
Unterschied im mittleren Verzehrsgewicht die-
ser Produkte zwischen den Gruppen sehr gro8.
Bei mittlerem Verzehrsverhalten sind die auf
das Kérpergewicht bezogenen Aufnahmemen-
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Aflatoxine

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Aflatoxin-Aufnahme
(Basis ,,Esser")
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(AbD. 6)

gen somit sehr gering. Sie werden vor allem
durch den Verzehr von gerdsteten Erdniissen
verursacht und erreichen maximal 0,00013
ng/kg KG/d bei der Personengruppe ,Ménner,
Obstesser". Durch hdufigen Verzehr Aflatoxin-
kontaminierter Produkte, wie z.B. Erdniisse
und Pistazien, kann sich die tdgliche Aufnahme-
menge im unginstigsten Falle allerdings auf
ca. 0,003 pug/kg KG/d bei den 7-10-jdhrigen Kin-
dern erhohen.
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Ausschopfung des Referenzwertes (in %)
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Deoxynivalenol

4.4.2 Deoxynivalenol

Als Referenzwert fiir die Bewertung der téglichen Aufnahmemenge wurde der von JECFA
FAO/WHO festgelegte PMTDI von 111g/kg KG/d verwendet [JECFA 2003].

Aufnahmemengen und Ausschépfung des Referenzwertes

Personengruppe Alle Esser *
e R L L R R LY SR TR
Auf- : Auf- : Aus- : Auf- : Auf- : Aus-
nahme ; nahme ; schopfung : nahme : nahme :schépfung
(ng/a) : : PMTDI(%) : (ug/d) : : PMTDI (%)
Kinder 4-6 Jahre 17,24 0,825 82,5 18,22 0,872 87,2
Kinder 7-10 Jahre 22,46 0,727 72,7 23,52 0,761 76,1
Manner 32,03 0,412 41,2 34,28 0,441 441
Manner Fischesser 31,23 0,390 39,0 33,37 0,417 41,7
Ménner Fleischesser 39,20 0,492 49,2 41,72 0,524 52,4
Manner Obstesser 33,35 0,424 42,4 35,83 0,456 45,6
Frauen 23,12 0,360 36,0 25,02 0,390 39,0
Frauen Fischesser 22,36 0,341 34,1 24,61 0,376 37,6
Frauen Fleischesser 27,49 0,418 41,8 29,52 0,449 449
Frauen Obstesser 23,47 0,362 36,2 25,49 0,393 39,3
(Tabelle 9)

*

Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,.Esser" sieche Beginn des Abschnittes 4 (S. 12)

Die Tabelle zeigt, dass die Ausschopfungdes  Deoxynivalenol hauptsédchlich mit Getreide und
PMTDIdurchgéngig fiir alle Personengruppen  Getreideprodukten aufgenommen (Abb. 7)
mit 34,1 bis 82,5 % relativ hoch ist. Dabei wird

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten Lebensmittelgruppen mit dem h6chsten An-
Anteil an der Deoxynivalenol-Aufnahme teil an der Deoxynivalenol-Aufnahme
(Basis ,Alle") (Basis ,,Esser")
80 4
70
— 60
R
£
850
]
§ 40
o
[
3 30
]
o
o 20
c
2
Gruppe a2 Gruppe
Kinder 4-6 Jahre 5 10 Kinder 4-6 Jahre
Manner § Méanner
I Méanner Fleischesser < 0 = S I Méanner Fleischesser
S, s, Tk
) A 2 ‘9»0
S, »
(Abb.7) (Abb. 8)

Die Ausschopfung des Referenzwertes fiir ~ Getreide und Getreideprodukte tragen zu die-
Deoxynivalenol ist relativ hoch. Insbesondere  ser hohen Ausschdpfung bei.

24



Ausschopfung des Referenzwertes (in %)

pury
N

=
o

(o)

4.4.3 Ochratoxin A

Ochratoxin A

AlsReferenzwert fiir die Bewertung der tédglichen Aufnahmemenge von Ochratoxin A (OTA) wurde
der Provisional Tolerable Daily Intake (PTDI) von 0,005 pg pro kg Kérpergewicht verwendet [SCF1998].

Aufnahmemengen und Ausschépfung des Referenzwertes

Personengruppe Alle

Auf-
nahme

(mg/d)

Auf- ¢

nahme
(ng/kg
KG/d)
0,0008

Kinder 4-6 Jahre 0,017

Kinder 7-10 Jahre 0,022 0,0007
Manner 0,040 0,0005
Maénner Fischesser 0,041 0,0005
Manner Fleischesser 0,051 0,0006
Manner Obstesser 0,040 0,0005
Frauen 0,024 0,0004
Frauen Fischesser 0,024 0,0004
Frauen Fleischesser 0,029 0,0004
Frauen Obstesser 0,024 0,0004

*

Die Aussch6épfung des Referenzwertes liegt
bei Frauen zwischen 7,4 und 8,8 %, bei Mé&nnern
zwischen 10,1und 12,8 % und ist bei Kindern mit
14,2und 16,1% am héchsten.

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der OTA-Aufnahme (Basis ,Alle")

20

20
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o

Ausschdpfung des Referenzwertes (in %)

5
Gruppe
Kinder 4-6 Jahre
Manner
» [ Manner Fleischesser 0
%, %, % %
o, O,
0’) % ‘9»0
7]
(Abb. 9)

Esser *
cecesccceeqeccccssssegeccccssscscedecccssccsegeccscssesneccssssssccces
:  Aus- ¢ Auf- : Auf- Aus-
+schopfung nahme : nahme : schépfung
PIDI(%) : (mg/d) : (mg/kg : PTDI(%)
: + KG/d)
16,1 0,050 0,0024 47,6
14,2 0,056 0,0018 36.5
10,4 0,104 0,0013 26,7
10,1 0,130 0,0016 32,5
12,8 0,120 0,0015 30,2
10,1 0,098 0,0012 25,0
7.5 0,073 0,0011 22,7
7.5 0,084 0,0013 25,5
8.8 0,084 0,0013 25,4
7.4 0,066 0,0010 20,5
(Tabelle 10)

Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,.Esser" siehe Beginn des Abschnittes 4 (S. 12)

Neben Getreide tragen vor allem Frucht-
safte bei Kindern und Bier bei Mannern zur
Exposition bei (Abb. 9 und 10).

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der OTA-Aufnahme (Basis ,,Esser")

Gruppe
Kinder 4-6 Jahre
Manner
o A - B Manner Fleischesser
% %, 0{9 ,(’6 X
S Y Tl
% D %
Q ()
” 9/5(

(Abb. 10)
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4.5 Elemente

Bedeutung

Arsen und die Schwermetalle Blei, Cadmium
und Quecksilber sind in allen Teilen der Um-
welt anzutreffen. Uber verschiedene Eintrags-
pfade wie atmosphérische Deposition und/oder
Aufnahme aus Boden und Wasser gelangen sie
in pflanzliche Produkte und tiber die Nahrungs-
kette auch in tierische Lebensmittel.

Alle vier Elemente und ihre Verbindungen
sind toxisch und bergen Risiken fiir die
menschliche Gesundheit. Bei Arsen sind die
anorganischen Verbindungen im allgemeinen
toxischer als die organischen; eine krebserre-
gende Wirkung wird insbesondere bei Arsena-
ten vermutet. Fir Blei wurden im Tierversuch
sowohl krebserregende als auch erbgutschéadi-
gende, feto- und embryotoxische Wirkungen

Elemente

festgestellt. Cadmium ist eines der giftigsten
Metalle und ist zusammen mit zahlreichen
seiner Verbindungen als krebserregend einge-
stuft. Quecksilber(Il)-lonen sind starke Enzym-
Inhibitoren; die noch stidrker toxischen
lipophilen organischen Quecksilber-Verbin-
dungen wirken hauptséchlich auf das Zentral-
nervensystem.

Ergebnisse

Die vom Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives (JECFA FAO/WHO) [JECFA
2003]festgelegten gesundheitlichen Referenz-
werte und deren Ausschépfung sind in der
Tabelle 11 zusammengestellt.

Elemente-Referenzwerte und deren Ausschopfung

Referenz *

Blei PTWI
Cadmium PTWI
Quecksilber PTWI
Methylquecksilber PTWI

*

Fiir Arsen gibt es nur einen PTWI-Wert fiir
das anorganische Arsen (siehe Glossar). Arsen
wird jedoch fast ausschlieBlich mit Fisch, Fisch-
erzeugnissen und anderen Meeresfriichten in
der weniger toxischen organischen Form auf-
genommen. Da im Monitoring Arsen nur als
Gesamt-Arsen, d.h. als elementares Arsen, be-

Fazit

Referenzwert Ausschépfung des
(mg/kg KG/d) : Referenzwertesin %
25 12,1-26,2
7 16,9-36,1
5 6,1-21,8
1,6 9,2-49,3
(Tabelle 11)

siehe auch im Glossar unter Toxikologische Referenzwerte

stimmt wurde, ist eine Unterscheidung in or-
ganisches bzw. anorganisches Arsen nicht mog-
lich. Daher wird auf eine Berechnung der
Aufnahmemengen verzichtet und nur eine
Ubersicht iiber das Vorkommen des Elementes
im Anhang 2 gegeben.

Die Ausschopfung der toxikologischen Referenzwerte fiir Blei, Cadmium und Quecksilber ist fiir
4-6 jahrige Kinder, der sensibelsten Personengruppe, am hochsten. Allerdings wird bei keinem
der betrachteten Elemente eine ibermafig hohe Ausschépfung beobachtet. Dies gilt auch fiir
Personengruppen mit speziellem Verzehrsverhalten einschlieflich der Quecksilberaufnahme
durch die potenziell hoher exponierte Gruppe der Fischesser (21,8 %).
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Ausschépfung des Referenzwertes (in %)

Blei

4.5.1 Blei

Der PTWI-Wert fiir Blei betragt 25 ng/kg KG/w (JECFA 2003). Der Referenzwert fiir die Be-
wertung der tidglichen Aufnahmemenge betrédgt 3,57 ng/kg KG/d, ein Siebtel der woéchentlichen
Aufnahme.

Aufnahmemengen und Ausschépfung des Referenzwertes

Personengruppe Alle : Esser *

T s

: Auf- Auf- : Aus- : Auf- Auf- :  Aus-

: nahme : nahme : schopfung : nahme ; nahme : schopfung

: (ng/d) : (mg/kg ;: PTWI(%) : (mg/d) : (mg/kg : PTWI(%)

: KG/d) - : KG/d) :
Kinder 4-6 Jahre 19,55 0,935 26,2 30,40 1,455 40,7
Kinder 7-10 Jahre 22,89 0,741 20,7 34,73 1,124 31,5
Ménner 36,07 0,464 13,0 57,83 0,743 20,8
Manner Fischesser 39,44 0,492 13,8 63,37 0,791 22,2
Ménner Fleischesser 44,56 0,560 15,7 66,71 0,838 23,5
Manner Obstesser 42,45 0,540 15,1 69,09 0,879 24,6
Frauen 27,77 0,433 12,1 47,77 0,744 20,8
Frauen Fischesser 31,48 0,481 13,5 57,65 0,880 24,6
Frauen Fleischesser 33,45 0,508 14,2 55,30 0,840 23,5
Frauen Obstesser 33,58 0,517 14,5 54,31 0,837 23,4

(Tabelle 12)

*

Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,,Esser" siehe Beginn des Abschnittes 4 (S. 12)

Die durchschnittliche Aufnahme von Blei  Fleischessern. Bezogen auf das Kérpergewicht
fir die betrachteten Personengruppen liegt schopfen die Kinder den Referenzwert mit26,2%
zwischen 19,5 pg/Tag bei Kindern zwischen 4  stdrker aus als die ménnlichen Fleischesser
und 6 Jahren und 44,6 pg/Tag bei mannlichen (15,7 %).

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Bleiaufnahme (Basis ,Alle") Anteil an der Bleiaufnahme (Basis ,,Esser")
4,5 v 454
4,0 £ 40
35 g 35
3,0 g 30
()
25 g 25
2,0 @ 2,0
o
1.5 Gruppe =) 1 Gruppe
1,0 Kinder 4-6 Jahre ":6’. 1.0 Kinder 4-6 Jahre
0,5 Méanner 9 0,5 Méanner
0,0 2 —~ P - ~ B MéannerFleischesser 8 0,0 . o 7 B Ménner Fleischesser
% Q. e: o 7 Bl S, 7%, G
%y i, B, ey & iy, 2 %, Yodos, oy
% ” ’5&/ '{?‘e,,fre}, £ (}é,. B %
7] (‘Q/ SN e © (‘G/ %
(Abb. 11) (Abb. 12)
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Wie die Abbildung 11 zeigt, tragt der
Weizen in Form von Brot, Back- und Teigwaren
bei allen Gruppen am starksten zur Exposition
bei. Bei Kindern ist zusétzlich der Anteil durch
Milch und Fruchtséfte beachtenswert. Fiir die
Gruppen der Esser ergeben sich fiir die Kon-
sumenten von Weichtieren, Bier und Schoko-

Vergleich mit Studien anderer Lander

Personengruppe Kinder

4-6 Jahre

Blei* Cadmium

lade durch deren Verzehr nennenswerte
Aufnahmemengen an Blei (Abb. 12). Die Auf-
nahmemengen fir Milch, Fleisch, Weizen,
Kartoffeln und Trinkwasser unterscheiden sich
zwischen ,Esser" und ,,Alle" kaum und sind da-
her in Abbildung 12 nicht aufgenommen wor-
den.

Frauen Manner

Land

Deutschland 26,2
Grofbritannien -
Tschechische Rep. =
Neuseeland 10

Die Ausschopfung ist in den europédischen
Landern vergleichbar, in Neuseeland jedoch
wesentlich geringer als in Europa.

4.5.2 Cadmium

Ausschopfung des Referenzwertes (in %)

12,1 13,0
13,1 10,8
9-14 9-14
44 4,0

Der PTWI-Wert fiir Cadmium, festgelegt durch JECFA FAO/WHO (JECFA 2003), betrdgt 7 pg/kg
KG/|w, der Referenzwert fiir die Bewertung der tédglichen Aufnahmemenge somit 1 ug/kg KG/d .

Aufnahmemengen und Ausschépfung des Referenzwertes

Personengruppe Alle

Auf-
nahme

(ng/kg
KG/d)

eeccccccccomeccoe

Kinder 4-6 Jahre 7,53 0,360
Kinder 7-10 Jahre 9,11 0,295
Manner 13,55 0,174
Manner Fischesser 14,94 0,187
Ménner Fleischesser 16,61 0,209
Manner Obstesser 16,80 0,214
Frauen 10,85 0,169
Frauen Fischesser 12,40 0,189
Frauen Fleischesser 13,13 0,200
Frauen Obstesser 13,64 0,210

*

Esser *

Auf-
nahme

(ng/kg
KG/d)

Aus-
schopfung
PTWI (%)

Aus-
schopfung
PTWI (%)

36,0 16,08 0,769 76,9
29,5 18,17 0,588 58,8
17,4 30,29 0,389 38,9
18,7 33,10 0,413 41,3
20,9 32,70 0,411 41,1
21,4 38,02 0,484 48,4
16,9 26,50 0,413 41,3
18,9 33,75 0,515 51,5
20,0 32,21 0,490 49,0
21,0 29,94 0,461 46,1
(Tabelle13)

Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,.Esser" siehe Beginn des Abschnittes 4 (S. 12)
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Wie Tabelle 13 zeigt, ist die Ausschopfung
des Referenzwertes fiir Cadmium bei Frauen
mit 16,9 % am deringsten, bei 4-6 jahrigen
Kindern mit 36 % relativ hoch. Dazu leisten ins-
besondere Weizen, aber auch Kartoffeln einen
wesentlichen Beitrag (Abb. 13). Die bekannter-
maBen hohe Kontamination von Olsamen mit
Cadmium hat hingegen wegen des relativ

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Cadmium-Aufnahme
(Basis ,,Alle")

Ausschopfung des Referenzwertes (in %)

Gruppe
Kinder 4-6 Jahre
Méanner
2 B Manner Obstesser
G
% O Q/;.\@’)) . %
9 . e % ‘Fo
< <% Y,
% 06’/;, 0 %
RIS R
]

(Abb.13)
Vergleich mit Studien anderer Lander

Kinder
4-6 Jahre

Personengruppe

Cadmium

geringen Verzehrs keinen wesentlichen Anteil
an der Cadmiumaufnahme der Durchschnitts-
verzehrer. Die Abbildung 14 hingegen zeigt,
dass die Verzehrer von Olsamen, ebenso wie
dievon Nieren, Weichtieren und Schokoladen,
eine nicht unerhebliche Ausschépfung des Re-
ferenzwertes durch den Konsum von Erzeug-
nissen dieser Lebensmittelgruppen erreichen.

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Cadmium-Aufnahme
(Basis ,,Esser")

Gruppe
Kinder 4-6 Jahre
Frauen
I Frauen Fischesser
b ), )
@6’» % (’29 %/)) 050
e G I % %
%, & %, %
7o RN o
© 9

(Abb. 14)

Frauen Manner

Land

Deutschland 36,0
Grofbritannien -
Tschechische Rep. =
Neuseeland 43

Im Gegensatz zu Blei ist in Deutschland die
Aufnahme von Cadmium deutlich geringer als
in den beiden anderen europdischen Staaten
und mit den Daten von Neuseeland vergleich-
bar.

Ausschopfung des Referenzwertes (in %)

16,9 17,4
28,0 23,1
21-30 21-30
16 18




Quecksilber

4.5.3 Quecksilber

Der PTWI-Wert fir Quecksilber, festgelegt durch JECFA FAO/WHO (JECFA 2003), betrdgt
5 pug/kg KG/w, der Referenzwert fiir die Bewertung der tdglichen Aufnahmemenge liegt bei
0,71 ug/kg KG/d.

Aufnahmemengen und Ausschépfung des Referenzwertes

Personengruppe Alle £
Auf- . Aus- : Auf- Auf- Aus-
nahme : schopfung :nahme : nahme : schopfung
(nglkg i PTWI(%) : (mg/d) : (mgfkg : PTWI(%)
KG/d) - 5 KG/d) :
Kinder 4-6 Jahre 1,54 0,074 10,3 5,27 0,252 35,3
Kinder 7-10 Jahre 1,78 0,058 8,1 5,95 0,193 27,0
Manner 3,49 0,045 6,3 10,40 0,134 18,7
Manner Fischesser 12,47 0,156 21,8 18,81 0,235 32,9
Ménner Fleischesser 3,72 0,047 6,5 11,59 0,146 20,4
Manner Obstesser 4,25 0,054 7,6 11,69 0,149 20,8
Frauen 2,80 0,044 6,1 9,13 0,142 19,9
Frauen Fischesser 10,21 0,156 21,8 17,31 0,264 37,0
Frauen Fleischesser 3,08 0,047 6,6 10,20 0,155 21,7
Frauen Obstesser 3,53 0,054 7,6 10,25 0,158 22,1
(Tabelle 14)

*

Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,,Esser" siehe Beginn des Abschnittes 4 (S. 12)

Die niedrigste Ausschopfung liegtbei 6,1%  Fischarten um solche handelte, bei denen von

(Frauen ab 18 Jahren). vornherein mit erh6hten Quecksilberkontami-
Die folgenden Abbildungen verdeutlichen, nationen zurechnen war.
dass bei allen Altersgruppen der Fischverzehr, Die tatsdachlich in Deutschland verzehrten

insbesondere von Seefisch und seinen Erzeug-  Fischarten sind deutlich geringer mit Queck-
nissen, die Hauptquelle fiir die Quecksilberauf-  silber belastet als die untersuchten. Daher stellt
nahme darstellt. Hierbei ist anzumerken, dass  die hier ermittelte Aufnahmemenge eine Uber-
es sich bei den im Monitoring untersuchten  schitzung der tatsdchlichen Situation dar.

Warum reichert sich Quecksilber besonders in Fischen an ?

Im aquatischen Bereich hat Quecksilber ein herausragendes Kontaminationspotential,
weil es von Mikroorganismen methyliert, d.h. in eine organische Quecksilberverbindung ein-
gebaut werden kann. Dieses Methylquecksilber geht stabile Bindungen mit bestimmten, in
Fischen vorkommenden Proteinen ein. Dadurch wird diese Verbindung innerhalb der aquati-
schen Nahrungskette sehr effizient angereichert. Andere Schwermetalle wie Blei und Cadmium
sind dieser Biomethylierung nicht zuganglich und somit weit weniger in Fischen anreicherbar.
Der Grad der Quecksilberanreicherung von Fischen ist sehr unterschiedlich und von bestimm-
ten Faktoren wie der Stellung in der Nahrungskette und dem Lebensalter abhéngig.

Soreichern am Anfang der Nahrungskette stehende Fische wie z.B. Heringe oder Schollen
relativ wenig Quecksilber an. Raubfische mit einer hohen Stellung in der Nahrungskette kon-
nen entsprechend mehr Quecksilber anreichern.
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Ausschopfung des Referenzwertes (in %)

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Quecksilber-Aufnahme
(Basis ,,Alle")
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(Abb. 15)

Vergleich mit Studien anderer Lander

Quecksilber

Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Quecksilber-Aufnahme
(Basis ,,Esser")

Gruppe
Kinder 4-6 Jahre
Manner Fischesser
- s I Frauen Fischesser
5% .
5% 0% N &
G o e s,
% 0% Y R %
% % i
%o o,@

(Abb. 16)

Manner

Frauen

Personengruppe Kinder
4-6 Jahre
Deutschland 10,3
GrofBbritannien =
Tschechische Rep. -
Neuseeland 20

Die Quecksilber-Aufnahme liegt in Deutsch-
land tiber der der Tschechischen Republik und
Grofbritanniens, jedoch weit unter der Neusee-

Ergdnzende Abschitzung der Aufnahme
an Methylquecksilber

Beim Quecksilber muss zwischen dem weniger
toxischen anorganischen Quecksilber und dem
deutlich toxischeren Methylquecksilber unter-
schieden werden. Der PTWI-Wert fiir Methyl-
quecksilber, festgelegt durch JECFA FAO[WHO
(JECFA 2003) betréagt 1,6 pg/kg KG/w, der Refe-
renzwert fiir die Bewertung der tdglichen Auf-
nahmemenge liegt demzufolge bei 0,23 ng/kg
KG/d.

6.1 6.3
44 3,6
1,3-2,0 1,3-2,0
1 15

lands. Ursache ist sicher der verschieden hohe
Anteil von Seefischen an der Nahrung.

Quecksilber und Methylquecksilber kénnen
mitder Nahrung, insbesondere durch Fisch und
Fischerzeugnisse, in Mengen aufgenommen
werden, die gesundheitlich bedenklich sind.
Das toxischere Methylquecksilber reichert sich
insbesondere in groBeren, dlteren Fischen an;
hier konnen bis zu 80 % des Quecksilbergehal-
tes aus Methylquecksilber bestehen. Sowohldie
Européische Behorde fiir Lebensmittelsicher-
heit (EFSA) als auch das Bundesamt fiir Risi-
kobewertung (BfR) nennen Fischarten, die
besonders mit Methylquecksilber belastet sein
kénnen und geben entsprechende Verzehrs-
hinweise.



Ausschopfung des Referenzwertes (in %)
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Quecksilber

Danach sollten Frauen im gebérfdhigen Alter, = Dabei wurde in einer worst-case-Abschitzung
Schwangere, Stillende und Kleinkinder keine = davon ausgegangen, dass 80 % des in Fischen
groBeren Mengen der betreffenden Fischarten  und Fischerzeugnissen gemessenen Quecksil-
uUber einen langeren Zeitraum hinweg verzeh-  bers als Methylquecksilber vorliegen. Andere
ren. Aufgrund dieser Problematik wurde eine = Lebensmittelgruppen liefern nach derzeitigen
Abschétzung der Aufnahme an Methylqueck-  Erkenntnissen keine nennenswerten Beitrdge
silber vorgenommen. zur Methylquecksilber-Aufnahme. Die Ergeb-

nisse sind in folgender Tabelle zusammengefasst.

Aufnahmemengen und Ausschdépfung des Referenzwertes fiir Methylquecksilber

Personengruppe Alle Esser *

Auf- Auf- ¢ Aus- . Auf- Auf- : Aus-

nahme . nahme .schépfung §nahme nahme . schopfung
(ng/d) : (mg/kg : PTWI(¥) : (mg/d) : (mg/kg : PTWI(%)

KG/d) KG/d)
Kinder 4-6 Jahre 0,83 0,040 17,4 3,44 0,165 72,0
Kinder 7-10 Jahre 0,91 0,030 12,9 3,84 0,124 54,4
Maéanner 1,90 0,024 10,7 6,78 0,087 38,1
Maénner Fischesser 9,03 0,113 49,3 13,46 0,168 73,5
Manner Fleischesser 1,67 0,021 9,2 7,25 0,091 39,9
Maénner Obstesser 2,14 0,027 11,9 7,34 0,093 40,8
Frauen 1,50 0,023 10,2 5,98 0,093 40,8
Frauen Fischesser 7.34 0,112 49,0 12,37 0,189 82,6
Frauen Fleischesser 1,40 0,021 9,3 6,44 0,098 42,8
Frauen Obstesser 1,77 0,027 11,9 6,46 0,100 43,6
(Tabelle 15)
*  Zur Bewertung der Aufnahmemengen der ,.Esser" siehe Beginn des Abschnittes 4 (S.12)
Lebensmittelgruppen mit dem héchsten Lebensmittelgruppen mit dem héchsten
Anteil an der Methylquecksilber-Aufnahme  Anteil an der Methylquecksilber-Aufnahme
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Tabelle 15 und die Abbildungen zeigen die
relativ hohe Ausschopfung des PTWI-Wertes
fir Methylquecksilber insbesondere durch die
Fischesser (etwa 49 %). Dabei ist zu beachten,
dass im Sinne einer worst-case-Abschétzung
davon ausgegangen wurde, dass 80 % des in
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GLOSSAR

ADI - Acceptable Daily Intake
s. unter Toxikologische Referenzwerte

Aflatoxine

Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen.
Wiérme und Feuchtigkeit férdern die Aflatoxin-
bildung. Sie bestehen u.a. aus den chemisch
verwandten Einzelverbindungen Aflatoxin Bl,
B2, G1 und G2 sowie M1, das als Stoffwechsel-
produkt von Aflatoxin Bl in Kuhmilch und Er-
zeugnissen daraus vorkommt. Sie gelten,
insbesondere Aflatoxin Bl, als die im Tier-
versuch am stiarksten kanzerogen wirksamen
Schimmelpilzgifte.

Aldrin

ist eine als Insektizid verwendete persistente
Organochlorverbindung von nicht unbetracht-
licher Toxizitiat fiir Sduger. Aldrin wird im
Warmbliiterorganismus ganzlich zu Dieldrin
umgewandelt. In der EU ist die Anwendung
von Aldrin seit vielen Jahren nicht mehr erlaubt.

Arsen

Arsen wird in héheren Konzentrationen haupt-
sdchlich in Form organischer Verbindungen
und vor allem in Seefischen und Weichtieren
gefunden, in geringerem Umfang auch in
StiBwasserfischen und Reis, woraus zu schliefen
ist,dass der grofte Eintrag tiber die in Gewdassern
enthaltenen Arsen-Verbindungen und die
marine Nahrungskette erfolgt.

Bromid

ist ein natiirlich vorkommender Stoff und ist
damit in allen Proben zumindest in Spuren
vorhanden. Wenn héhere Gehalte gefunden
werden, kann dies aus der Anwendung von
bromhaltigen Begasungsmitteln zur Bodenbe-
handlung oder in der Vorratshaltung herriih-
ren.

Bromocyclen

wurde gezielt als Akarizid oder Insektizid an
warmbliitigen Nutztieren angewandt. Auf3er-
dem kommt es zu spezifischen, in ihrem Zu-
standekommen noch nicht vollig erkldrbaren
Belastungen von Oberflaichengewéssern aus
den Abldufen einzelner Klarwerke. Es vermag
offensichtlich deren Reinigungsstufen zu pas-
sieren. Aufgrund seiner hohen Persistenz und
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Lipophilie kann es in der aquatischen Nahrungs-
kette angereichert werden und ist daher so-
wohl in Wildfischen aus Binnengewdéssern als
auch in Zuchtfischen aus Aquakulturen anzu-
treffen, die Wasser aus zivilisatorisch kontami-
nierten FlieBgewé&ssern entnehmen.

Chlordan

gehortzu den Organochlorverbindungen und
istein Isomerengemisch, das als Insektizid ver-
wendet wurde. Die Anwendung als Pflanzen-
schutzmittel ist in der EU seit vielen Jahren
verboten. Bei der Analyse von Chlordan wer-
den die Isomere alpha-, gamma- und Oxy-
Chlordan erfasst.

DDD
(Dichlordiphenyldichlorethan)siehe unter DDT

DDE
(Dichlordiphenyldichlorethylen) siehe unter
DDT

DDT (Dichlordiphenyltrichlorethan)

Mittel gegen Insekten (z.B. gegen Stechmiicken
zur Bekdmpfung der Malaria, frither auch im
Pflanzenschutz). Als Riickstand, insbesondere
in fettreichen tierischen Lebensmitteln, gelangt
es in den menschlichen Koérper, wo es nur sehr
langsam abgebaut wird. Seine Anwendung als
Pflanzenschutzmittel ist in der EU seit vielen
Jahren verboten. DDT tritt daher in der Natur
praktisch nur noch in Form seiner Metaboliten
DDD und DDE auf.

Bei der Analyse werden mit DDT auch dessen
Metaboliten DDD und DDE erfasst und zusam-
men als DDT-Gehalt der Probe (Gesamt-DDT)
angegeben.

Deoxynivalenol (Vomitoxin)
Deoxynivalenol kann in allen Getreidearten
auftreten, besonders in Mais und Weizen. Es ist
zwar weder erbgutschéddigend noch krebser-
regend, wirkt jedoch beim Menschen héaufig
akut toxisch mit Erbrechen, Durchfall und
Hautreaktionen nach Aufnahme kontaminier-
ter Nahrung. Au8erdem kénnen Stérungen des
Immunsystems und dadurch erhéhte Anfallig-
keit gegeniiber Infektionskrankheiten auftre-
ten.



Dieldrin

ist eine als Insektizid verwendete persistente
Organochlorverbindung (s. auch unter Aldrin).
In der EU ist die Anwendung von Dieldrin seit
vielen Jahren nicht mehr erlaubt.

Dithiocarbamate

Vertreter dieser chemischen Stoffgruppe zéh-
len zu den am hiufigsten eingesetzten Fungi-
ziden. Der Nachweis von Dithiocarbamaten
erfolgt durch Bestimmung des aus diesen Ver-
bindungen freigesetzten Schwefelkohlenstoffes.
Da bestimmte Pflanzen (vor allem Kohlgemii-
se) schwefelhaltige Verbindungen als natir-
liche Inhaltsstoffe aufweisen, die ebenfalls
unter den angewandten Analysenbedingun-
gen Schwefelkohlenstoff freisetzen, treten hier
Probenblindwerte (falsch positive Ergebnisse)
auf. Diese Blindwerte miissen bei der Auswer-
tung berticksichtigt und in Abzug gebracht
werden.

Endosulfan

Endosulfan ist ein Insektizid mit weltweit brei-
ter Anwendung. Der angegebene Gehalt an
Endosulfan représentiert den toxikologisch re-
levanten Riickstand, bestehend aus a- und -
Endosulfan sowie Endosulfan-sulfat.

Fungizide
Stoffe, die das Wachstum von Mikropilzen (z.B.
Schimmelpilzen) be- bzw. verhindern.

HCB (Hexachlorbenzol)

Eine persistente Organochlorverbindung mit
fungizider und insektizider Wirkung. Die An-
wendung als Pflanzenschutzmittel (z.B. Saat-
gutbeizmittel) ist in der EU seit vielen Jahren
verboten. Eine Umweltkontamination kann
auch durch industrielle Prozesse erfolgen.

HCH (Hexachlorcyclohexan)

ist ein technisches Gemisch aus den Kompo-
nenten alpha-, beta-, gamma-, delta- und epsi-
lon-HCH. Insektizide Wirkung hat allein
gamma-HCH mit Handelsnamen ,.Lindan" (s.
auch unter Lindan). Alle HCH Komponenten
besitzen hohe Fettloslichkeit. Besonders persi-
stent sind die Komponenten alpha- und beta-
HCH, die sich infolgedessen 1iber die
Nahrungskette besonders in fettreichen tieri-
schen Lebensmitteln anreichern kénnen.
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Heptachlor

Riickstdnde des Insektizids Heptachlor werden
auch vorrangig in fettreichen Lebensmitteln
und nahezu ausschlieBlich in Form des wesent-
lich bestdndigeren Oxidationsprodukte cis-
Heptachlorepoxid gefunden.

Herbizide
Unkrautvernichtungsmittel

Hoéchstmenge (HM)

Hochstmengen sind gesetzlich festgeschriebe-
ne hochstzuldssige Mengen eines Stoffes infauf
Lebensmitteln, die beim gewerbsméaBigen In-
verkehrbringen nicht tiberschritten werden
diirfen. Sie werden unter Zugrundelegung
strenger international anerkannter wissen-
schaftlicher MaBstabe unter Beriicksichtigung
von Sicherheitsfaktoren so niedrig wie moéglich
festgesetzt, so dass auch bei ihrer gelegentli-
chen Uberschreitung eine gesundheitliche
Gefdhrdung des Verbrauchers nicht eintreten
kann. Verantwortlich fiir die Einhaltung von
Hochstmengen ist in erster Linie der in der EU
ansassige Hersteller/Erzeuger bzw. bei der Ein-
fuhr aus Drittldndern der in der EU anséssige
Importeur. Die amtliche Lebensmitteliiber-
wachung kontrolliert stichprobenweise das
Lebensmittelangebot auf die Einhaltung der
Hoéchstmengen. Bei den Pflanzenschutzmitteln
wird auch hier der Begriff Héchstmenge an-
stelle des in der Riickstandshochstmengen-
verordnung (RHmV) verwendeten Begriffes
Riickstandshdchstmenge benutzt. Auf EU-Ebene
wird zur Begrenzung von Kontaminanten in
Lebensmitteln der Begriff ,,Hochstgehalt® ver-
wendet. In der Monitoring-Berichterstattung
wird durchgéngig der Begriff ,Hochstmenge
verwendet.

JECFA - Joint FAO/WHO Expert Cominittee
on Food Additives

Gemeinsamer Experten-Ausschuss der Food
and Agriculture Organization (FAO) und der
World Health Organization (WHO). Der Aus-
schuss beschéftigt sich seit 1956 mit der
Bewertung von z.B. Pflanzenschutzmittelriick-
stdnden, Kontaminanten und natiirlichen
Toxinen in Lebensmitteln.

Insektizide
Insektenbekdmpfungsmittel




Kontaminant

Jeder Stoff, der dem Lebensmittel nicht ab-
sichtlich zugesetzt wird oder als Riickstand der
Gewinnung (einschlieBlich der Behandlungs-
methoden im Ackerbau, Viehzucht und
Veterindrmedizin), Umwandlung, Zubereitung,
Verarbeitung, Verpackung, Transport und Lage-
rung sowie infolge von Umwelteinfliissen im
Lebensmittel vorhanden ist. Der Begriff umfas-
st nicht die Uberreste von Insekten, Haare von
Nagetieren und andere Fremdstoffe.

Kontamination
Die Verunreinigung der Lebensmittel mit
unerwiinschten Stoffen.

Lindan (gamma-HCH)

Insektizid. Eingeschrdnkte Anwendung im
Pflanzen- und Holzschutz, Verwendung als
Arznei- und Tierarzneimittel. Lindan ist weni-
ger persistent als andere Organochlorver-
bindungen und akkumuliert nur in geringem
AusmaB.

MaBeinheiten fiir Aufnahmemengen

Die Aufnahmemengen eines Stoffes und die
entsprechenden Referenzwerte werden ibli-
cherweise in folgenden MaBeinheiten darge-
stellt:

ug/kg KGjw
MaBeinheit fiir die wochentliche
Aufnahme in ng/kg Kérpergewicht

ng/kgKG/d
MaBeinheit fiir die tdgliche Aufnahme in
png/kg Kérpergewicht

Metaboliten

Abbauprodukte von chemischen Verbindun-
gen, ausgeldst durch chemische Prozesse oder
durch Stoffwechselvorgange.

Mittelwert

Der Mittelwert ist eine statistische MafBzahl,
die zur Charakterisierung von Daten dient. Im
vorliegenden Bericht wird ausschlielich der
arithmetische Mittelwert benutzt. Er berech-
netsich als Summe der Messwerte geteilt durch
ihre Anzahl.

Moschusverbindungen
Als synthetische Moschusduftstoffe (= Ersatz-
stoffe fiir den natiirlichen Moschus) werden
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hauptséchlich Nitromoschusverbindungen und
polycyclische Moschusverbindungen verwen-
det. Bei den im vorliegenden Bericht betrach-
teten Substanzen Moschus Xylol und Moschus
Keton handelt es sich um Nitromoschusver-
bindungen. Sie gehéren mittlerweile zu den
allgegenwdrtigen Kontaminanten des aquati-
schen und marinen Bereiches. Aufgrund ihrer
hohen Persistenz und Lipophilie kénnen sie
auch in der aquatischen Nahrungskette ange-
reichert werden. Wegen dieser Eigenschaft
sowie wegen ihrer guten Resorption tiber die
Haut kdnnen sie sich auch im Humanfett und
Fett der Frauenmilch anreichern.

Mykotoxine
Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen.
Bekannte Vertreter sind Aflatoxine, Ochra-
toxin A und Patulin. Diese Stoffe schadigen die
Gesundheit.

Nitrat, Nitrit, Nitrosamine

Nitrat ist ein nattirlich im Boden vorkommen-
der Stoff. Die Pflanze bendétigt ihn zu ihrem
Wachstum, er wird daher im Wesentlichen
durch Dingung dem Boden zugefiihrt. In
hoheren Mengen, z.B. bei Uberdiingung, kann
der Nitratanteil in der Pflanze sehr hoch sein.
Der Nitratgehalt wird aber auch beeinflusst
von der Pflanzenart, dem Erntezeitpunkt, der
Witterung und den klimatischen Bedingun-
gen. Der Faktor Licht spielt dabei eine ent-
scheidende Rolle. So sind in der Regel in den
lichtdrmeren Monaten die Nitratgehalte hoher.
Im menschlichen Magen-Darm-Trakt kann
Nitrat zum Nitrit reduziert werden, aus dem
durch Reaktion mit Eiwei3stoffen Nitrosamine
gebildet werden kénnen. Nitrosamine sind im
Tierversuch krebserregend.

Nitromoschusverbindungen
Siehe unter Moschusverbindungen

Ochratoxin A

Stoffwechselprodukt von Schimmelpilzen mit
leber- und nierenschddigender Wirkung.
Waéarme und Feuchtigkeit férdern die Ochra-
toxinbildung. Es kommt vorwiegend in Getrei-
de, Kaffeebohnen und 6lhaltigen Samen vor. In
Lebensmitteln tierischer Herkunft, z. B. Milch,
kann es nachgewiesen werden, wenn die Tiere
mit ochratoxinhaltigem Futter gefiittert wurden.



Organochlorverbindungen

(Persistente Chlorkohlenwasserstoffe)
Bestdndige Stoffe, die nur schwer abbaubar
sind. Durch ihre Bestdndigkeit (Persistenz) kon-
nen sie als Riickstédnde in Lebensmitteln vor-
kommen. Beispiele sind HCB, DDT, aber auch
PCB.

PCB (Polychlorierte Biphenyle)

wurden frither industriell viel verwendet (z.B.
technische Ole, Wirmeiibertriger, Weich-
macher fir Kunststoffe). PCB ist ein Gemisch
aus einer Vielzahl von Einzelverbindungen
(Kongenere) unterschiedlichen Chlorierungs-
grades. PCBs werden schwer abgebaut und
gelangen tiber Boden, Wasser und Futter-
mittel in die menschliche Nahrungskette. In
Lebensmitteln tierischer Herkunft hdufig an-
zutreffen sind die Kongenere PCB 138, PCB 153,
PCB180.

Perzentil

Perzentile sind Werte, die, wie der Median, die
Reihe der nach ihrer GroBe geordneten Mess-
werte teilen. So ist z.B. das 90. Perzentil der
Wert, unter dem 90 % der Messwerte liegen;
10 % hingegen liegen tiber dem 90. Perzentil.

Pflanzenschutzmittel (PSM)

Sie werden im Rahmen der landwirtschaftli-
chen Produktion eingesetzt, um die Pflanzen
vor Schadorganismen und Krankheiten zu
schiitzen. Sie ermoglichen somit Erntegiiter
vor Verderb zu schiitzen und die Ertrdge
sicherzustellen. Der Verbraucher wird durch
bestehende Regelungen bei der Zulassung
und Riickstandskontrollen wirksam geschtitzt.
Durch die Zulassung wird sichergestellt, dass
Pflanzenschutzmittel bei sachgemé&Ber Anwen-
dung keine gesundheitlichen Risiken auf
Mensch und Tier ausiiben. Uberhéhte Riick-
stdnde treten vor allem bei nicht sachgerech-
ter Anwendung auf. Nach Einsatzgebieten
unterscheidet man Insektizide, Fungizide,
Herbizide, Akarizide und andere.

PMTDI - Provisional Maximum Tolerable
Daily Intake

s. unter Toxikologische Referenzwerte

PTDI - Provisional Tolerable Daily Intake
s. unter Toxikologische Referenzwerte
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PTWI - Provisional Tolerable Weekly
Intake
s. unter Toxikologische Referenzwerte

Quantifizierte Gehalte

Liegt die Konzentration eines Stoffes in einer
GroBenordnung, in der sie mit der gewéahlten
analytischen Methode zuverlédssig bestimmt
werden konnte, so ist diese Konzentration (die-
ser Messwert) ein quantifizierter Gehalt.

Schwermetalle

Bekannte Vertreter sind Blei, Cadmium und
Quecksilber. Sie sind als natiirlich vorkommen-
de Stoffe in allen Teilen der Umwelt und damit
auch in Lebensmitteln anzutreffen. Blei tritt
hauptsachlich aufgrund seiner Verbreitungs-
wege und der chemischen Eigenschaften an
der Oberflache von pflanzlichen Lebensmitteln
auf. Cadmium wird aus dem Boden von den
Pflanzen aufgenommen. Quecksilber tritt, wenn
iberhaupt, an der Oberfldche von Obst und
Gemdiise auf. Mit nachweisbaren bzw. erhéh-
ten Gehalten von Quecksilber ist allenfalls bei
vom Tier stammenden Lebensmitteln (im We-
sentlichen in Fischen) zu rechnen.

Hohere Gehalte an Schwermetallen sind im
Allgemeinen auf Emissionen, industrielle Ab-
wasser und die Abfallbeseitigung zuriickzu-
fihren.

TDI - Tolerable Daily Intake
s. unter Toxikologische Referenzwerte

Toxikologische Referenzwerte

(Die deutsche Ubersetzung ist nicht offiziali-
siert, sondern dient lediglich der Erlduterung
und Unterscheidung.)

ADI

Acceptable daily intake (duldbare tégliche
Aufnahmemenge)

Menge eines Stoffes in Milligramm pro
Kilogramm Korpergewicht, die akzeptier-
bar ist, weil sie vom Menschen iber ein
ganzes Leben hinweg taglich aufgenom-
men werden kann, ohne mit einer gesund-
heitlichen Schddigung rechnen zu missen.
Angewendet auf Riickstdnde nach Zusatz
wéhrend der Herstellung des Lebensmittels,
wie z.B. Pflanzenschutzmittel.




TDI

Tolerable daily intake (tolerierbare tdgliche
Aufnahmemenge)

Menge eines Stoffes in Milligramm pro
Kilogramm Kérpergewicht, die tolerierbar
ist, weil sie vom Menschen iiber ein ganzes
Leben hinweg téglich aufgenommen wer-
den kann, ohne mit einer gesundheitlichen
Schédigung rechnen zu miissen. Angewen-
det auf Kontaminanten.

PTDI

Provisional* tolerable daily intake (vorldu-
fig tolerierbare tagliche Aufnahmemenge)
Menge eines Stoffes in Milligramm pro Kilo-
gramm Koérpergewicht, die vorlédufig tole-
rierbar ist, weil sie vom Menschen tiber ein
ganzes Leben hinweg tédglich aufgenom-
men werden kann, ohne mit einer gesund-
heitlichen Schddigung rechnen zu miissen.
Angewendet auf Kontaminanten.

PMTDI

Provisional* maximum tolerable daily
intake (vorldufig maximal tolerierbare
tégliche Aufnahmemenge)

Menge eines Stoffes in Milligramm pro Kilo-
gramm Korpergewicht, die vorlaufig maxi-
mal tolerierbar ist, weil sie vom Menschen
tiber ein ganzes Leben hinweg taglich auf-
genommen werden kann, ohne mit einer
gesundheitlichen Schddigung rechnen zu
miissen. Angewendet auf Kontaminanten
ohne kumulative Eigenschaften, d.h., die
sich nicht im menschlichen Organismus
anreichern.

PTWI

Provisional* tolerable weekly intake (vor-
laufig tolerierbare wochentliche Aufnah-
memenge)

Menge eines Stoffes in Milligramm pro Kilo-
gramm Koérpergewicht, die vorlaufig tole-
rierbar ist, weil sie vom Menschen tiber ein
ganzes Leben hinweg wochentlich aufge-
nommen werden kann, ohne mit einer ge-
sundheitlichen Schéddigung rechnen zu
miissen. Angewendet auf Kontaminanten
mit kumulativen Eigenschaften, d.h., die
sich im menschlichen Organismus anrei-
chern kénnen.
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*

- Die Einschrédnkung (.provisional") der
Vorlaufigkeit driickt die Tatsache aus, dass die
Datenbasis fir die fundierte Bewertung der
moglichen Auswirkungen auf die menschliche
Gesundheit noch nicht ausreichend sind.

Toxizitat/toxisch
Giftigkeit/qgiftig

Ubiquitéar
Uberall verbreitet
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1. Erlduterung zu der Tabelle

In diesem Anhang wird in Tabellenform
eine Ubersicht der im Monitoring von 1995 bis
2002 untersuchten Lebensmittel und der wich-
tigsten Untersuchungsergebnisse gegeben.

In der Tabelle findet sich in der Spalte
~Anteil > HM" der Anteil an Proben (in %) mit
Gehalten tiber den jeweiligen Héchstmengen.
Diese Angaben beziehen sich jeweils auf die

Erliduterung zu der Tabelle

ganze Stoffgruppe Pflanzenschutzmittel/Orga-
nochlorverbindungen (Pflanzenschutzmittel,
Organochlorverbindungen, PCB, Bromocyclen
und Moschusverbindungen), Schwermetalle,
Mykotoxine bzw. Nitrat. Ein Eintrag ,kHM" in
dieser Spalte bedeutet, dass keine Hochstmen-
gen fiir diese Stoffgruppe zum Vergleich her-
angezogen werden konnten.

Folgende Abkiirzungen fiir Stoffe und Stoffgruppen wurden verwendet:

As Arsen

Cd Cadmium

Cu Kupfer

Cr Chrom

Hg Quecksilber

Moschusv. Nitromoschusverbindungen

Mn Mangan

Ni Nickel

OFBM Oberflachenbehandlungsmittel
(Konservierungsmittel fur Zitrusfriichte)

OCV Persistente Organochlorverbindungen

Organozinnv. Organozinnverbindungen

OTA Ochratoxin A

Pb Blei

PCB Polychlorierte Biphenyle

PSM Pflanzenschutzmittel

Se Selen

T1 Thallium
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Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

2. Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Untersuchte
Stoffe

Lebensmittel

Gouda,

Emmentaler 1995 OCV, PCB,

Moschusv.

1997 OCV, PCB,
Moschusv.,

Pb, Cd, Hg

Schafkase (Feta)

Camembertkdse 1999 OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,

Pb, Cd, Hg

2000 OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,

Pb, Cd, Hg

Ziegenkdse

2000 OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,

Pb, Cd, Hg

Frischkase

1996

Butter
OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen

1997 Wie 1996

2000 OCV, PCB,
Moschusv.,

Bromocyclen

Hithnereier

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschiatzung der
Kontamination

0% Ein Fiinftel der untersuchten Proben wies
keine Kontaminanten auf. Wenn Konta-
minanten gefunden wurden, lagen die
Gehalte auf niedrigem Niveau, weit unter
den fiir diese Stoffe geltenden Hochst-
mengen.

1,2% Gering kontaminiert. Lediglich etwas
hohere DDT-Gehalte in bulgarischem
5,7%  Schafkése.

0%  Allgemein gering kontaminiert. Kein Ge-
halt iber einer Hochstmenge. Auf niedri-
gem Niveau wies deutscher Camembert,

5,9% gegeniiber franzoésischem, signifikant
hohere DDT-Gehalte auf.

0%  Allgemein gering kontaminiert; leicht
erhohte Quecksilbergehalte.

7.1%
0,9% Sehr gering kontaminiert
0.8%

0% Gering kontaminiert. Auffélligkeiten wur-
den nicht beobachtet.

0% Wiel996

1,2%  Gering kontaminiert
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Lebensmittel

Fleisch
Fleischteil-
stiicke
Wildschwein

Puten

Héahnchen

Strauf

Kalbfleisch

Rindfleisch

Lammfleisch

Innereien
Schweineleber

Lammleber

1997

1998

1999

2000

2002

2001

2002

2001

1996

1997

1996

Untersuchte
Stoffe

Pb, Cd, Hg

Wie 1997

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen
Pb,Cd,Hg,Cu

Pb,Cd,Cu

Pb,Cd,Cu

OCV, PCB,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

24,9%

12,0%

0,9%

0,7%

0%

0%

2,7%

0%

1,0%

0%
kHM

19%

0%

0,7%

3,3%

kHM
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Allgemeine
Einschiatzung der
Kontamination

Mit Cadmium und Quecksilber gering kon-
taminiert. Fir Blei gilt dies grundsétzlich
auch, sofern durch Geschosspartikel kon-
taminiertes Gewebe am Schusskanal gro3-
ziigig entfernt wurde.

Wie 1997

Gering kontaminiert. Auf geringem Ni-
veau h6here Quecksilbergehalte in Puten-
fleisch aus der iibrigen EU gegeniiber
solchem aus Deutschland.

Sehr gering kontaminiert

Sehr gering kontaminiert.
Sehr gering mit Quecksilber und Cadmi-
um, mittelgradig mit Blei kontaminiert

Sehr gering mit Blei und Cadmium, ge-
ring mit Kupfer kontaminiert

Sehr gering mit Blei und Cadmium konta-
miniert

Gering kontaminiert

Gering kontaminiert mit org. Stoffen und
insbesondere auch mit Schwermetallen.
Nur vereinzelt Gehalte tiber Héchstmen-
gen fiir PCB.

Wie auch im Vorjahr, wenig mit Schwer-
metallen kontaminiert.

Wie Schweineleber



Lebensmittel

Untersuchte
Stoffe

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschiatzung der
Kontamination

Rinderleber

Putenleber

Kalbsleber

Kalbsnieren

Schweinenieren

Rindernieren

Fettgewebe
Schweineflomen

Lammnierenfett

Rindernierenfett

Wildschweinfett-
gewebe

1998

1999

2001

2001

2001

2002

1996

1997

1996

1998

1997

1998

Pb, Cd, Hg

Pb, Cd, Hg

Pb, Cd,
Hg, Cu

Pb, Cd,
Hg, Cu

Pb, Cd, Hg,
OTA

Pb,Cd,Hg,Cu

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen

Wie 1996

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen

OCV, PCB,
Moschusv.,

Bromocyclen

Wie1997

0,6%

kHM

22,7%

3.5%

4,0%

kHM

4,1%

0%

0%

1,9%

0%

9,6%

13,6 %
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Gering mit Schwermetallen kontaminiert
Gering mit Blei und Cadmium kontami-
niert

Gering mit Schwermetallen kontami-
niert, jedoch teilweise hohe Kupfergehalte
Gering mit Blei und Quecksilber, mittel-
gradig mit Cadmium kontaminiert
Gering mit Blei und Quecksilber, mittel-
gradig mit Cadmium kontaminiert,
Ochratoxin A wurde in jeder 4. Probe

nachgewiesen.

Gering mit Blei und Quecksilber, mittel-
gradig mit Cadmium kontaminiert

Gering oder nicht kontaminiert. Keine

besonderen Auffélligkeiten

Wie 1996

Wie Schweineflomen

Sehr gering kontaminiert

Héufig mit Organochlorverbindungen

kontaminiert

Wie 1997




Lebensmittel

Wurstwaren/
Fleisch-
erzeugnisse
Salami

1999

Rotwirste/ 2000

Blutwiirste

Kalbsleberwurst 2000

Rohschinken, 2000

gerduchert und

ungerduchert

Fisch .

Seefisch

Hering 1995
1996

Seelachsfilet 1995
1996

Untersuchte

Stoffe

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Ochratoxin A

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

Benzo(a)pyren

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

0.4%

3,5%

0%

1.3%

kHM

0%

7.1%

0%

1,9%
2,3%

8.,0%

0%

2,1%

0%

1,0%

0,3%

0,9%

0%

Allgemeine
Einschiatzung der
Kontamination

Salami ist ein gering kontaminiertes Le-
bensmittel. Weit {iber die Halfte der Pro-
ben waren ohne nachweisbare Riickstdnde.

Allgemein gering kontaminiert. In 28,2 %
der Proben wurde, wenn auch mit gerin-
gen Gehalten, Ochratoxin A gefunden.

Allgemein gering kontaminiert.

Leicht erhohte Quecksilbergehalte.
Allgemein gering kontaminiert. Gerdu-

cherter Schinken wies deutlich hohere
Benzo(a)pyren-Gehalte auf.

Besondere Auffdlligkeiten haben sich
nicht gezeigt. Seelachs war gering konta-
miniert. Hering wies héufiger Kontami-
nationen mit organischen Stoffen auf.

Wie Hering 1995

Wie Hering 1995

Wie Hering 1995



Lebensmittel

Untersuchte
Stoffe

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschiatzung der

Kontamination

Heilbutt,
Schwarzer
Heilbutt

Lachs

Butterfisch

Hai

Rotbarsch

Scholle

Kabeljau

StiBwasserfisch
Forelle

1998

2000

2001

2001

2001

2001

2002

1995

1996

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Organozinnv.

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

1,0%

0,5%

0.8%

0%

0%

14,3%

0%

39,7%

13%

0.4%

0,7%

0,3%

kHM

0%

0%

2,0%

0%

14%

0,5%
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Schwarzer Heilbutt war hdufiger mit Orga-
nochlorverbindungen, Heilbutt war hau-
figer mit Quecksilber kontaminiert.

In Lachs kommen zahlreiche unerwiinsch-
te Stoffe mit allerdings geringen Gehal-
ten vor.

Mit Ausnahme erhohter Quecksilberge-
halte allgemein gering kontaminiert.

Hai war hoch mit Quecksilber kontami-
niert;
sonst keine Auffalligkeiten

Rotbarsch war gering mit Schwermetallen
kontaminiert. OCV wurden héufiger nach-
gewiesen.

Gering mit OCV, PCB und Schwerme-
tallen kontaminiert. Triphenylzinn wurde
in fast allen Proben nachgewiesen.

Gering mit OCV, PCB und Schwermetallen

kontaminiert.

Forelle war allgemein gering kontaminiert

Wie 1995




Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschatzung der

Kontamination

0%

0%

1,6%

0%

4,6%

1.3%

0%

0.4%

0%

4,6%

Die genannten Stoffe wurden relativ hdu-
fig nachgewiesen; bei allerdings niedri-
gen Gehalten. Kein Gehalt lag tiber einer
Hochstmenge.

Wie 1997; allerdings lag ein geringer An-
teil an Proben iiber Hochstmengen.

Réucheraal war mit den genannten Stoffen
erheblich kontaminiert. Lediglich die Kon-
tamination mit Schwermetallen war
gering.

Mittelgradig kontaminiert. Nur 6,5% der
Proben ohne Riickstdnde. Mit Ausnahme
von einer Probe (Hg) kein Gehalt tiber
einer Hochstmenge.

Allgemein gering kontaminiert. Die Kon-
tamination mit Quecksilber war mittel-
gradig. Allerdings lag in keiner Probe ein
Quecksilbergehalt tiber der Hochstmenge.

Lebensmittel : Untersuchte
¢ Stoffe
Karpfen 1997 OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
1998 OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Fisch-
erzeugnisse
Réucheraal 1997 OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Makrele,
gerduchert 1999 OCV, PCB,
Moschusv.,
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Thunfisch im 1999 OCV, PCB,
eigenen Saft, Moschusv.,
Konserve Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg
Krebs-/
Weichtiere
Krebstiere
Nordseekrabben, 1995 OCV, PCB,
Shrimps,Prawns, Moschusv.,
Tiefseegarnelen, Pb, Cd, Hg
Eismeerkrabben
Weichtiere
Miesmuscheln 1998 OCV, PCB,
Moschusv.
Bromocyclen,
Pb, Cd, Hg

0%

7.6%

0%

11%
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Die Krebstiere waren allgemein gering
kontaminiert. Nur die Cadmiumgehalte
waren etwas hoher, ohne Auffélligkeiten
zu zeigen.

Geringe Gehalte an organischen Stoffen.
Die Kontamination an Blei und Cadmium
war mittelgradig, die an Quecksilber
gering.



Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Lebensmittel & Untersuchte . Anteil . Allg"emelne
. Einschatzung der
. Stoffe >HM e
S Kontamination
Sauglings-
und Klein- :
kindernahrung :
Milchpulver- 1999 OCV, PCB, 0,6% Sehr gering kontaminiert. Die besonders
zubereitung Moschusv. restriktive Hochstmengenregelung wur-
Bromocyclen, de weitestgehend eingehalten. In 3 Proben

Pb, Cd, Hg 0%  lag der Gehalt an Aflatoxin M1 geringfi-
AflatoxinM1  3,1%  gigiiber der Hochstmenge von 0,01 ug/kg.

Milchfreie 2000 Pb, Cd, Hg kHM  Gering mit Blei und Cadmium kontami-
Sauglings- niert; Quecksilber wurde in keiner Probe
nahrung quantifiziert.
auf Sojabasis
Obstbrei fiir 2000 PSM, 5,2%  Mittelgradig mit PSM, gering mit Schwer-
Sauglinge und Pb, Cd, Hg, kHM metallen und Nitrat kontaminiert
Kleinkinder Nitrat 0%
Vollkorn-Obst- 2000 PSM, 1,6 %  Praktisch freivon PSM, gering mit den tbri-
zubereitung Pb, Cd, Hg, kHM genunerwiinschten Stoffen kontaminiert.
fir Sduglinge Nitrat, 0%
OTA kHM
Fertigmeniis 2001 PSM, PCB, 1,3% Sehrgering kontaminiert. Die strengen ge-
fir Sduglinge Pb, Cd, Hg kHM setzlichen Auflagen an diese Erzeugnisse
Nitrat 0%  wurdennahezu ganzlich eingehalten.
Sduglings- 2002 PSM, 0%  Sehr gering mit PSM und Mykotoxinen
nahrung auf Pb, Cd, Hg, 1,3% kontaminiert. In drei Proben wurden
Getreidebasis Mykotoxine kHM  Bleigehalte tiber der Hochstmenge fest-
gestellt.
Fette, Ole 5 5 5 .
Natives Olivenél, 2000 OCV, PCB, 0%  Sehrgering kontaminiert. Benzo(a)pyren
natives Olivenol Benzo(a)pyren wurde in 56 % der Proben mit geringen
extra Gehalten gefunden, wobei in nativem Oli-

venol die Gehalte signifikant héher waren.

Sojaerzeugnisse : :

Tofu 2002 Pb,Cd,Cu,Hg kHM Keine Beurteilung moglich, da keine
Hochstmengen fir Schwermetalle exis-
tieren
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Lebensmittel

Honig

Getreide
Roggenkorner

Weizenkorner

Langkornreis,
Parboiled Reis,
Reis ungeschlif-
fen

Gerstenkorner
(Braugerste)

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Untersuchte : Anteil
Stoffe « >HM

Jahr

2001 OCV,PSM, 0.4%
Pb,Cd, Hg, kHM
Antibiotika  3,0%
1997 PSM, 0%
Pb, Cd, 3.0%
OTA kHM
1998 PSM, 0,5%
Pb, Cd, 0%
OTA kHM
1997 PSM, 0%
Pb, Cd, 4,4%
OTA kHM
1998 PSM, 0.4%
Pb, Cd, 1,7%
OTA kHM
1999 PSM, 0%
Pb, Cd, 5.8%
OTA kHM
2000 PSM, 2,9%
Pb, Cd, Hg 4,0%
2001 PSM, 11%
Pb, Cd, Hg kHM
Mykotoxine  3,4%
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Allgemeine
Einschatzung der
Kontamination

Honig ist allgemein sehr gering kontami-
niert.

Antibiotika wurden in wenigen Proben
mit geringen Gehalten gefunden.

Nahezu frei von PSM.

Die gefundenen Schwermetallgehalte wa-
ren unauffdllig. Ochratoxin A wurde rela-
tiv hé&ufig, bei allerdings geringen
Gehalten, in ca. 20 % der Proben nachge-
wiesen.

wie Roggenkoérner 1997

wie Roggenkoérner 1997

wie Roggenkoérner 1997

PSM und Schwermetalle wie in den Vor-
jahren. Das Vorkommen von Ochratoxin
A war, vermutlich witterungsbedingt,
geringer als in den Vorjahren.

Allgemein gering mit PSM und Schwer-
metallen kontaminiert. Die Cadmiumge-
halte von ungeschliffenem Reis waren
signifikant h6éher als die der tibrigen Reis-
sorten.

Braugerste war nahezu frei von PSM. Die
Schwermetallkontamination war gering.
Mykotoxine wurden relativ hédufig, aller-
dings mit geringen Gehalten gefunden.



Lebensmittel

Getreide-

erzeugnisse
Hafervollkorn- 1999
flocken

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

Teigwaren 2000
Kartoffeln . .
Kartoffeln 1998
2002
Frischgemiise .
Blattgemiise
Eisbergsalat 1995
1996
1997
Endivien 1995
1996
Feldsalat 1995
1997

Untersuchte
Stoffe

PSM,
Pb, Cd,
OTA

PSM,
Pb, Cd, Hg
OTA

PSM,
Pb, Cd,
Nitrat

PSM,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

12%
kHM
kHM

0%
2,4%
kHM

2,3%
0%
kHM

2,8%
0,9%

17%
kHM
0,7%

4,0%
0%
0%

5,0%
0%
0%

3.8%
kHM
1,0%

4,3%
2,2%
2,7%

7.2%
46,0%
1.8%

7.5%
7.5%
0%

Allgemeine
Einschitzung der
Kontamination

Hafervollkornflocken waren allgemein
gering kontaminiert.

Gering mit PSM und Ochratoxin A, mittel-
gradig mit Cadmium kontaminiert

Durchweg gering kontaminiert.

Durchweg gering kontaminiert.

Wenige Kontaminationen mit PSM. Die
Nitratgehalte waren in den fiir diese Ge-
miise typischen (hohen) Bereichen. Die
Kontamination mit Schwermetallen war
gering.

siehe Eisbergsalat 1995

Die Ergebnisse aus dem Jahr 1997 zeigten
keine Verdnderung der Riickstandssitua-
tion gegeniiber 1995 und 1996.

siehe Eisbergsalat 1995

siehe Eisbergsalat 1996

siehe Eisbergsalat 1995

siehe Eisbergsalat 1996




Lebensmittel

Stoffe

Untersuchte

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschiatzung der
Kontamination

Blattgemiise
Bataviasalat

Bleichsellerie

Eichblattsalat

Kopfsalat

Lollo rosso

Griinkohl

Chinakohl

Wirsingkohl

Porree

Spinat frisch

1997

1995

1997

1997

2001

1995

1997

1997

2000

2000

2001

2002

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd, Tl

PSM,
Nitrat
Pb, Cd

PSM,
Nitrat
Pb, Cd

PSM,
Nitrat
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd, Cu,

2,5%
0%
0%

0%
kHM
2,2%

20,5%
0%
5,1%

10,0%
0%
0%

12,9%
2,0%
2,0%

6,1%
kHM
3.2%

7.1%
0%
0%

0%
kHM
12,2%

1,9%
kHM
0%

6,5%
kHM
0.4%

0%
kHM
2,0%

1,0%

7.1%
3.8%
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siehe Eisbergsalat 1996

siehe Eisbergsalat 1995

Bei PSM wurde ein hoher Anteil an
Proben mit Gehalten iiber Hochstmengen
festgestellt. Nitrat und Schwermetalle
unauffallig.

siehe Eisbergsalat 1996

Kopfsalat ist mittelgradig bis erhéht mit
PSM kontaminiert und wies die bekann-
ten hohen Nitratgehalte auf.

siehe Eisbergsalat 1995

siehe Eisbergsalat 1996

Wenig kontaminiert mit PSM.
Erhohte Thalliumkontamination, die zu
Hochstmengenuberschreitungen fiihrte.

Gering mit PSM und Schwermetallen kon-

taminiert. Héhere Nitratgehalte

Mittelgradig mit PSM, gering mit Schwer-
metallen und Nitrat kontaminiert.

Allgemein gering kontaminiert

Gering mit PSM sowie Blei und Kupfer
kontaminiert. Die Cd-Kontamination ist
mittelgradig, die mit Nitrat erh6ht.



Lebensmittel

Untersuchte
Stoffe

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschitzung der

Kontamination

Sprossgemiise
Kohlrabi

Brokkoli

Spargel

Blumenkohl

Zwiebeln

Fruchtgemiise
Griine Bohnen

Gurken

Einlegegurken

Salatgurken

1996

1997

1998

1999

1999

1995

1996

2002

1995

1996

2000

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Pb, Cd

PSM,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd, Cu

PSM,
Pb, Cd

PSM,
Pb, Cd

PSM,
Nitrat,
Pb, Cd, Hg

0%
kHM
0.4%

9,3%
kHM
0,9%

11%
kHM
1,1%

12%
kHM
0.4%

0%
kHM
0.4%

3,0%
0%

2,6%
2,1%

7.3%
kHM
0,6%

0%
0,3%

0%
0%

11,7%

kHM
3.6%
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Kohlrabi war mit PSM und Schwerme-
tallen sehr gering kontaminiert. Die Nitrat-
gehalte lagen im mittleren bis hohen
Bereich.

Mit Pflanzenschutzmitteln erheblich kon-
taminiert. Die Kontamination mit Nitrat
lag im mittleren Bereich und die mit
Schwermetallen war gering.

Durchweg sehr gering kontaminiert

Nahezu frei von PSM. Gering mit Schwer-
metallen kontaminiert. Mittlere Nitrat-
gehalte, wobei die in Proben deutscher
Herkunft signifikant hoher waren als in
solchen aus der tibrigen EU.

Durchweg sehr gering kontaminiert

Gering mit PSM und Schwermetallen kon-
taminiert.

Wie 1995

Mittelgradig mit PSM und gering mit
Schwermetallen kontaminiert.

Gering mit PSM und Schwermetallen kon-
taminiert.
Wie Gurke 1995

Erhoht mit PSM kontaminiert, gering mit
Schwermetallen und Nitrat




Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Allgemeine
Einschitzung der
Kontamination

Untersuchte . Anteil
Stoffe >HM

Lebensmittel

Zucchini 1997 PSM 11,2% Allgemein wenig mit PSM kontaminiert.
Aufféllig war der hohe Probenanteil mit
Aldrin-/Dieldringehalten tiber der Hochst-
menge (ca.11%).

Gemusepaprika 1999 PSM, 3,7% Allgemein gering kontaminiert. Aber auf-
Nitrat, 0% fallend mehr PSM in Proben spanischer
Pb, Cd 1,2%  Herkunft.

Melonen/ PSM, 2,9% Haufig mit PSM kontaminiert.

Honigmelonen 1999 Nitrat, kHM Diese Kontamination ist von geringer Rele-
Pb, Cd 0,4% vanz,dadieRiickstdnde tiberwiegend der

unverzehrbaren Schale anhaften.

Tomaten 2001 PSM, 6,5% Mittelgradig mit PSM, sehr gering mit
Nitrat, kHM  Schwermetallen und Nitrat kontaminiert
Pb, Cd 0%
Wurzelgemiise
Rettich 1995 Nitrat 9,0% Sehrnitratreiches Gemiise, einige Proben
mit Nitratgehalten tiber dem damaligen
Richtwertdes BgVV.
1996 Nitrat 5,7% siehe Rettich 1995
Radieschen 1995 Nitrat 1,3%  sieheRettich1995
1996 Nitrat 9,0% sieheRettich1995
Mohrriiben 1998 PSM, 4,8% Eines der allgemein gering kontaminier-
Nitrat, kHM ten pflanzlichen Lebensmittel.
Pb, Cd 2,3%
2002 PSM, 7,8%  Trotz einiger Proben mit Gehalten tiber
Nitrat, kHM Hochstmengen allgemein gering konta-

Pb, Cd, Cu 4,4% miniert.

Knollensellerie 1998 PSM, 3,7% Gering mit PSM und Blei, mittelgradig
Nitrat, kHM  mit Cadmium und Nitrat kontaminiert.
Pb, Cd 10,5%

Gemiise-
erzeugnisse
Spinat, tief- 1998 PSM, 1,7% Sehr gering mit PSM kontaminiert.
gefroren Nitrat, Nitrit, 0% Unauffallige Schwermetallgehalte. Kein
Pb, Cd kHM  Nitratgehalt iiber der Héchstmenge. Nie-
drige Nitritgehalte
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Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Lebensmittel Untersuchte . Anteil . Allg:ememe
Einschatzung der
Stoffe >HM o
Kontamination
Erbsen, tief- 2000 PSM, 1,2%  Gering kontaminiert
gefroren Nitrat, kHM

Pb,Cd,Hg 16%

Mohren-, 2002 PSM, kHM Nahezu frei von PSM; mit Schwerme-
Karottensaft Nitrat, kHM tallen und Nitrat gering kontaminiert.
Pb, Cd, Cu, kHM

Tomatenmark, 2000 PSM, 0%  Tomatenmark zdhlt zu den gering konta-
2und 3 fach Nitrat, kHM minierten Lebensmitteln.
konzentriert Pb, Cd, Hg, 0%
OTA kHM
Pilze
Zucht- 1999 PSM, 1,3%  Allgemein gering kontaminiert. Im Gegen-
champignons Nitrat, kHM  satz zu bestimmten Wildpilzen auch sehr
Pb, Cd kHM  gering mit Schwermetallen kontaminiert.
Frischobst 5 5 .
Beerenobst
Tafelweintrauben 1995 PSM 9,7%  Erheblich mit PSM kontaminiert
1997 PSM 13,6 % Wie1995
2001 PSM 5,8%  Mittelgradig mit PSM kontaminiert
Erdbeeren 1996 PSM 0%  Erdbeeren aus Selbstpfliickanlagen (nur
dort erfolgte die Probenahme) waren mit
PSM wenig kontaminiert.
1998 PSM, 6,0% Herkunftsbedingtunterschiedlich mit PSM
Pb, Cd 0,4% kontaminiert. Spanische Erdbeeren hat-

ten deutlich h6éhere Anteile an Proben
mit Gehalten tiber Hochstmengen als
deutsche oderitalienische. Die Schwerme-
tallgehalte waren niedrig.

Johannisbeeren 1996 PSM 4,8% Wenig mit PSM kontaminiert
Kernobst
Apfel 1998 PSM, 1,7%  Durchweg gering kontaminiert.
Pb, Cd 0,4% Unwesentliche Unterschiede sowohl her-

kunftsbedingt als auch zwischen frisch
geernteten und gelagerten Apfeln.

2001 PSM, 1,0% Durchweg gering kontaminiert,
Nitrat, 0%  unwesentliche herkunftsbedingte Unter-
Pb, Cd 0%  schiede
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Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

: . Allgemei
Lebensmittel - Untersuchte . Anteil . g'c.ememe

g Einschatzung der

. Stoffe >HM e

. Kontamination
Birnen 1998 PSM, 2,1% Durchweg gering kontaminiert.

Pb, Cd 0,4% Unwesentliche herkunftsbedingte
Unterschiede.
2002 PSM, 7,8%  Gering kontaminiert; einige Proben mit

Pb, Cd, Cu 0% Gehalten iiber Hochstmengen

Steinobst
Pfirsiche 1998 PSM, 7,3%  Erhohte Anteile an Proben mit Gehalten
Pb, Cd 0% an PSM iiber Hochstmengen. Geringe
Kontamination mit Schwermetallen.
2002 PSM, 7,9%  Sehrniedrige Gehalte an PSM und Schwer-
Pb, Cd, Cu 0% metallen
Aprikosen 1998 PSM, 12,2% siehe Pfirsiche 1998
Pb, Cd 0%
Pflaumen 1998 PSM, 9,1% siehe Pfirsiche 1998
Pb, Cd 0%
Nektarinen 1998 PSM, 16,2% siehe Pfirsiche 1998
Pb, Cd 0%
2002 PSM, 3,6% Sehrniedrige Gehalte an PSM und Schwer-
Pb, Cd, Cu 0% metallen
StiBkirschen 1998 PSM, 10,2% siehe Pfirsiche 1998
Pb, Cd 41%

Zitrusfriichte Die Kontamination mit PSM ist nicht rele-
vant, da die Riickstdnde tiberwiegend mit
der Schale entfernt werden.

Orangen 1996 PSM 2,7% Hoher Anteil an Proben mit Riickstdnden.

1998 PSM 6,5% Hoher Anteil an Proben mit Riickstdnden
von PSM.
2002 PSM, 2,3%  Sehr gering mit PSM und Schwermetallen
Pb, Cd, Cu kontaminiert.
Zitronen 1996 PSM 2,0% siehe Orangen 1996

1997 PSM, OFBM 2,0% Wie1996; OFBM wurdenin ca. einem Vier-
tel derals ,unbehandelt" gekennzeichne-
ten Proben gefunden.
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Lebensmittel

Untersuchte
Stoffe

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschiatzung der

Kontamination

Clementinen
Grapefruits

Mandarinen

Exotische
Friichte und
Rhabarber
Bananen

Kiwi

Papaya

Rhabarber

Obstprodukte
Apfelmus

Sauerkirsch-
konserven

Fruchtzube-
reitungen fir
Milchprodukte

Fruchtsafte
Apfelsaft

1998

1998

1998

2002

1997

2002

1997

1999

1999

1995

2000

2001

1995

PSM
PSM
PSM

PSM,
Pb, Cd, Cu

PSM

PSM,
Pb, Cd, Cu

PSM
PSM,

Nitrat,
Pb, Cd

Nitrat,
Pb, Cd

PSM,
Patulin

PSM,
Pb, Cd, Hg, Sn

PSM,
Pb, Cd

PSM,
Patulin

2,8%

5,4%

9,8%

16,4%
0%

12%

0%
0%

4,4%
18,4%

0%
0%

0%
0,9%

0%

kHM

1,2%
0%

kHM
kHM

0%
kHM
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siehe Orangen 1998
siehe Orangen 1998
siehe Orangen 1998

Mittelgradig mit PSM kontaminiert; er-
hohter Anteil von Proben mit Gehalten
uber Hochstmengen.

Sehr gering mit Schwermetallen konta-
miniert.

Wenig kontaminiert

gering mit PSM und Schwermetallen kon-
taminiert

Wenig kontaminiert

Hoch mit PSM, gering mit Nitrat und
Schwermetallen kontaminiert. Die Kon-
tamination ist nicht relevant, da die Riick-
stinde uberwiegend mit der Schale
entfernt werden.

Gering mit Schwermetallen, mittelgradig
mit Nitrat kontaminiert

Nahezu frei von PSM. Patulin wurde in
etwa 5 % der Proben nachgewiesen.

Nahezu frei von PSM. Gering mit Schwe-
metallen, einschlieBl. Zinn, kontaminiert.

Nahezu frei von PSM; sehr gering mit
Schwermetallen kontaminiert

Nahezu frei von PSM. Patulin wurde in
einem geringen Teil der Proben nachge-
wiesen.




Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Allgemeine
Einschiatzung der
Kontamination

Anteil
>HM

Untersuchte
Stoffe

Lebensmittel

1996 PSM, 0% Wie 1995
Patulin kHM

Orangensaft 1995 PSM 0% Nahezu frei von PSM
Traubensaftrot 2002 PSM, kHM Gering mit PSM und Schwermetallen
Pb, Cd, Cu, 4,4% kontaminiert. Einige Bleigehalte tiber der
OTA kHM Hochstmenge.
Johannisbeer- 2002 PSM, kHM  Gering mit PSM und Schwermetallen kon-
nektar Pb, Cd, Cu 5,7% taminiert. Einige Bleigehalte tiber der
Hochstmenge.
Mehrfruchtséafte 2001 PSM, kHM Nahezu frei von PSM; sehr gering mit
Pb,Cd, kHM  Schwermetallen kontaminiert. Ochratoxin
OTA, Patulin  kHM A und Patulin wurden nur in wenigen
Proben gefunden.
Schalenobst,
Olsamen,
Hilsenfriichte
Pistazien 1995 Aflatoxine  60,9% Pistazien (aus dem Iran) waren stark mit

Aflatoxinen kontaminiert. Ein grof3er Teil
der Proben enthielt Gehalte tiber den
Hoéchstmengen.

1996 Aflatoxine  48,4% siehe Pistazien 1995
1998 PSM, 7,1% Nahezu frei von PSM. Die Aflatoxinpro-
Aflatoxine 32,3% blematik iranischer Pistazien besteht fort.
Das Vorkommen von Aflatoxinen in Pista-

zien anderer Herkiinfte war unerheblich.

1999 Aflatoxine  29,5% siehe Pistazien 1995

Erdniisse 1997 PSM, 3,8% Geringe Kontamination mit PSM.
Aflatoxine, 11,1%  Allgemein auch wenig mit Aflatoxinen
Pb, Cd 53,8% kontaminiert; einige Proben jedoch mit

Gehalten tiber Héchstmengen und hohe
Maximalgehalte. Aufféllig hohe Cadmium-
gehalte.

2000  Aflatoxine, 8,0%  Gering mitBlei, mittelgradig mit Cadmium
Pb, Cd 25,0% und Aflatoxinen kontaminiert.

Leinsamen 1999 PSM, 2,8% Sehr gering kontaminiert mit PSM.
Pb, Cd 45,3% Die Cadmiumgehalte sind hoch
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Lebensmittel

Untersuchte
Stoffe

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Anteil
>HM

Allgemeine
Einschiatzung der
Kontamination

Sonnen-
blumenkerne

Linsen

Brotaufstriche

Nougatkrem

Kaffee
Rostkaffee

Rohkaffee

Tee
Tee
unfermentiert

Tee fermentiert

Bier
Vollbier (Pils)

Wein

WeiBwein

Rotwein

Schokolade
Schokolade

2000

2001

1999

1999

1999

2000

2002

2002

2002

2001

2002

2002

PSM,
Aflatoxine,
Pb, Cd

PSM,
Mykotoxine,

0.4%
12%
16,0%

6,8%
0%

Pb,Cd,Hg,Cu 13,6%

Pb, Cd
Aflatoxine

Pb, Cd

OTA

OTA

OTA

PSM,
Pb, Cd, Cu

PSM,
Pb, Cd, Cu

Pb, Cd, Cu,
OTA

PSM,
Pb, Cd,
OTA

PSM,

Pb, Cd,
OTA

Pb, Cd, Cu

13%
0%

kHM

kHM

kHM

kHM

13,7%
kHM

2,5%
kHM

0%
kHM

kHM
0.4%
kHM

kHM
0.4%
kHM

2,8%
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Nahezu frei von OCV Gering mit Aflatoxi-
nen kontaminiert, aber hohe Cadmium-
gehalte.

Mittelgradig mit PSM, gering, mit Aus-
nahme von Kupfer, mit Schwermetallen
kontaminiert. Von den Mykotoxinen wur-
de nur Ochratoxin A hiufiger gefunden.

Gering mit Schwermetallen, mittelgradig
mit Aflatoxinen kontaminiert.

Gering mit Schwermetallen und OTA kon-
taminiert

Gering mit Ochratoxin A kontaminiert

In ca. 37 % der Proben wurden OTA nach-

gewiesen. Mit durchschnittlich 0,68 ug/kg
istdie Kontamination gering.

Mittelgradig mit PSM kontaminiert; er-
hohter Anteil an Proben mit Gehalten tiber
Hoéchstmengen

Gering mit PSM kontaminiert.

Gering mit Schwermetallen, erhoht mit
OTA kontaminiert

Sehr gering mit PSM, Schwermetallen
und Ochratoxin A kontaminiert

Sehr gering mit PSM, Schwermetallen,
mittelgradig mit Ochratoxin A kontami-
niert

Mittelgradig mit Cd kontaminiert




Lebensmittel

Untersuchte
Stoffe

Ergebnisse der Monitoring-Untersuchungen 1995-2002

Allgemeine
Einschiatzung der

Anteil

>HM q o
Kontamination

Gewlirze
Paprikapulver

Pfeffer weilB3,
schwarz

Trinkwasser,
Mineralwasser
Mineralwasser

1997 PSM,
Pb, Cu
Aflatoxine

2002 Pb, Cd, Cu
Aflatoxin, OTA

1999 As, Pb, Cd,Cr,
Mn, Ni, Hg, Se

10,1% Paprikapulver ist hauptsédchlich mit Bro-

20,2% mid, Blei und Aflatoxinen kontaminiert.

8,7% Hohe Aflatoxingehalte wurden in Proben
aus der Tirkei gefunden.

0% Mittelgradig mit OTA, erhéht mit Afla-
0% toxinen kontaminiert

0,9% Gering kontaminiert
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1. Erlduterung zu den Tabellen

In diesem Anhang ist die Kontamination der
untersuchten Lebensmittelgruppen mit den
betrachteten Stoffen dargestellt. In die Tabellen
wurden nur jene Lebensmittelgruppen aufge-
nommen, in denen der Stoff in mindestens 5 %
der Proben (siehe Spalte B-%) in quantifizierba-
ren Mengen gefunden wurde. In wenigen
Ausnahmeféllen wurden auch Lebensmittel-
gruppen berticksichtigt, in denen der Stoff in
weniger als 5 % der Proben bestimmt wurde;
dabei handelt es sich um Lebensmittelgruppen,
deren Verzehrsmengen nicht unerheblich
sind.

Die Spalten in den Tabellen haben folgende
Bedeutung:

N Anzahl untersuchter Proben

B Anzahl Proben mit Gehalten in bestimm-
barer Gré8enordnung,

d.h. der Stoff liegt in einer Konzentration
oberhalb einer von der Analytik abhéngi-
gen Bestimmungsgrenze vor.

B-% Anteil der Proben mit Gehalten in be-
stimmbarer Gréenordnung an der
Gesamtprobenzahl (in %)

MW Arithmetischer Mittelwert der Gehalte
unter Berticksichtigung der Proben ohne
bestimmbare Gehalte (siehe unten)

Wird ein Lebensmittel auf das Vorhandensein
eines unerwiinschten Stoffes gepriift, kann es
im Ergebnis folgende 3 Moglichkeiten geben:

1. Der Stoffist mitder Analysenmethode nicht
nachzuweisen;
Stoffnachweis = ,NN" (nicht nachweisbar);
ubermittelter Gehalt=0
2. Der Stoffistzwar mitder Analysenmethode

qualitativ nachzuweisen, seine Menge ist

aber so gering, dass sie nicht exakt bestimmt

werden kann;

Stoffnachweis=,NB" (nicht bestimmbar);
ubermittelter Gehalt=0
oder geschéatzt

60

Erlduterung zu den Tabellen

3. Der Stoff liegt im Lebensmittel in einer
Menge vor, die zuverlédssig bestimmt
(quantifiziert) werden kann;

Stoffnachweis =,,B" (bestimmt); ibermittel-
ter Gehalt= Wert, der die
Konzentration angibt.

Fir die statistischen Berechnungen ist nur das

unter 3. beschriebene Ergebnis, d.h. der gemes-

sene Gehalt, direkt verwendbar.

Um die Ergebnisse der beiden erstgenannten

Falle in die Berechnungen einbeziehen zu kén-

nen, wurden folgende Konventionen getrof-

fen:

e Organische Verbindungen

(Stoffe der Riickstands- und Héchstmengen-

verordnung [RHmV], PCB, Moschus-Verbin-

dungen und Mykotoxine):

Stoffnachweis ="NN" Gehalt=0

Stoffnachweis="NB" — Gehalt = 0,5 x Be-

stimmungsgrenze oder

Gehalt=gemeldeter Gehalt (wenn Gehalt

geschétzt und tibermittelt wurde)

Elemente und Nitrat
Stoffnachweis ="NN" — Gehalt=0,5 x Be-
stimmungsgrenze
Stoffnachweis="NB" — Gehalt = 0,5 x Be-
stimmungsgrenze oder
Gehalt=gemeldeter Gehalt (wenn Gehalt
geschétztund tibermittelt wurde)



Pflanzenschutzmittel

2. PFLANZENSCHUTZMITTEL

2.1. Bromid
Mittlere Gehalte fiir Bromid (in mg/kg)

Gruppe

Gewlirze 229 194 84,7 18,754
Schalenobst 19 13 68,4 13,350
Hiilsenfriichte 272 237 87,1 9,280
Fruchtgemiise 367 182 49,6 2,792
Weizen 535 259 48,4 2,076
Blattgemiise 1085 479 44,1 1,938
Roggen 421 193 45,8 1,665
Reis 212 52 24,5 1,513
Olsamen 170 51 30,0 0,925
Sprof3gemiise 207 87 42,0 0,853
Zitrusfriichte 484 130 26,9 0,37
Beerenobst 247 17 6,9 0,068

(Tabelle1)

2.2 Carbendazim
Carbendazim reprédsentiert den Gesamtriickstand aus Benomyl, Carbendazim und Thiophanat-
methyl.

Mittlere Gehalte fiir Carbendazim (in mg/kg)

Zuchtpilze 219 63 28,8 0,05038
Blattgemiise 619 20 3.2 0,02889
Beerenobst 548 34 6,2 0,02660
Wein 134 52 38,8 0,02363
Steinobst 363 54 14,9 0,01959
Kernobst 606 72 11,9 0,01860
Fruchtsafte/

Nektare 383 48 12,5 0,01041
Zitrusfriichte 573 38 6,6 0,00689
Fruchtgemiise 403 33 8,2 0,00626

(Tabelle 2)

2.3 Captan/Folpet
Captan/Folpet berechnet sich als Summe aus Captan und Folpet.

Mittlere Gehalte fiir Captan/Folpet (in mg/kg)

Kernobst 717 140 19,5 0,03627
Beerenobst 1298 83 6,4 0,03239
Steinobst 435 38 8,7 0,01894
Blattgemiise 2137 51 2,4 0,01486
(Tabelle 3)
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Pflanzenschutzmittel

2.4 Chlorpyrifos
Mittlere Gehalte fiir Chlorpyrifos (in mg/kg)

Gruppe

Zitrusfrichte 1315 474 36,0 0,0236
Beerenobst 1557 125 8,0 0,0092
Kernobst 711 65 9,1 0,0044
Hiilsenfriichte 270 13 4,8 0,0035
Exotische

Friichte 603 76 12,6 0,0028
Steinobst 429 30 7,0 0,0022
Blattgemdiise 2086 30 1,4 0,0020
SproBgemiise 738 29 3.9 0,0018

(Tabelle 4)

2.5 Dithiocarbamate
Mittlere Gehalte fiir Dithiocarbamate (in mg/kg)

Gruppe

Blattgemdiise 2336 71 30,4 0,1792
Sprof3gemiise 885 358 40,5 0,1702
Kernobst 720 260 36,1 0,1312
Beerenobst 1488 349 23,5 0,0955
Steinobst 432 79 18,3 0,0388
Fruchtgemiise 1886 199 10,6 0,0260
Obstprodukte 233 28 12,0 0,0189
Wurzelgemiise 506 47 9,3 0,0165
Zitrusfrichte 1289 130 10,1 0,0152
Gemiise-

erzeugnisse 246 36 14,6 0,0136
Reis 236 n 4,7 0,0063

(Tabelle 5)

2.6 Iprodion
Mittlere Gehalte fiir Iprodion (in mg/kg)

Gruppe

Blattgemdiise 2110 364 17,3 0,2122
Beerenobst 1549 134 8,7 0,0567
Steinobst 435 34 7.8 0,0279
Exotische

Friichte 597 31 5,2 0,0225
Kernobst 715 24 3,4 0,0122
Wein 506 38 7.5 0,0062
Wurzelgemiise 509 20 3.9 0,0018

(Tabelle 6)
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2.7 Pirimiphos-methyl
Mittlere Gehalte fiir Pirimiphos-methyl (in mg/kg)

Gruppe

Roggen 445 29 6,5 0,0276

Weizen 558 36 6.5 0,0231

Teigwaren 242 54 22,3 0,0081

Reis 240 17 7.1 0,0026
(Tabelle 7)

2.8 Procymidon
Mittlere Gehalte fiir Procymidon (in mg/kg)

Gruppe

Beerenobst 1555 410 26,4 0,0843
Kernobst 717 71 9,9 0,0137
Exotische

Friichte 379 1 2,9 0,0133
Blattgemiise 2420 185 7.6 0,0090
Fruchtgemiise 2227 195 8.8 0,0061
Steinobst 435 17 3,9 0,0051
Wein 508 43 8,5 0,0019

(Tabelle 8)

2.9 Thiabendazol
Mittlere Gehalte fiir Thiabendazol (in mg/kg)

Gruppe

Zitrusfriichte 886 212 23,9 0,2481

Exotische

Friichte 386 197 51,0 0,1334

Kernobst 677 61 9,0 0,0399

Beerenobst 501 22 4.4 0,0223
(Tabelle 9)

2.10 Vinclozolin
Mittlere Gehalte fiir Vinclozolin (in mg/kg)

Exotische

Friichte 379 58 15,3 0,2706
Blattgemiise 2378 236 9,9 0,0344
Beerenobst 1549 253 16,3 0,0233
Gemiise-

erzeugnisse 725 84 11,6 0,0110
Fruchtgemiise 2227 143 6.4 0,0049
Wurzelgemiise 509 25 4,9 0,0037

(Tabelle 10)
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Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschusverbindungen und Bromocyclen

3. PERSISTENTE ORGANOCHLORVERBINDUNGEN,
NITROMOSCHUSVERBINDUNGEN UND BROMOCYCLEN

3.1 Bromocyclen
Mittlere Gehalte fiir Bromocyclen (in mg/kg)

Kochwiirste 481 40 8.3 0,00044
Butter 453 29 6.4 0,00042
StiBwasserfische 1155 189 16,4 0,00030
Anderer Kéase 496 36 7.3 0,00024
Leber 463 38 8,2 0,00021
Weich-|

Schmelzkase 235 21 8,9 0,00012

(Tabelle 11)

3.2 Chlordan
Mittlere Gehalte fiir Chlordan (in mg/kg)

Gruppe

Seefisch 1914 858 44,8 0,00136
Fischerzeugnisse 759 240 3L6 0,00087
StBwasserfische 1171 442 37,7 0,00073
Anderer Kéase 496 37 7.5 0,00018
Weichtiere 95 46 48,4 0,00018
Krusten-,

Schalentiere 210 26 12,4 0,00005
Weich-|

Schmelzkase 235 25 10,6 0,00005

(Tabelle 12)
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Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschusverbindungen und Bromocyclen

3.3 Gesamt-DDT
Mittlere Gehalte fiir Gesamt-DDT (in mg/kg)

Fischerzeugnisse 759 549 72,3 0,05000
StiBwasserfische 1170 988 84,4 0,00933
Seefisch 1923 1450 75,4 0,00897
Butter 456 210 46,1 0,00435
Anderer Kase 496 216 43,5 0,00310
Tee 249 23 9,2 0,00258
Hart-|
Schnittkase 355 187 52,7 0,00206
Rohwiirste 249 60 24,1 0,00193
Weichtiere 95 77 81,1 0,00173
Eier 242 68 28,1 0,00172
Kochwiirste 481 137 28,5 0,00124
Weich-|
Schmelzkéase 235 92 39,1 0,00108
Fleisch 832 233 28,0 0,00100
Pflanzl. Fette
und Ole 269 16 5,9 0,00094
Leber 482 120 24,9 0,00081
Fleischwaren 260 77 29,6 0,00071
Krusten-,
Schalentiere 215 132 61,4 0,00050
Frischkase/
Quark 235 49 20,9 0,00047
Geflligel 659 17 17,8 0,00028
Milch 514 116 22,6 0,00021
Gewlirze 246 32 13,0 0,00018
(Tabelle13)
3.4 Dieldrin

Mittlere Gehalte fiir Dieldrin (in mg/kg)

StiBwasserfische 248 193 77,8 0,00312
Fischerzeugnisse 522 206 39,5 0,00151
Seefisch 828 312 37,7 0,00036
Kochwiirste 481 19 4,0 0,00016
Anderer Kése 253 12 4,7 0,00014
Weich-|

Schmelzkéase 235 25 10,6 0,00012
Fleischwaren 260 1 4,2 0,00008
Eier 241 18 7,5 0,00006
Fleisch 208 27 13,0 0,00001
Milch 508 31 6,1 0,00001

(Tabelle 14)
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3.5 Endosulfan
Endosulfan reprasentiert alpha- und beta-Endosulfan sowie Endosulfansulfat.

Mittlere Gehalte fiir Endosulfan (in mg/kg)

Tee 249 65 26,1 0,06862
Fruchtgemiise 1764 343 19,4 0,01723
Pflanzl. Fette
und Ole 269 85 31,6 0,01422
Zitrusfrichte 1336 124 9,3 0,00940
Steinobst 435 30 6,9 0,00469
Gewlirze 246 64 26,0 0,00441
Beerenobst 1350 m 8,2 0,00297
Kernobst 717 32 4,5 0,00088
Fischerzeugnisse 759 60 7.9 0,00030
Anderer Kése 496 51 10,3 0,00027
Butter 456 28 6,1 0,00021
StiBwasserfische 1165 174 14,9 0,00018
Weichtiere 95 21 22,1 0,00016
Seefisch 1920 194 10,1 0,00016
Krusten-,
Schalentiere 217 18 8,3 0,00008
Weich-|
Schmelzkéase 235 38 16,2 0,00008
(Tabelle 15)
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3.6 HCB
Mittlere Gehalte fiir HCB (in mg/kg)

Butter 456 239 52,4 0,00245
Fischerzeugnisse 759 431 56,8 0,00140
Hart-|
Schnittkase 355 234 65,9 0,00117
Seefisch 1923 1168 60,7 0,00102
StiBwasserfische 1170 725 62,0 0,00101
Leber 482 187 38,8 0,00076
Anderer Kise 496 218 44,0 0,00062
Fleisch 832 182 21,9 0,00041
Weich-|
Schmelzkéase 235 76 32,3 0,00040
Kochwiirste 481 90 18,7 0,00037
Frischkase/
Quark 235 41 17,4 0,00034
Eier 242 45 18,6 0,00025
Krusten-,
Schalentiere 210 86 41,0 0,00024
Milch 525 140 26,7 0,00019
Fleischwaren 260 48 18,5 0,00013
Rohwiirste 249 24 9,6 0,00012
Gefliigel 659 55 8.3 0,00010
Weichtiere 95 44 46,3 0,00006
(Tabelle 16)
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3.7 alpha-und beta- HCH
Mittlere Gehalte fiir alpha-HCH (in mg/kg)

Gruppe
Fischerzeugnisse 759 31 41,0 0,00097
Seefisch 1923 828 43,1 0,00059
Butter 456 63 13,8 0,00037
StiBwasserfische 1171 333 28,4 0,00032
Hart-|
Schnittkase 355 105 29,6 0,00032
Leber 482 64 13,3 0,00029
Kochwiirste 481 30 6,2 0,00025
Anderer Kése 496 71 14,3 0,00022
Krusten-,
Schalentiere 211 81 38,4 0,00020
Fleischwaren 260 17 6,5 0,00015
Fleisch 832 36 43 0,00009
Weichtiere 95 30 31,6 0,00007
Milch 512 37 7,2 0,00003
(Tabelle 17)

Mittlere Gehalte fiir beta-HCH (in mg/kg)

Fischerzeugnisse 759 m 14,6 0,00059
Seefisch 1915 359 18,7 0,00044
Anderer Kése 496 93 18,8 0,00037
Leber 482 79 16,4 0,00037
Butter 456 37 8,1 0,00035
Kochwiirste 473 44 9,3 0,00028
Krusten-,

Schalentiere 210 40 19,0 0,00025
Hart-|

Schnittkase 355 25 7,0 0,00018
StiBwasserfische 171 96 8,2 0,00018
Fleischwaren 253 16 6,3 0,00014
Fleisch 832 59 7.1 0,00010
Weichtiere 95 16 16,8 0,00006
Milch 512 24 4,7 0,00002

(Tabelle 18)
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3.8 Heptachlor
Heptachlor ist berechnet aus Heptachlor und cis- Heptachlorepoxid.

Mittlere Gehalte fiir Heptachlor (in mg/kg)

StiBwasserfische 441 118 26,8 0,00109
Kochwiirste 481 12 2,5 0,00018
Fischerzeugnisse 522 73 14,0 0,00018
Rohwiirste 249 13 5,2 0,00013
Anderer Kése 253 10 4,0 0,00013
Weich-|
Schmelzkase 235 42 17,9 0,00010
Fleischwaren 260 9 3,5 0,00008
Seefisch 1021 198 194 0,00008
Weichtiere 95 18 18,9 0,00007
Eier 242 14 5,8 0,00004
Milch 510 26 5,1 0,00003
Fleisch 208 13 6,3 0,00001
(Tabelle 19)
3.9Lindan

Mittlere Gehalte fiir Lindan (in mg/kg)

Olsamen 455 21 4,6 0,00341
Butter 456 189 41,4 0,00224
Hart-|
Schnittkase 355 227 63,9 0,00146
Pflanzl. Fette
und Ole 269 35 13,0 0,00130
Fischerzeugnisse 759 342 45,1 0,00115
Anderer Kése 496 195 39,3 0,00105
StiBwasserfische 1168 700 59,9 0,00102
Seefisch 1923 838 43,6 0,00075
Weich-|
Schmelzkéase 235 99 42,1 0,00075
Kochwiirste 477 104 21,8 0,00074
Eier 242 45 18,6 0,00053
Gewlirze 246 23 9,3 0,00048
Rohwiirste 249 43 17,3 0,00043
Leber 482 93 19,3 0,00035
Weichtiere 95 62 65,3 0,00035
Krusten-,
Schalentiere 217 120 55,3 0,00033
Fleischwaren 260 56 21,5 0,00022
Gefliigel 653 114 17,5 0,00022
Fleisch 832 124 14,9 0,00020
Milch 518 99 19,1 0,00012
Frischkase/
Quark 235 1 4,7 0,00010
Wasser (ZV) 803 425 52,9 0,00001
(Tabelle 20)
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3.10 Moschus-Xylol, Moschus-Keton
Mittlere Gehalte fiir Moschus-Xylol (in mg/kg)

Gruppe
StiBwasserfische 1152 397 34,5 0,00150
Butter 456 50 11,0 0,00089
Krusten-,
Schalentiere 188 56 29,8 0,00041
Kochwiirste 480 31 6,5 0,00039
Anderer Kése 488 75 15,4 0,00037
Fischerzeugnisse 714 89 12,5 0,00037
Seefisch 1873 375 20,0 0,00032
Hart-|
Schnittkase 325 36 11,1 0,00028
Geflligel 653 20 3.1 0,00020
Weich-|
Schmelzkéase 235 26 11,1 0,00014
Fleisch 816 83 10,2 0,00014
Eier 236 23 9,7 0,00010
Leber 482 51 10,6 0,00010
Weichtiere 95 12 12,6 0,00003
(Tabelle 21)

Mittlere Gehalte fiir Moschus-Keton (in mg/kg)

Gruppe

Hart-|

Schnittkase 324 64 19,8 0,00183
Butter 451 46 10,2 0,00106
StiBwasserfische 1157 344 29,7 0,00087
Krusten-,

Schalentiere 92 65 33,9 0,00050
Kochwiirste 480 37 7.7 0,00047
Seefisch 1877 448 23,9 0,00047
Leber 437 41 9,4 0,00043
Eier 236 30 12,7 0,00031
Fischerzeugnisse 714 58 8.1 0,00028
Weich-|

Schmelzkéase 235 10 43 0,00022
Anderer Kése 479 39 8.1 0,00021
Fleisch 803 68 8,5 0,00020
Weichtiere 95 1 11,6 0,00009
Geflligel 653 34 5,2 0,00008

(Tabelle 22)
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3.11PCB
Bei PCBwurden die Leitsubstanzen PCB 138, 153 und 180 verstarkt untersucht. Die Tabelle 23 bis 26
zeigen die mittleren PCB-Gehalte in den verschiedenen Lebensmittelgruppen.

Mittlere Gehalte fiir PCB 138 (in mg/kg)

Fischerzeugnisse 753 490 65,1 0,01351
Weichtiere 95 95 100,0 0,00361
StiBwasserfische 171 798 68,1 0,00246
Seefisch 1921 1238 64,4 0,00242
Butter 456 152 33,3 0,00132
Hart-|
Schnittkase 355 170 47,9 0,00079
Leber 482 167 34,6 0,00068
Eier 242 58 24,0 0,00060
Kochwiirste 481 79 16,4 0,00038
Krusten-,
Schalentiere 216 110 50,9 0,00036
Fleischwaren 260 45 17,3 0,00032
Rohwiirste 240 39 16,3 0,00031
Frischkase/Quark 235 38 16,2 0,00030
Fleisch 832 160 19,2 0,00029
Anderer Kése 496 86 17,3 0,00026
Weich-|
Schmelzkéase 235 40 17,0 0,00020
Milch 515 116 22,5 0,00018
Geflligel 659 44 6,7 0,00012
(Tabelle 23)

71




Persistente Organochlorverbindungen, Nitromoschusverbindungen und Bromocyclen

Mittlere Gehalte fiir PCB 153 (in mg/kg)

Fischerzeugnisse 754 506 67,1 0,01432
Weichtiere 95 95 100,0 0,00456
Seefisch 1920 1309 68,2 0,00273
StiBwasserfische 171 829 70,8 0,00271
Butter 456 173 37.9 0,00171
Leber 482 235 48,8 0,00160
Hart-|
Schnittkase 355 190 53,5 0,00091
Eier 242 78 32,2 0,00075
Milch 519 173 33,3 0,00055
Krusten-,
Schalentiere 216 118 54,6 0,00043
Kochwiirste 481 84 17,5 0,00041
Rohwiirste 240 47 19,6 0,00039
Fleisch 832 198 23,8 0,00037
Anderer Kase 496 122 4,6 0,00032
Frischkase/Quark 235 44 18,7 0,00031
Weich-|
Schmelzkase 235 53 22,6 0,00026
Fleischwaren 260 56 21,5 0,00025
Geflligel 659 86 13,1 0,00017
(Tabelle 24)

Mittlere Gehalte fiir PCB 180 (in mg/kg)

Fischerzeugnisse 754 387 51,3 0,01009
Geflligel 659 45 6,8 0,00803
StiBwasserfische 1170 635 54,3 0,00097
Seefisch 1913 922 48,2 0,00081
Butter 456 79 17,3 0,00051
Leber 482 116 24,1 0,00041
Eier 242 53 21,9 0,00037
Milch 512 70 13,7 0,00034
Hart-|
Schnittkase 355 94 26,5 0,00033
Krusten-,
Schalentiere 210 77 36,7 0,00029
Kochwiirste 481 48 10,0 0,00023
Weichtiere 95 47 49,5 0,00023
Fleischwaren 260 40 15,4 0,00022
Fleisch 832 105 12,6 0,00016
Anderer Kése 496 63 12,7 0,00015
Rohwiirste 240 14 5,8 0,00011
Weich-|
Schmelzkéase 235 21 8.9 0,00007
(Tabelle 25)
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Nitrat

4. NITRAT

4. Nitrat
Mittlere Gehalte fiir Nitrat (in mg/kg)

Kartoffeln 245 217 88,6 128,4
Kopfsalat 139 137 98,6 2072,6
Feldsalat 216 215 99,5 2268,8
Endivie 285 283 99,3 852,6
Chinakohl 258 256 99,2 954,2
Griinkohl 90 69 76,7 244.6
Wirsingkohl 259 213 82,2 308,7
Bleichsellerie 128 127 99,2 1648,0
Porree 238 233 97,9 400,0
Eisbergsalat 538 536 99,6 845,3
Eichblattsalat 39 39 100,0 1606,5
Bataviasalat 40 40 100,0 1318,8
Lollo rosso 196 195 99,5 1671,9
Brokkoli 224 214 95,5 4914
Kohlrabi 217 217 100,0 1190,2
Blumenkohl 248 203 81,9 162,6
Spargel 260 42 54,6 29,8
Zwiebel 260 136 52,3 30,9
Tomate 275 127 46,2 25,9
Gemiisepaprika 246 163 66,3 63,4
Gurke 110 108 98,2 203,2
Melone/
Honigmelone 239 221 92,5 147,9
Mohrriibe 219 194 88,6 196,3
Knollensellerie 190 184 96,8 536,8
Rettich schwarz/
weiB[rot 320 315 98,4 1361,3
Radieschen 349 348 99,7 1707,8
Spinat
tiefgefroren 228 224 98,2 834,0
Tomatenmark
2fach/3fach
konzentriert 248 210 84,7 112,8
Erbse
tiefgefroren 254 76 29,9 27,6
Zucht-
champignon 235 212 90,2 55,6
Apfel 100 7 7,0 9,2
Papaya 225 50 22,2 14,6
Rhabarber 212 205 96,7 728,6
Wasser
(Zentral-
versorgung) 3967 3540 89,2 13,0
(Tabelle 26)
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5. MYKOTOXINE
5.1 Aflatoxin

Mykotoxine

Eswurde die Summe der Aflatoxine B1, B2, Glund G2 gebildet und als ,, Aflatoxin, Summe" ausgewiesen.

Mittlere Gehalte fiir Aflatoxin, Summe (in mg/kg)

Lebensmittel

Pistazie

Erdnuf3

gerostet gesalzen
Paprikapulver
Fruchtgewtirz
Sonnen-
blumenkerne
Nougatkrem
siiBer Brotaufstrich

5.2 Deoxynivalenol

106

52

241

242

245

100

12

37

Mittlere Gehalte fiir Deoxynivalenol (in mg/kg)

Lebensmittel

54,7

17,3

41,5

5,0

15,1

0,01161
0,00673
0,00086
0,00019

0,00004

(Tabelle 27)

Weizen koérner
Teigwaren
Gerstenkoérner
Vollbier Pils

5.3 Ochratoxin A

Mittlere Gehalte fiir Ochratoxin A (in mg/kg)

Lebensmittel

31

46

89
120

21
38
19
21

67,7
82,6

21,3
17,5

0,26352
0,18723
0,02347
0,00186

(Tabelle 28)

Traubensaft rot
Kaffee geroestet
Pfeffer schwarz
Gerstenkoerner
Niere Schwein
Roggenkoerner
Tomatenmark 2
fachkonz.Konserve
Weizenkoerner
Rotwuerste/
Blutwuerste
Teigwaren
Rotwein
Vollbier Pils
Hafervollkorn-
flocken

Pfeffer wei3
Linse gruen
Mehrfruchtsafte
WeiBwein

226
220
117
89
278
447

250
560

220
251
236
251

249
117
278
240
281

158
59
22
14
74
91

36
95

62
53
70
129

23
26
23
18
19
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69,9
26,8
18,8
15,7
26,6
20,4

14,4
17,0

28,2
21,1
29,7
51,4

9,2
22,2
8.3
7.5
6.8

0,000601
0,000456
0,000353
0,000350
0,000311
0,000248

0,000218
0,000201

0,000191
0,000120
0,000083
0,000073

0,000072
0,000071
0,000054
0,000018
0,000013

(Tabelle 29)



Elemente

6. ELEMENTE

6.1 Arsen
Mittlere Gehalte fiir Arsen (in mg/kg)

Seefisch 634 627 98,9 3,2303
Weichtiere 65 65 100,0 1,6656
Fischerzeugnisse 276 250 90,6 0,7143
StiBwasserfische 179 173 96,6 0,5846
Reis 127 123 96,9 0,1914
Schokoladen 285 64 22,5 0,0389
Gewlirze 234 17 50,0 0,0320
Honig 95 20 21,1 0,0260
Kochwiirste 279 65 23,3 0,0241
Leber 271 68 25,1 0,0241
Hiilsenfriichte 156 37 23,7 0,0221
Niere 613 191 31,2 0,0209
Fleischwaren 111 18 16,2 0,0191
Teigwaren 119 36 30,3 0,0181
Gemise-

erzeugnisse 237 75 31,6 0,0176
Zuchtpilze 158 84 53,2 0,0175
Olsamen 145 54 37,2 0,0172
Fleisch 490 65 13,3 0,0164
Geflligel 206 59 28,6 0,0139
Wurzelgemiise 90 35 38,9 0,0132
Kernobst 165 51 30,9 0,0114
Fruchtgemiise 692 105 15,2 0,0114
Fruchtsafte/

Nektare 577 248 43,0 0,0113
Wein 516 143 27,7 0,0113
Blattgemiise 490 140 28,6 0,0104
Anderer Kése 91 16 17,6 0,0101
Tee 210 32 15,2 0,0076
Bier 251 53 21,1 0,0074
Gemiisesafte 197 45 22,8 0,0071
Obstprodukte 129 13 10,1 0,0068
Steinobst 91 9 9,9 0,0065
Mineralwasser 334 114 34,1 0,0025

(Tabelle 30)
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6.2 Blei
Mittlere Gehalte fiir Blei (in mg/kg)

Gewlrze 481 392 81,5 0,2847
Weichtiere 94 94 100,0 0,2238
Brotaufstriche 230 99 43,0 0,0961
Niere 814 571 70,1 0,0757
Schalenobst 50 29 58,0 0,0749
Schokoladen 286 177 61,9 0,0731
Olsamen 455 154 33,8 0,0645
Kaffee 213 103 48,4 0,0615
Roggen 448 201 449 0,0585
Hiilsenfriichte 279 68 244 0,0571
Leber 1583 874 55,2 0,0548
Teigwaren 251 55 21,9 0,0541
Weizen 567 203 35,8 0,0518
Honig 197 76 38,6 0,0491
Reis 250 75 30,0 0,0476
Gemise-

erzeugnisse 740 372 50,3 0,0452
Krusten-,

Schalentiere 213 113 53,1 0,0439
Anderer Kése 484 208 43,0 0,0413
Blattgemiise 2512 1312 52,2 0,0401
Fleischwaren 260 84 32,3 0,0384
Rohwiirste 254 71 28,0 0,0379
Wurzelgemiise 499 232 46,5 0,0375
Kochwiirste 482 143 29,7 0,0315
Weich-|

Schmelzkase 236 48 20,3 0,0299
Wein 518 416 80,3 0,0283
Frischkase/Quark 239 23 9,6 0,0270
Sprof3gemiise 1209 282 23,3 0,0220
Seefisch 923 625 32,5 0,0206
Fischerzeugnisse 753 210 27,9 0,0193
Gefliigel 377 43 11,4 0,0192
StBwasserfische 1165 309 26,5 0,0192
Fruchtgemiise 2010 615 30,6 0,0191
Fruchtsafte/

Nektare 696 342 49,1 0,0190
Fleisch 737 165 22,4 0,0177
Exotische

Friichte 312 127 40,7 0,0176
Kernobst 713 221 31,0 0,0175
Tee 211 60 28,4 0,0170
Beerenobst 251 51 20,3 0,0164
Kartoffeln 364 118 32,4 0,0164
Steinobst 426 103 24,2 0,0160
Obstprodukte 255 65 25,5 0,0158
Gemiisesafte 222 68 30,6 0,0153
Bier 251 38 15,1 0,0139
Zuchtpilze 228 47 20,6 0,0129
Zitrusfriichte 237 49 20,7 0,0125
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Elemente

Fortsetzung: Mittlere Gehalte fiir Blei (in mg/kg)

Milch 81 6 7.4 0,0108

Wasser (ZV) 4761 3728 78.3 0,0040

Mineralwasser 336 17 5,1 0,0012
(Tabelle 31)

6.3 Cadmium
Mittlere Gehalte fiir Cadmium (in mg/kg)

Olsamen 455 455 100,0 0,3402
Niere 814 805 98,9 0,2134
Weichtiere 95 95 100,0 0,1987
Schalenobst 50 49 98,0 0,0968
Schokoladen 286 268 93,7 0,0814
Leber 1599 1562 97,7 0,0544
Wurzelgemiise 499 484 97,0 0,0486
Gemuise-

erzeugnisse 740 579 78,2 0,0439
Krusten-,

Schalentiere 213 190 89,2 0,0436
Teigwaren 251 247 98,4 0,0407
Weizen 567 554 97,7 0,0400
Reis 250 212 84,8 0,0243
Blattgemdiise 2512 2260 90,0 0,0199
Kartoffeln 364 352 96,7 0,0177
Gemiisesafte 222 213 95,9 0,0156
Brotaufstriche 230 186 80,9 0,0146
Gewlirze 234 166 70,9 0,0137
Fischerzeugnisse 753 588 78,1 0,0137
Roggen 448 324 72,3 0,0103
Rohwiirste 254 81 31,9 0,0095
Exotische

Friichte 312 197 63,1 0,0082
Kochwiirste 482 321 66,6 0,0082
Hiilsenfriichte 280 72 25,7 0,0078
Zuchtpilze 228 201 88,2 0,0068
Kaffee 213 109 51,2 0,0068
Sprof3igemiise 1209 888 73.4 0,0066
Fleischwaren 260 96 36,9 0,0058
Beerenobst 251 149 59,4 0,0053
Seefisch 1923 887 46,1 0,0047
Weich-|

Schmelzkéase 236 31 13,1 0,0045
Obstprodukte 255 29 11,4 0,0045
Honig 197 46 23,4 0,0043
Anderer Kése 484 149 30,8 0,0040
Fruchtgemiise 2010 1046 52,0 0,0039
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Mittlere Gehalte fiir Cadmium (in mg/kg)

Frischkase/
Quark 239 22 9,2 0,0033
Kernobst 713 260 36,5 0,0032
Fleisch 737 144 19,5 0,0028
Geflligel 377 53 14,1 0,0028
Steinobst 429 85 19,8 0,0026
StiBwasserfische 1165 219 18,8 0,0023
Bier 251 34 13,5 0,0017
Tee 211 26 12,3 0,0016
Fruchtsafte/
Nektare 696 117 16,8 0,0016
Zitrusfriichte 237 16 6,8 0,0016
Wein 518 49 9,5 0,0010
Wasser (ZV) 4761 2608 54,8 0,0002
(Tabelle 32)
6.4 Quecksilber

Mittlere Gehalte fiir Quecksilber (in mg/kg)

Gruppe

Seefisch 1911 1847 96,7 0,1508
Fischerzeugnisse 754 709 94,0 0,1147
Krusten-,

Schalentiere 213 187 87,8 0,0384
StiBwasserfische 1156 1016 87,9 0,0302
Weichtiere 95 83 87,4 0,0256
Kochwiirste 482 86 17,8 0,0085
Niere 802 329 41,0 0,0079
Zuchtpilze 228 84 36,8 0,0079
Leber 1499 268 17,9 0,0070
Teigwaren 251 14 5,6 0,0065
Fruchtgemiise m 1 9,9 0,0064
Rohwiirste 234 31 13,2 0,0063
Anderer Kése 475 69 14,5 0,0063
Fleischwaren 252 43 17,1 0,0063
Hiilsenfriichte 280 20 7.1 0,0062
Reis 236 92 39,0 0,0059
Weich-|

Schmelzkase 228 45 19,7 0,0053
Gemuise-

erzeugnisse 363 67 18,5 0,0052
Geflligel 376 28 7.4 0,0046
Olsamen 227 17 7.5 0,0044
Blattgemiise 243 14 5,8 0,0021

(Tabelle 33)
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6.5 Kupfer
Mittlere Gehalte fiir Kupfer (in mg/kg)

Leber 699 695 99,4 49,8690
Olsamen 455 455 100,0 15,3412
Schokoladen 286 276 96,5 8,9215
Hiilsenfriichte 280 280 100,0 8,3056
Gewlirze 476 473 99,4 5,5569
Niere 804 798 99,3 5,1424
Brotaufstriche 230 221 96,1 4,6809
Tee 211 117 55,5 2,9349
Kochwiirste 479 445 92,9 2,8190
Zuchtpilze 228 228 100,0 2,6779
Teigwaren 251 250 99,6 2,6580
Gemise-
erzeugnisse 740 723 97,7 2,4553
Reis 247 232 93,9 2,1189
Weichtiere 91 91 100,0 2,0655
Beerenobst 783 730 93,2 1,2666
Gefliigel 377 274 72,7 1,1787
Fleisch 737 609 82,6 1,1319
Fleischwaren 260 217 83,5 0,9970
Anderer Kase 249 193 77,5 0,8971
Kartoffeln 364 341 93,7 0,8857
Steinobst 429 408 95,1 0,8763
Kernobst 713 632 88,6 0,7331
Wurzelgemiise 499 450 90,2 0,7299
Fischerzeugnisse 505 355 70,3 0,6907
Honig 196 98 50,0 0,6167
Obstprodukte 255 217 85,1 0,6137
Sprof3gemiise 764 643 84,2 0,5643
Blattgemdiise 977 757 77,5 0,5358
Exotische
Friichte 312 213 68,3 0,4976
StiBwasserfische 436 336 77,1 0,4839
Fruchtgemiise 1032 734 71,1 0,4672
Zitrusfriichte 237 178 75,1 0,3944
Gemiisesafte 222 172 77,5 0,3901
Seefisch 1010 818 81,0 0,3832
Wasser (ZV) 4767 4377 91,8 0,3410
Milch 42 81 9,0 0,3177
Fruchtsafte/
Nektare 698 354 50,7 0,3107
Wein 518 342 66,0 0,2146
Bier 251 86 34,3 0,1674
(Tabelle 34)
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Adressen der fiir das Lebensmittel-Monitoring zustdndigen Ministerien

ADRESSEN DER FUR DAS LEBENSMITTEL-MONITORING ZUSTANDIGEN

MINISTERIEN

Bund

Bundesministerium fiir Verbraucherschutz,
Erndhrung und Landwirtschaft

Postfach 14 0270 « 53107 Bonn

Telefax: 018 88/529-42 62

E-Mail: 313@bmvel.bund.de

Lander

Ministerium fiir Erndhrung und Landlichen
Raum

Baden-Wiirttemberg

Kernerplatz 10 « 70182 Stuttgart

Telefax: 0711/126 22 55

E-Mail: poststelle@mlr.bwl.de

Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt,
Gesundheit und Verbraucherschutz
Schellingstr. 155 * 80797 Miinchen

Telefax: 089/2170 26 23

E-Mail: poststelle@stmugv.bayern.de

Senatsverwaltung fiir Gesundheit, Soziales und
Verbraucherschutz

Oranienstr. 106 * 10969 Berlin

Telefax: 030/90 28 20 60

E-Mail: poststelle@sengsv.verwalt-berlin.de

Ministerium fiir Landwirtschaft, Umweltschutz
und Raumordnung

Postfach 60 1150 * 14411 Potsdam

Telefax: 0331/866 40 69-71

E-Mail: poststelle@mlur.brandenburg.de

Der Senator fiir Arbeit, Frauen und Gesund-
heit, Jugend und Soziales

Bahnhofplatz 29 = 28195 Bremen

Telefax: 0421/36148 08

E-Mail:
veterinaerwesen@gesundheit.bremen.de

Freie und Hansestadt Hamburg

Behorde fiir Umwelt und Gesundheit
Lagerstraf3e 36 * 20357 Hamburg
Telefax: 040/428 4140 40

E-Mail:
susanne.ising-volmer@bug.hamburg.de

Hessisches Ministerium fiir Umwelt,
ldndlichen Raum und Verbraucherschutz
HolderlinstraBe 1-3 * 65187 Wiesbaden
Telefax: 0611/44789771

E-Mail: poststelle@hsm.hessen.de
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Ministerium fiir Erndhrung, Landwirtschaft,
Forsten und Fischerei

Paulshéher Weg 119061 Schwerin

Telefax: 0385/588 60 25

E-Mail: Im-presse@mvnet.de

Niedersdchsisches Ministerium fiir den landli-
chen Raum, Erndhrung, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz

Calenberger Str. 2 * 30169 Hannover

Telefax: 0511/120 23 85

E-Mail: poststelle@ml.niedersachsen.de

Ministerium fiir Umwelt und Naturschutz,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz des
Landes Nordrhein-Westfalen

Schwannstr. 3 * 40476 Diisseldorf

Telefax: 0211/456 63 88

E-Mail: poststelle@munlv.nrw.de

Ministerium fiir Umwelt und Forsten des
Landes Rheinland-Pfalz
Kaiser-Friedrich-Str.1+ 55116 Mainz

Telefax: 06131/16 46 08

E-Mail: poststelle@Muf.rlp.de

Ministerium fiir Frauen, Arbeit, Gesundheit und
Soziales

Postfach 10 24 53 * 66024 Saarbriicken

Telefax: 0681/50133 35

E-Mail: poststelle@soziales.saarland.de

Sachsisches Staatsministerium fiir Soziales
Albertstr.10 * 01097 Dresden

Telefax: 0351/564 57 70

E-Mail: poststelle@sms.sachsen.de

Ministerium fiir Gesundheit und Soziales des
Landes Sachsen-Anhalt

Turmschanzenstr. 25 ¢ 39114 Magdeburg
Telefax: 0391/567 46 88

E-Mail: poststelle@ms.Isa-net.de

Ministerium fiir Soziales, Gesundheit und Ver-
braucherschutz

Adolf-Westphal-Str. 4= 24143 Kiel

Telefax: 0431/988 72 39

E-Mail: hermann.gallasch@SozMi.landsh.de

Thiiringer Ministerium fiir Soziales, Familie und
Gesundheit

Postfach 1012 52

99012 Erfurt

Telefax: 0361/379 88 00

E-Mail: poststelle@tmsfg.thueringen.de
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Ubersicht der fiir das Lebensmittel-Monitoring zustindigen

Untersuchungseinrichtungen der Lander

Baden-Wiirttemberg
Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Freiburg

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Karlsruhe

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Sigmaringen

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt
Stuttgart, Sitz Fellbach

Bayern
Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit, Erlangen

Bayerisches Landesamt fiir Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit, Dienststelle
OberschleiBheim

Berlin

Berliner Betrieb fiir Zentrale Gesundheitliche
Aufgaben (BBGes) - Institut fiir Lebensmittel,
Arzneimittel und Tierseuchen (ILAT)

Brandenburg
Staatliches Veterinér- und
Lebensmitteluntersuchungsamt Potsdam

Staatliches Veterinér- und
Lebensmitteluntersuchungsamt
Frankfurt/Oder

Bremen
Landesuntersuchungsamt fiir Chemie,
Hygiene und Veterindrmedizin

Hamburg
Institut fir Hygiene und Umwelt Hamburg

Hessen
Staatliches Untersuchungsamt Hessen,
Standort Kassel

Staatliches Untersuchungsamt Hessen,
Standort Wiesbaden

Mecklenburg-Vorpomimern
Landesveterindr- und
Lebensmitteluntersuchungsamt Rostock
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Niedersachsen

Niedersachsisches Landesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit * Lebensmittelinstitut
Braunschweig

Niedersachsisches Landesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit * Lebensmittelinstitut Oldenburg

Niedersachsisches Landesamt fiir
Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit * Veterindrinstitut fiir
Fische und Fischwaren Cuxhaven

Niedersachsisches Landesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit * Veterinarinstitut Hannover

Niedersachsisches Landesamt fiir
Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit * Veterindrinstitut
Oldenburg, AuB3enstelle Stade

Nordrhein-Westfalen
Chemisches und Lebensmittelunter-
suchungsamt der Stadt Aachen

Staatliches Veterindruntersuchungsamt
Arnsberg

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt
Bielefeld fiir die Kooperation der Stadt
Bielefeld und des Kreises Paderborn

Amt fiur Umweltschutz und
Lebensmitteluntersuchung der Stadt Bonn

Staatliches Veterindruntersuchungsamt
Detmold

Chemisches und
Lebensmitteluntersuchungsamt der Stadt
Dortmund, fiir die Kooperation der Stédte
Bochum und Dortmund

Chemisches Untersuchungsinstitut der Stadt
Duisburg

Chemisches und Lebensmittelunter-
suchungsamt der Stadt Diisseldorf fiir die
Kooperation der Stadt Diisseldorf und des
Kreises Mettmann
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Chemisches und Geowissenschaftliches
Institut der Stddte Essen und Oberhausen

Chemisches Untersuchungsamt der Stadt
Hagen fiir die Kooperation der Stadte Hagen
und Hamm

Institut fiir Lebensmittel- und Wasser-
untersuchungen der Stadt Koln

Chemisches Untersuchungsinstitut der Stadt
Leverkusen

Chemisches Landes- und Staatliches
Veterindruntersuchungsamt Miinster

Chemisches und Lebensmittelunter-
suchungsamt fiir die Stadt Ménchengladbach
und den Kreis Neuss fiir die Kooperation der
Stédte Krefeld, Ménchengladbach und der
Kreise Neuss und Viersen, Neuss

Gemeinsames Chemisches und
Lebensmitteluntersuchungsamt fiir den Kreis
Recklinghausen und die Stadt Gelsenkirchen
in der Emscher-Lippe-Region (CEL),
Recklinghausen

Institut fiir Lebensmitteluntersuchungen und
Umwelthygiene fiir die Kreise Wesel und
Kleve, Moers

Chemisches Untersuchungsinstitut
Bergisches Land Wuppertal

Rheinland-Pfalz
Landesuntersuchungsamt Institut fiir
Lebensmittel tierischer Herkunft Koblenz

Landesuntersuchungsamt Institut fiir
Lebensmittelchemie Speyer

Landesuntersuchungsamt Institut fiir
Lebensmittelchemie Trier

Saarland
Landesamt fiir Verbraucher-, Gesundheits-
und Arbeitsschutz Saarbriicken

Sachsen

Landesuntersuchungsanstalt fiir das
Gesundheits- und Veterindrwesen Sachsen,
Standort Chemnitz

Landesuntersuchungsanstalt fiir das
Gesundheits- und Veterindrwesen Sachsen,
Standort Dresden

Landesuntersuchungsanstalt fiir das
Gesundheits- und Veterindrwesen Sachsen,
Standort Leipzig
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Sachsen-Anhalt
Landesamt fiir Verbraucherschutz Sachsen-
Anhalt, Standort Halle/Saale

Landesamt fiir Verbraucherschutz Sachsen-
Anhalt, Standort Stendal

Schleswig-Holstein

Landeslabor Schleswig-Holstein
(Lebensmittel-, Veterindr- und
Umweltuntersuchungsamt) Neumunster

Landeslabor Schleswig-Holstein
(Lebensmittel-, Veterindr- und
Umweltuntersuchungsamt) AuB3enstelle Kiel I

Thiirringen

Thiringer Landesamt fiir Lebensmittel-
sicherheit und Verbraucherschutz (TLLV),
Standort Bad Langensalza

Thiringer Landesamt fiir Lebensmittel-
sicherheit und Verbraucherschutz (TLLV),
Standort Erfurt

Thiiringer Landesamt fiir
Lebensmittelsicherheit und
Verbraucherschutz (TLLV), Standort Jena
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