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Die Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1977

Le contrbdle des denrées alimentaires
en Suisse en 1977

L

Bericht des Eidgenossischen Gesundheitsamtes
Abteilung Lebensmittelkontrolle

Rapport du Service fédéral de I’hygiéne publique
Division du contréle des denrées alimentaires

Chef: Prof. Dr E. Matthey

Allgemeines — Généralités
Introduction

L’année 1977 a été marquée par quelques faits saillants que nous relevons ci-
aprés:

La «déclaration»

La modification de ’Ordonnance fédérale sur les denrées alimentaires (ODA)
visant & introduire la déclaration des composants sur I’étiquette des produits pré-
emballés a été de nouveau au centre des préoccupations de la Division du con-
trole des denrées.

Les projets étaient préts a €tre soumis au Conseil fédéral en juin 1977 lorsque
des doutes furent avancés par la Division de justice du Département fédéral de
justice et police sur la solidité de la base légale de I’article 54, 3e alinéa de la loi
de 1905.

De ’avis des juristes, ce texte peut donner lieu & des interprétations diverses, et
le Conseil fédéral n’a pas voulu prendre le risque de s’exposer a un recours de droit
public devant le Tribunal fédéral, et a préféré d’ajourner la prise en considération
du projet pour modifier entre-temps I’article 54, 3e alinéa de la loi dans un sens
qui ne laisse planer aucune équivoque.

Cette solution de sagesse n’a pas été comprise des organisations de consom-
mateurs qui ont réagi vivement dans la presse.

Pourtant, avec les mesures envisagées par le gouvernement, et compte tenu des

~délais transitoires accordés a I’industrie alimentaire pour adapter les emballages,
la mise en vigueur légale de ces textes ne sera pratiquement pas retardée.
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En effet, en décembre 1977, le Conseil fédéral donnait les instructions néces-
saires au Service fédéral de ’hygiéne publique (SFHP) pour diffuser le projet et
ses annexes a tous les milieux intéressés, et les invitait 2 appliquer deés 1978 les
dispositions prévues afin de réduire d’une année le délai transitoire prévu a 2 ans
(sauf cas particulier des emballages avec inscriptions vitrifiées) pour I’adaptation
de I’étiquetage A la nouvelle réglementation.

Il convient de souligner que la majorité des industries alimentaires pratiquent
déja la déclaration des composants en donnant I'information désirée aux con-
sommateurs selon des modalités quasiment identiques aux prescriptions du projet.

Tenant compte de cette constatation et de la recommandation du gouverne-
ment, tendant a appliquer les textes dés maintenant pour raccourcir les délais
transitoires, la situation réelle n’est guére modifiée par I'attitude de prudence et de
sagesse du Conseil fédéral.

S’agissant du projet lui-méme, on peut affirmer qu’aucun projet de modifica-
tion de ’ODA, par voie d’arrété du Conseil fédéral n’avait nécessité et engendré
depuis 1936 autant de travail et de discussions. Cela est d’autant plus paradoxal
que depuis 1969, mis a part quelques rares réticents mais non opposants, tous les
milieux intéressés se sont déclarés d’accord sur le principe de I'introduction géné-
rale et obligatoire de la déclaration des composants sur les denrées préemballées.

La difficulté de cette entreprise résidait moins dans I’élaboration des textes sur
la déclaration elle-méme que dans la préparation des outils servant a la réaliser
effectivement, c’est-a-dire les listes d’additifs, la liste d’application, ainsi que les
dispositions réglant les produits intermédiaires, le «carry-over», les emballages
multiples et autres cas particuliers mineurs par rapport a I'ensemble. Certes, la
tache fut ardue, mais non impossible. Les listes ont été élaborées. Elles représentent
a peu prés Iétat actuel, c’est-a-dire la situation acquise par l’application des
chapitres de PTODA et de 'article 5, 2e alinéa, relatif a I’admissibilité des denrées
non définies dans 'ODA. Quelques adjonctions ont été faites dans les listes
positives d’additifs homologues 2 ceux existants. On s’est parfois inspiré de la
théorie de Bigwood, selon laquelle, lorsque le principe de 'emploi d’un additif
pour une denrée donnée est acquis, il vaut mieux avoir a sa disposition plusieurs
additifs de la méme classe technologique afin d’en assurer une plus grande ré-
partition dans la ration alimentaire. Exceptionnellement il a été accepté quelques
demandes éparses de nouveaux emplois d’additifs non prévus dans ’ODA, pré-
sentées 2 la faveur des deux consultations effectuées.

En fait, ni les listes positives, ni la liste d’application n’ont été contestées sur le
fonds lors de la deuxiéme procédure de consultation. Il n’y a eu que des remarques
de détail.

D’une maniére générale, on a apprécié leffort de clarté fait par le SFHP. Les
articles 9, 9a, 13, 13a, 13b, 13c, 13d du projet, ainsi que 'ordonnance départe-
mentale sur les additifs avec ses listes positives et sa liste d’application, constituent
un ensemble cohérent dont la structure juridique permettra une adaptation souple
et rapide selon ’évolution de la technologie alimentaire.

Il est patent que pendant 1978 et jusqu’a la mise en vigueur légale de ces textes
(prévue en avril 1979, pour tenir compte de la procédure de revision de 'article 54
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de la loi devant les chambres fédérales et du délai référendaire), I’application
volontaire des projets va créer une situation juridique ambigué. Il faut tolérer
endant ce temps l’application de deux sortes de textes, les actuels (de droit) et
les futurs (de fait). Les textes projetés ne sont pas en contradiction avec les textes
actuels, sauf rares exceptions. Ils sont en général plus contraignants dans I’obli-
gation de déclarer les composants.

Les chimistes cantonaux ont été priés de tolérer cette situation. Une fois de
plus on vérifiera I'adage selon lequel «a quelque chose malheur est bon!»

Sitot connue en automne 1977 la décision du Conseil fédéral d’ajourner la
modification de 'ODA sur la déclaration, certains milieux intéressés ont profité de
ce fait pour demander des rectifications ou changements mineurs dans les textes du
projet. Le Service fédéral est conscient que des améliorations de détail ou des
précisions peuvent étre souhaitables, ou encore que quelques erreurs pourraient
s’étre glissées par ignorance de certains faits dans I’élaboration de ces textes. Il est
prét a les étudier pendant 'année 1978 dans la mesure (et c’est le cas) ou les
modifications désirées revétent un caractére minexr qui ne remettent pas en cause
le systéme adopté. Ainsi le projet qui sera soumis au Conseil fédéral aura subi
quelques retouches de finition et n’en sera que plus clair.

Rewvision totale de la loi fédérale du 8 décembre 1905 sur le commerce des denrées
alimentaires

Le théme est connu. La revision s’impose pour adapter, dans le cadre de la
Constitution, la loi aux exigences d’un contr6le moderne des denrées alimentaires.

L’avant-projet élaboré par la Sous-commission «législation et contréle» (Com-
mission Hodler) de la Commission fédérale de I’alimentation (CFA) renforcée par
une représentation plus nombreuse des chimistes cantonaux a été soumis, en cours
d’année, a la Commission d’experts extra-parlementaire nommée par le Départe-
ment de I'intérieur et présidée par le Conseiller national Cavelty.

L’avant-projet ne traitait que du contrdle des denrées alimentaires, a Iexclusion
de la viande et des produits carnés, ce dernier groupe faisant I'objet d’une loi
separée. Cette conception n’avait du reste pas rassemblé 'unanimité de la Com-
mission Hodler.

La Commission d’experts extra-parlementaire a tenu deux séances en 1977. Elle
a examing, des 'entrée en matiére, le théme fondamental de I'opportunité d’une
seule loi sur les denrées y compris la viande et les produits carnés, par rapport a
la conception de deux lois distinctes.

A une forte majorite elle a pris position en faveur d’une loi unique traitant des
denrées et des viandes.

Ce faisant, elle ne pouvait pas continuer les travaux sur ’avant-projet.

Le dossier a donc été renvoyé au Conseil fédéral pour instruction. L’élaboration
d’une loi unique exige également une représentation plus équitable des milieux
chargés jusqu’a maintenant du contrdle des viandes. La Commission Cavelty sera
vraisemblablement dissoute pour étre reconstituée différemment.
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Les colorants

Ils n’ont pas bonne presse, et constituent le groupe d’additifs le plus contesté
par les consommateurs, méme si les garanties de sécurité sont aussi sévéres que pour
les autres groupes d’additifs.

Pour donner suite aux veeux exprimés par la CFA, il a été décidé de modifier
dés maintenant D’article 441 actuel de 'ODA en adaptant les listes a celles du
Marché Commun. Les listes sont plus courtes. La rédaction de I’article 441 modifié
sera la méme que celle de larticle 442 du projet, et prévoit les deux groupes
fondamentaux de colorants a savoir: ceux qui sont naturellement présents dans les
denrées alimentaires et ceux qui n’y sont pas.

Le délai d’adaptation d’une année pour tous les colorants sera épuisé lors de la
mise en vigueur légale de la déclaration. Il n’y a pas de délai d’adaptation pour
I’auramine O et pour la fuchsine, figurant jusqu’d maintenant dans la liste des
colorants pour les coquilles d’ceufs.

En ce qui concerne précisément les colorants pour les coguilles d’cenfs, la liste
en a été considérablement écourtée; en effet, les sels d’aluminium des colorants
pour denrées peuvent étre utilisés a cette fin, comme c’est déja le cas en France.
Elle sera complétée par deux ou trois colorants repris de la liste allemande prévue
a cette fin.

L’aflatoxine

La collaboration entre le SFHP et les laboratoires cantonaux a la suite des
résultats analytiques observés dans les farines d’amandes importées peut étre citée
comme un exemple d’efficacité obtenue rapidement.

En effet, dés les premiéres données analytiques connues, le SFHP a organisé le
contrble a la frontiére en demandant aux Services de la douane (conformément
aux dispositions légales) de prélever systématiquement des échantillons sur les
marchandises susceptibles d’&tre contaminées par 1’aflatoxine (amandes, arachides,
tourteaux de graines oléagineuses). Une méthode de dosage unifiée a été adoptée
par les laboratoires cantonaux. Les chiffres-limites prévus en Allemagne ont été
appliqués en premiere phase d’appréciation. La situation s’est rapidement amélio-
rée, les importateurs ayant renoncé d’eux-mémes d’introduire en Suisse des amandes
ou arachides sous forme de farine.

De son coté, la Division de Pagriculture du Département de 1’économie pu-
blique a décrété I'interdiction d’affourager dés le ler aolit 1977 des tourteaux d’ara-
chides au bétail laitier, ’aflatoxine By des tourteaux pouvant se retrouver dans le
lait sous la forme Mj, moins toxique et en quantité environ 100 fois moindre. La
également, la situation s’est améliorée.

Il n’en demeure pas moins que la contamination de I’alimentation par les afla-
toxines reste un probléme lancinant et prioritaire. Les contrbles devront encore
étre renforcés, cependant la solution de ce probléme réside dans les mesures a
prendre 2 la production. A ce sujet une conférence FAO/OMS s’est tenue en 1977
a Nairobi pour conseiller les pays producteurs (spécialement en Afrique, Asie,
Amerique latine) sur les mesures simples, mais efficaces, 2 prendre lors du stockage
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de ces produits, en tenant compte de la climatologie de ces régions. Il y va de
I’épidémiologie du cancer du foie.
Le SFHP et la Division de I’agriculture continuent leurs investigations dans

la lutte contre la contamination par l’aflatoxine, avec le précieux concours de
Iinstitut de toxicologie de 'EPF 4 Schwerzenbach (ZH).

Résidus de pesticides

Il faut y revenir.

Le SFHP reste d’avis que les tolérances fixées ont force légale et que leur
dépassement constitue un motif de contestation.

Le SFHP pense également que les suites 2 donner a la contestation sont unique-
ment du ressort du chimiste cantonal, qui détient seul les éléments d’appréciation
déterminante, soit 'importance et la fréquence des dépassements et I'importance
des lots contestés.

Toute la gamme des mesures possibles peut étre utilisée, depuis ["avertissement
pur et simple jusqu’a la dénonciation a ’autorité judiciaire de répression.

Le «Food and animal feed contamination monitoring programme» de POMS

Sous ce titre en anglais, ’OMS entend entreprendre une vaste enquéte dans 13
pays aux fins d’évaluer aussi exactement que possible la charge réelle en contami-
nants (Pb, pesticides organochlorés et aflatoxine) dans certaines denrées alimen-
taires.

La notion de «monitoring» éveille en soi I'idée de «données représentatives».

La Suisse, sollicitée a cet effet, a décidé de participer a cette enquéte qui durera
jusqu’a la fin de 1979 et probablement plus longtemps.

Le SFHP a été désigné comme «Centre collaborateur», c’est-a-dire comme
point de contact coordinateur des données a rassembler en Suisse A I’intention de
'OMS.

Les chiffres recueillis seront exploités uniquement selon les instructions de
'OMS, c’est-a-dire sans considération de leur origine en Suisse.

Tabac

Les opinions les plus contrastées ont été exprimées au sujet du projet de revision
des articles 420 et 421 de PODA, lors de la procédure de consultation des milieux
intéressés.

Les textes prévus dans la limitation de la publicité apparaissent lénifiants,
inefficaces, et encore trop libéraux pour les uns alors qu’ils sont jugés sévéres par
les autres.

L’évaluation de cette consultation sera faite en 1978. Peut-étre s’achemine-t-on
vers la déclaration quantitative des principaux constituants jugés nocifs (nicotine et
goudrons totaux) sur les paquets, indépendamment de ’avertissement concernant
la compromission de la santé par I'usage du tabac.

Ce dossier reste encore ouvert.
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Les revisions en cours de PODA

La Division du contrdle des denrées alimentaires a parfois été accusée de com-
mencer de nombreuses revisions de ’ODA et de n’en terminer aucune ou du moins
peu dans les délais raisonnables. Ce reproche n’est pas entiérement infondé, bien
qu'a peine exagéré. Cela tient au systéme. Les demandes de revision sont dues le
plus souvent a initiative des chimistes cantonaux, a celle d’organisations profes-
sionnelles directement intéressées. Elles sont pour la plupart justifiées, ce qui incite
le SFHP a en accepter le principe.

La procédure de consultation préalable a toute modification de 'ODA n’est
pas codifiée en Suisse. Mais ['usage solidement établi de demander leur avis a tout
groupement plus ou moins constitué et intéressé, confére a ces milieux plus qu’un
droit. Cela devient un devoir de l'autorité. Cela explique aussi la lenteur, avec
laquelle I’autorité se voit (bien malgré elle) contrainte d’agir.

Ces consultations n’apportent pas toujours des éléments positifs.

La défense d’intéréts commerciaux apparait souvent en filigrane dans les ob-
servations regues, ce qui ne facilite pas la tache du SFHP.

L’idée d’établier des priorités est séduisante. Cependant, ce qui est prioritaire
pour certains milieux apparait secondaire pour le SFHP et les chimistes cantonaux
et inversement. Par ailleurs, trop de spécialistes s’embourbent dans des détails qui
apparaissent comme 'obsession d’un perfectionnisme exagéré, ce qui n’accélere pas
les travaux.

Activités internationales

Le Codex Alimentarius continue d’accumuler les projets de normes recomman-
dées. Il y en a maintenant 85. La Suisse continue de participer a 1’élaboration de
ces normes, en prenant part aux travaux des comités compétents et en infléchissant
souvent les débats dans un sens favorable aux theses helvétiques.

Par contre, la Suisse pratique toujours une politique attentiste quant a ’accep-
tation partielle ou non, ou au refus pur et simple de ces normes. Cette situation
n’est plus guére tenable. Il convient de relever qu'une décision gouvernementale au
sujet des normes Codex pose des problémes de droit international qui seront
discutés en 1978 avec le concours du Département politique, du Département de
justice et police et avec le Département de ’économie publique.

La situation est plus simple en ce qui concerne les travaux des comités spécia-
lisés du Conseil de I’Europe (arbmes, matiéres plastiques, cosmétiques, bactériolo-
gie), dont les recommandations revétent un simple caractére de documentation
scientifique. :

Le Codex vise une réglementation harmonisée des denrées commercialisées a
’échelle mondiale. Le Conseil de I'Europe cherche & fournir aux autorités du
contrdle des denrées des données scientifiques propres 2 les aider dans leur ligne de
conduite dans des problémes spécifiques.

Ces travaux représentent une documentation utile, qui peuvent servir de base

de discussion dans tous les projets de revision de 'ODA ou du Manuel suisse des
denrées.
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Les représentants suisses au Congrés de ’OIV tenu 2 Changins s/Nyon en
juillet 1977 n’ont pas manqué de soulever a nouveau le sujet de ’acide sorbique
dans les vins. Un courant se dessine a 'OIV pour réexaminer 'opportunité de
’emploi de cet anti-levures dans les vins.

Manuel suisse des denrées alimentaires

En ce qui concerne I'état actuel des travaux, nous vous renvoyons au rapport
d’activité de la section du Manuel.

Plus préoccupante pour les chimistes cantonaux est la question encore ouverte
du statut juridique des «exigences spéciales» découlant de ’article 5, ler alinéa de
’ODA, en regard de celles de I’article 55 de la loi de 1905. Ces deux prescriptions
apparaissent contradictoires.

La Sous-commission «législation et controle» de la CFA a été saisie de ce
probléme et I’étudiera en 1978.

En attendant, le seul moyen légal de contestation d’une denrée qui ne répond
pas aux «exigences spéciales» du Manuel (art. 5, ler al. ODA) reste la référence a
larticle 8 ODA (lorsqu’elle est pleinement justifiée) ou, pour certaines denrées, la
référence a un article de PODA renvoyant explicitement aux prescriptions du
Manuel.

Tendances et conclusions

Quelques remarques s’imposent:

a) Les textes sur la déclaration sont renvoyés faute de base juridique suffisante.

b) Le projet tendant & imposer un poids minimum de demi-créme pour la vente
des «cafés-crémes» est renvoyé, faute de base juridique suffisante (manque de
proportionnalité par rapport au but a atteindre).

c) La prescription du projet de revision de l’article 101 sur la margarine, rela-
tive a la protection de la forme «tablette» pour le beurre («Buttermodeli») est
déclarée abusive, faute de base 1égale suffisante.

d) Les chiffres-limites du Manuel n’ont pas de force légale selon la Division de
justice, malgré l’article 5, ler alinéa de PODA, mais sont des «directives».
L’article 5, ler alinéa devrait étre revu, ou alors la nouvelle loi devrait aborder
ce probléme.

e¢) Les circulaires du SFHP n’ont aucune force 1égale.

On pourrait citer encore d’autres exemples. Ces quelques considérations mé-
ritent réflexion.

Les services juridiques de I’Etat se montrent de plus en plus stricts dans le
fondement des textes d’application de la loi. Les juristes entendent freiner les tech-
nocrates dans la tendance a la réglementation, laquelle est souvent la conséquence
d’interventions vigoureuses des organisations de consommateurs ou de producteurs,
ou encore de parlementaires.

La Division du contrdle des denrées alimentaires se trouve une fois de plus
placée entre deux feux. Une initiative rapide du SFHP se heurte aux intéréts des
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industriels ou des juristes de 'administration qui évoquent la fragilité des bases
légales de notre intervention. Une attitude plus attentiste dictée par le souci de
respecter ces mémes bases légales provoque immanquablement des réactions
ameéres des consommateurs ou de certains chimistes cantonaux.

Le raidissement de la position des organes juridiques de I’administration est
compréhensible en regard de la jurisprudence récente du Tribunal fédéral.

Rien ne sert de commenter plus avant ce théme. Il faut accepter la prudence
des juristes comme un retour a une plus saine conception de I’¢laboration des
textes d’application de la loi. ‘

Quelle que soit la teneur et la forme de la future loi sur les denrées alimen-
taires, son application par les autorités cantonales restera du ressort des chimistes
cantonaux. Cette position est incontestée et c’est trés bien ainsi.

Par ailleurs, le contrdle devient de plus en plus technique et fait appel a des
connaissances scientifiques de plus en plus poussées ainsi qu’a des équipements de
plus en plus sophistiqués.

Les efforts faits par I’Association sur le plan de la régionalisation, les spéciali-
sations offertes par les grands laboratoires sont une preuve de I’esprit de coordi-
nation qui anime les chimistes cantonaux a ’échelle de la région.

Cependant, cela ne saurait suffire & la conduite d’un contréle moderne des
denrées alimentaires.

Le SFHP doit avoir un réle non pas plus important, mais plus efficace a
jouer. Les circulaires ne suffisent pas. La future loi devra donner plus de compé-
tence au SFHP d’autoriser ou d’interdire certaines pratiques non codifiées par
PODA et qui résultent de technologies nouvelles. Le SFHP est un bon poste
d’observation de la situation générale, aussi bien par les renseignements regus par
les cantons que par ceux regus des organisations internationales ou des autorités
étrangeres. C’est aussi une bonne table d’écoute des doléances des organisations
professionnelles.

Le SFHP devrait pouvoir infléchir le contréle sur les sujets brlilants. Les me-
sures prises dans le cas de la contamination par l'aflatoxine représentent un bon
exemple, mais qui reste un peu isolé.

Ces quelques remarques ne doivent pas faire oublier qu’en comparaison de ce
qui existe sur le plan mondial, notre pays dispose d’un systéme qui fait I’ad-
miration et I’envie de beaucoup de spécialistes, par sa densité d’organismes locaux
de controle placés sous la responsabilité d’un chef qui est le chimiste cantonal, par
sa décentralisation qui est un gage d’efficacité, et par le Service fédéral qui est
la centrale d’information, de recherches et de coordination.

Le systeme est certainement perfectible, mais la structure est bonne, et il faut
la garder.
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Wissenschaftliche Titigkeit — Activité scientifique

Section chimie alimentaire et radioactivité

La répartition des tiches au sein de la section n’a pas subi de modifications en
1977,

Principales taches administratives

— Suppléance du chef de la division.

— Contribution a la revision de divers articles de 'ODA, en particulier des ar-
ticles 9, 9a et 13 (additifs, déclaration), 453 (ustensiles en céramique), 80
(fromage), 291—299 (café, extraits de café, succédanés de café).

— Publication de 'organe «Travaux de chimie alimentaire et d’hygiéne». L’élabo-
ration d’un registre des auteurs et d’un index alphabétique 1953—1977 a été
entreprise, Le registre des auteurs sera publié incessamment, 'index alpha-
bétique au cours de 1978.

— Gestion de la bibliothéque de la Division du contrble des denrées alimentaires.

— Publication et distribution restreinte de la préédition du chapitre «Substances
aromatisantes» du Manuel des denrées alimentaires.

— Secrétariat de la Société suisse de chimie analytique et appliquée. Publication
du compte rendu annuel.

— Mise 2 jour des dossiers radioactivité et irradiation des denrées alimentaires.

Principanx travaux de recherche et de laboratoire

Additifs alimentaires

a) L’élaboration de méthodes d’identification et dosage des émulgatenrs a été
poursuivie. La vérification et la mise au point de méthodes prévues au cha-
pitre «Emulgateurs» du Manuel des denrées alimentaires a été effectuée en
collaboration avec la sous-commission ad hoc.

b) L’étude des propriétés chimiques et physiques des matiéres épaississantes en vue
de I’élaboration de méthodes d’identification et de dosage a été reprise.

c) La méthode de dosage par CM du 4-méthyl-imidazole dans le colorant cara-
mel a été vérifiée. L’étude d’une méthode de dosage par CG a été entreprise.

d) Les méthodes (CM et CG) proposées dans les monographies du chapitre «Sub-
stances aromatisantes» ont été éprouvées. Les tableaux CM et CG (données
analytiques) devraient étre revus.

Métaux et autres éléments toxiques

Une méthode de minéralisation en série pour le dosage des métaux Pb, Cd, Zn
et Se a été mise au point. Elle permet le dosage en série par AA (cellule au gra-
phite) de 20—40 échantillons par semaine (Se excepté). Il est prévu d’appliquer la
meéthode sur une large échelle pour évaluer sur des données plus vastes et nou-
velles le taux d’incorporation de ces métaux par voie de nutrition dans notre pays.
En outre, la méthode sera publiée dans les «Travaux» incessamment.
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Café

La chromatographie liquide 2 haute pression a été appliquée au dosage des
hydroxytryptamides dans le café en grain affiné (reizarm). Une méthode originale
a été élaborée et publiée dans les «Travaux». Nous avons en outre participé a un
test de dosages comparatifs avec 7 laboratoires d’Allemagne.

L’évaluation des résultats obtenus dans les différents laboratoires ne nous est
pas encore connue. La méthode HPLC doit étre modifiée pour étre applicable au
café moulu.

Edulcorants artificiels

Les méthodes décrites dans le Manuel des denrées alimentaires pour doser la
saccharine et le cyclamate ont été vérifiées. Pour la saccharine une méthode de
dosage mieux appropriée devrait étre introduite dans le chapitre du Manuel. La
détermination des impuretés dans les édulcorants artificiels a été testée en vue de
décrire les méthodes dans le Manuel. Il n’a pas été décelé de p-toluénesulfonamide
et moins de 5 ppm d’o-toluénesulfonamide dans la saccharine. La méthode de
dosage de la cyclohexylamine et de la dicyclohexylamine dans le cyclamate a été
’objet d’essais encore en cours.

Chocolat

La détermination des graisses étrangeres dans le chocolat a été étudiée et plu-
sieurs essais (rapport des acides gras et de la stigmastérine/campestérine) ont été
menés a bien. La recherche de constituants caractéristiques dans I’insaponifiable des
graisses est en cours.

Radioactivité

La surveillance de la radioactivité des denrées alimentaires a été poursuivie.
Les contrbles de sécurité ont été étendus a la centrale de Gosgen. Le rapport an-
nuel de la Communauté de surveillance a été publié dans les «Travaux» et com-
muniqué a la Commission fédérale (KUeR).

Divers

Nous avons participé a un test de dosages comparatifs de I'acidité des céréales et
produits de mouture, organisé par I’Association internationale de chimie céréaliére

(ICC).

Note

Les nouvelles possibilités qui nous sont offertes d’utiliser le centre de docu-
mentation DOKDI meéritent d’étre utilisées entierement. De nombreux problémes
de documentation et de recherches bibliographiques peuvent étre résolus extréme-
ment rapidement par ce centre.
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Sektion Pestizidriickstinde und Kontaminationen

Administrative Tdtigkeit

Festlegung von Hochstkonzentrationen fiir Pestizide und Umweltchemikalien
Prifung von Holzschutzmitteln, Farben und Lacken fiir Lebensmittelriume
Bewilligung von Kunststoffen fiir Lebensmittelverpackungen

Wissenschaftliche Mitarbeit in Arbeitsgruppen des Europarates, Codex Ali-
mentarius, FIL.

Wissenschaftliche Titigkeit in den Laboratorien

Die Studien tiber die Migration von Monomeren aus Kunststoffverpackungen
in Lebensmittel betrafen vor allem Vinylchlorid-Monomer und monomeres
Styrol. Die Marktkontrolle zeigte, dafl Riickstinde von Vinylchlorid-Mono-
mer in Lebensmitteln, hauptsichlich in Fetten und Oelen, ein Niveau erreicht
haben, das an der Nachweisgrenze der Methode liegt.

Riickstinde von monomerem Styrol in Milchprodukten .iiberstiegen nur selten
die Grenze von 0,05 ppm.

Die Studie zur Verbesserung der Nachweisgrenze von Aflatoxinen in der
HPLC durch die Verwendung von kieselgelgefiillten Fluoreszenzdetektoren
wurde abgeschlosseen (J. Chrom. 131,458—463 (1977)). In Sammelmilchproben
(Winter, Sommer 1977) wurden mittels einer provisorischen HPLC-Methode
(Mitt. 68, 36—45) die Aflatoxine My und Ms bestimmit,

Die Arbeiten zum Uebergang biozider Stoffe aus Anstrichen in die Raumluft
und deren Sorption durch lagernde Lebensmittel wurden weitergefiihrt. Einige
Resultate wurden publiziert (Chemosphere 6, 215—221 (1977), Chem. Rund-
schau 30, 49 (1977)). Die Untersuchungen werden mit den Wirkstoffen Penta-
chlorphenol, Endosulfan und Bis-(tri-n-butylzinn)-oxid weitergefiihrt.

Sektion Bakteriologie

Administrative Tditigkeit

Die Schwerpunkte der administrativen Titigkeit lagen auf den folgenden Ge-

bieten:
— Organisation und Koordination der Einfuhrkontrollen fiir Lebensmittel, die

unter dem Verdacht standen, Aflatoxine zu enthalten. Im Vordergrund der
Untersuchungen standen Mandeln, Erdniisse, Hasel- und Baumniisse, Pistazien
sowie Oelsamen. Aufgrund der Toxikologie der Aflatoxine wurden die not-
wendigen Bestimmungen iiber die hochstzuldssigen Aflatoxingehaltswerte fest-
gelegt.

Erste Vernehmlassung von Artikel 6a LMV und der dazugehdrenden Ver-
ordnung iiber die hygienisch-mikrobiologischen Anforderungen an Lebens-
mittel, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde.

Bearbeitung der Frage betreffend das Vorkommen von Staphylokokken-Ente-
rotoxinen in Lebensmitteln, insbesondere in Halbhart- und Weichkisen.
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— Ausarbeitung eines Vorentwurfes zur Revision der Artikel 76 und 77 LMV im
Rahmen einer Arbeitsgruppe der Spezialkommission fiir amtliche Kontrolle
der Milch und Milchprodukte.

— Datierung von pasteurisierter Milch (Auswertung der Temperaturkontrollen
der kantonalen Laboratorien).

— Bearbeitung der Frage des Keimgehaltes platter Mineralwisser im Rahmen des
Codex Alimentarius.

— Auswertung der Untersuchungsergebnisse und Berichterstattung betreffend das
Vorkommen von psychrotrophen und hitzestabilen Keimen in Milch (Arbeits-
gruppe SMK).

— Mitarbeit in Arbeitsgruppen des Europarates, des Internationalen Milchwirt-
schaftsverbandes, der FAO/WHO sowie im Komitee fiir Lebensmittelhygiene
des Codex Alimentarius.

Bakteriologisches Laboratorium

Die experimentellen Arbeiten fiir den Nachweis von Staphylokokken-Entero-
toxinen wurden fortgesetzt. In Modell-Losungen konnen Enterotoxine qualitativ
reproduzierbar nachgewiesen werden, wobei die Nachweisgrenze fiir Enterotoxin
A bei 0,25 ng/ml liegt. Die quantitative Reproduzierbarkeit bietet noch einige
Schwierigkeiten. Eine Publikation ist in Vorbereitung. Die Eignung verschiedener
Nihrmedien fiir die Erfassung von Schimmelpilzen in Lebensmitteln wurde unter-
sucht. Zwischen OGY-, Phytone-Yeast-Extract- und Sabouraud-Dextrose-Agar
konnten keine signifikanten Unterschiede festgestellt werden. Dextrose-Salz-Agar
ergab dhnliche Werte; bei diesem Medium wurden jedoch zwischen den einzelnen
Chargen extreme Unterschiede gefunden. Die Resultate von Oberflichenausstrichen
waren bei allen vier Nihrmedien im Vergleich zu Guflkulturen in der gleichen
Groflenordnung.

Um bei Proben mit hohen Keimzahlen das Anlegen langer Verdiinnungsreihen
zu umgehen, wurde die Eignung von Mikroliterspritzen fiir die Impfung der

Platten gepriift. Die Versuche ergaben zwischen den beiden Methoden keine Unter-
schiede in den Ergebnissen.

Sektion Lebensmittelbuch

Einige Kapitelentwiirfe fiir das Lebensmittelbuch machten lingere redaktio-
nelle Bemiithungen notwendig.

Nachtrige fiir die Kapitel «Konservierungsmittel und Antioxidantien» sowie
«Wein» wurden fiir die Veroffentlichung vorbereitet.

Die geplante Teilrevision des Kapitels «Milch» (von den Kantonschemikern
beantragt) rief wegen der Frage der Angabe des Fettgehaltes in Gewichtsprozenten
(°%0 g/g) eine heftige Reaktion der interessierten Wirtschaftskreise hervor und bleibt
deshalb hingig.

Als Erstveroffentlichungen erschienen die Kapitel «Gelier- und Verdickungs-
mittel» und «Elementare Tests zur Beurteilung von Mefidatens».
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Die franzosische Ausgabe konnte um die Kapitel «Produits de mouture et
amidon», «Pain, articles de boulangerie et de patisserie, pate», «Vin» und «Thé et
plantes pour tisanes» vermehrt werden. Die Kapitel «Levure de boulangerie»,
«Fruits et légumes» und «Biére» gingen auf Jahresende in Druck. Damit liegen
jetzt insgesamt 16 Kapitel vor. Die provisorische Ausgabe des monumentalen
Kapitels tiber «Substances aromatisantes» gelangte zu einer begrenzten Verteilung.

Die Lebensmittelbuchkommission befaflte sich an einer Sitzung mit dem Kon-
zept fiir ein neues Kapitel tiber didtetische Lebensmittel. Auflerdem wurden Fragen
der Ueberpriifung neuer Methoden, der Mafleinheiten sowie der Reinheitsanforde-
rungen an Zusatzstoffe erortert.

Abklarungen betreffend die Bedeutung und das Schicksal einiger rudimentirer
Bestimmungen der LMV wurden aufgenommen (z.B. diejenigen iiber Wasch-,
Reinigungs- und Pflegemittel).

Die Sektionsangehorigen waren in verschiedener Weise weiterhin mit den Be-
stimmungen liber die Lebensmitteldeklaration und die Zusatzstoffe beschiftigt.

Mitteilungen aus dem Gebiete der Lebensmitteluntersuchung und Hygiene

Diese Zeitschrift dient der Schweizerischen Gesellschaft fiir analytische und
angewandte Chemie als offizielles Organ und wird vom Eidgendssischen Gesund-
heitsamt verdffentlicht. Im Berichtsjahr sind 17 Originalarbeiten, 16 Referate und
6 Kurze Mitteilungen in deutscher (31), franzosischer (7) und englischer (1) Spra-
che sowie die Berichte iiber die Lebensmittelkontrolle in der Schweiz, iiber die
Radioaktivitit der Lebensmittel, iiber die Jahresversammlung der Schweizerischen
Gesellschaft fiir analytische und angewandte Chemie und {iber die Titigkeit der
Eidgenossischen Erndhrungskommission verdffentlicht worden.

Kontroll- und iibrige Tatigkeit

Am Eidgendossischen Gesundbeitsamt
Kreisschreiben
In Anwendung von Artikel 25 Absatz 1 des Eidgendssischen Lebensmittel-
gesetzes und zur Erliuterung der dazugehdrenden Verordnungen sind den amitli-
chen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle 60 (im Vorjahr 65) Kreisschreiben
und 5 (4) Versandanzeigen zugestellt worden.

Diese Zirkulare betrafen: 1977 1976
— Lebensmittel mit Anpreisung eines Vitamingehaltes 2 2
— diitetische Lebensmittel 2 1
— Lebensmittel, die in der LMV nicht vorgesehen sind (Art. 5 Abs. 2) 1 1
— Aufbrauch von Etiketten usw., die den Vorschriften der LMV
nicht entsprachen (76 Bewilligungen) 13 16
— Bekanntgabe, Erliuterungen und Auslegung von gesetzlichen
Erlassen 31 26
— Diverses 16 21
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Sektion Bewilligungen

Im Berichtsjahr wurden durch die Sektion folgende Bewilligungen erteilt:

43 Bewilligungen fiir vitaminierte Lebensmittel in Anwendung der «Verfligung des
EDI {iber Zusatz und Anpreisung von Vitaminen bei Lebensmitteln».

75 Bewilligungen fiur didtetische Lebensmittel gemafl Artikel 180—185 LMV.

47 Bewilligungen gemafl Artikel 5 Absatz 2 LMV fiir Lebensmittel, die in der
genannten Verordnung nicht umschrieben sind, davon
6 Backhilfsmittel

Konditorethilfsstoffe

Trennmittel

Getrinkegrundstoffe

Aperitifs auf Weinbasis

Fruchtsafte verdiinnt und gezuckert

Saucen

fliissige Wiirzen

W = O = O3

Kosmetika

Das Hauptgewicht liegt nach wie vor auf der Behandlung der dringlichsten
Anfragen, die zur Hauptsache in der Beurteilung von Priparaten besteht. Dabei
hat die freiwillige Anmeldung von Kosmetika gegeniiber dem letzten Jahre wie-
derum vermehrt zugenommen. Diese iiberwiegen, im Vergleich zu Begutachtungen
aufgrund von Beanstandungen von kantonaler Seite oder von der Konkurrenz.

Daneben wurden auch dieses Jahr wieder einige der «pharmakologisch wirk-
samen Stoffe» in die Positivliste der Kosmetika-Verfiigung aufgenommen und
somit zum Einsatz in Produkten bewilligt; dies sind mehrheitlich Konservierungs-
mittel.

Da ein Mitarbeiter immer noch fehlt, konnte neben diesen Arbeiten nicht viel
in Angriff genommen oder erledigt werden.

So steht die fiir die Weiterarbeit unerlaflliche Auswertung der Antworten und
Kommentare zum Entwurf der newen Werberichtlinien von den sog. interessierten
Kreisen noch an. Die Aussendung des Entwurfes war auf reges Interesse gestofien,
so dafl der Antworten entsprechend viele sind.

Auch die Bereinigung der Erganzungsliste fiir die in Kosmetika erlaubten phar-
makologisch wirksamen Substanzen konnte noch nicht abgeschlossen werden, was
Voraussetzung fiir deren Verdffentlichung ist, ganz zu schweigen von der eben-
falls langst tiberfilligen Totalrevision der Positiv- und Negativlisten.

Einzig mit der Revision des Artikels 467 LMV wird nun begonnen, da nach
einer Besprechung mit der IKS folgendes festgelegt worden ist:

EGA/LMK iibernimmt simtliche Kleinkinderpflegemittel, da diese grundsitz-
lich kosmetischen Charakter haben. Weil diese jedoch nicht einfach unkontrolliert
auf dem Markt sein sollten, wird fiir diese Produkte eine obligatorische An-
meldung eingefiihrt. Gleichzeitig wiirde auch unter dieser partiellen Registrierung
eine weitere Gruppe, die sog. Ad- oder Hypoallergika (Pflegepriparate, die fiir
Allergiker empfohlen werden), miteinbezogen, denn auch diese Produkte bediirfen
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einer strengeren Kontrolle, da sie ebenfalls fiir eine mehr gefihrdete Verbraucher-
gruppe eingesetzt werden. Dafiir fallen simtliche Massagemittel, die nicht lediglich
Gleitfunktionen ausiiben sowie die Fufpilzprophylaxe wieder unter die IKS.

Europarat-Arbeitsgruppe fiir kosmetische Produkte:

An der (8.) Frithjahrssitzung wurden die Positivlisten fiir die Konservierungs-
mittel bereinigt und zusammen mit den Richtlinien fiir die toxikologischen Prii-
fungsanforderungen fiir kosmetische Produkte und Ingredienzien zum Druck
bereitgestellt.

Trinkwasserapparate

Im Berichtsjahr wurde fiir 16 Apparatetypen zur Aufbereitung von Trink-
wasser eine Genehmigung erteilt. Neu gelangten 12 Firmen mit Gesuchen fiir 22
Apparatetypen an uns. Von 5 Ionenaustauschern, die die Laborteste erfolgreich
bestanden haben, laufen zurzeit noch die Feldversuche. Es wurde eine gesamt-
schweizerische Umfrage zur Abklirung der Ursachen fiir die Korrosion von
Hausinstallationen gestartet. Die Ergebnisse werden erst 1978 ausgewertet.

Stabstelle Codex Alimentarius

Die Stabstelle erarbeitete mit den interessierten Kreisen die Stellungnahmen
sowie die Verhandlungsgrundlagen fiir 11 Verhandlungsrunden und leitete in 9 Ver-
handlungen die schweiz. Delegation. Diese nicht leichte Aufgabe bewiltigte Herr
H.-U. Pfister mit dem ihm eigenen, vollen Einsatz und gutem Erfolg. Zum allge-
meinen Bedauern, insbesondere seines Vorgesetzten und seiner mit ihm beim
Codex titigen Kollegen und Mitarbeiter, ist er Ende Jahr erst 51jihrig am Ar-
beitsplatz plétzlich verstorben. Das Andenken an den lebhaften und lieben Kol-
legen ist in diesen Kreisen stets noch lebendig.

Von den 85 Lebensmittelnormen, die von der FAO/WHO Codex Alimentarius
Kommission den Regierungen der Mitgliedlinder mit der Empfehlung auf An-
nahme zugestellt wurden, sind deren 26 den interessierten Kreisen zur Vernehm-
lassung betreffend einen moglichen Einbau in die LMV unterbreitet worden.

In den Kantonen

~ Gegen 13 (23) Beanstandungen sind Oberexpertisen verlangt worden. Resultat:
9 Befunde bestitigt, 4 Fille hingig.

Von der Bundesanwaltschaft und von amtlichen Laboratorien sind uns im
Berichtsjahr 673 (629) Strafurteile und Verfiigungen von administrativen Be-
horden zugegangen, mit denen Buflen von Fr. 10.— bis 5000.— (5.— bis 4650.—)
im Gesamtbetrag von Fr. 94 455.— (110 680.—) auferlegt und Gefingnisstrafen
von 6 bis 180 Tagen (7 bis 60), insgesamt 2242 (2608) Tage, ausgesprochen worden
sind.

Der Regierungsrat des Kantons Neuenburg hat Herrn Dr. J.-P. Meyer zum
Chef des kantonalen Laboratoriums gewahlt.
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100 Jahre Kantonales Laboratorium Ziirich

Am 15. Februar 1877 nahm der erste offentliche Chemiker des Kantons Ziirich
seine Tatigkeit auf. Gleichzeitig wurden ein Laborgehilfe und ein Schreiber be-
willigt.

Die ersten 50 Jahre waren gekennzeichnet durch eine Fiille von Aufgaben und
einen chronischen Mangel an Mitarbeitern. Bei den Lebensmitteluntersuchungen
lag der Schwerpunkt schon damals beim Wein und bei der Milch.

Eine wesentliche Aenderung trat erst 1909 ein, als das Laboratorium mit dem
Vollzug der Bundesgesetzgebung iiber den Verkehr mit Lebensmitteln und Ge-
brauchsgegenstinden beauftragt wurde. Dies hatte zur Folge, dafl zwei Assistenten
und zwei Lebensmittelinspektoren gewahlt wurden. Um das Jahr 1920 wurde
bereits die bakteriologische Trinkwasserkontrolle eingefiihrt.

In den zweiten 50 Jahren vollzog sich die Entwicklung zu einem modernen
Laboratorium. Vorerst wurde die systematische Untersuchung der o6ffentlichen
Gewdisser und etwas spiter der Tabakwaren neu eingefithrt. Ab 1960 hielten die
modernen Analysengerite Einzug ins Laboratorium, das sich seit 1925 an der
Fehrenstrafle 15 befindet und dem gegenwirtig ein Neubau angegliedert wird. In
den 100 Jahren ist der Personalbestand von 3 auf 66 Personen angewachsen.

R T P
BB

In den Vitamininstituten Basel und Lausanne

In beiden Instituten wurden 618 Lebensmittel und 148 Kosmetika in 1683
(1763) Untersuchungen auf ihren Vitamingehalt gepriift, der in 129 (121) Fillen
ungeniigend war. 134 (116) Untersuchungen wurden in biologischer, 456 (535) in
mikrobiologischer und 1093 (1082) in chemischer Weise durchgefiihrt. Sie verteilen
sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

D- P
. ‘ $-Ca- Ca- | Fol- _ | Bio-
Vitamine A et Bl B2 BG B12 PP | C D E Pant. sdure K| P tﬁ:llllt)l tin

~

Basel 169 1311105 61|21 | 74218 (119(120] 23 b2 I B e B e 7
Lausanne | 51| — | 96| 72| 35|10 | 35165 15| 44| 18 | 13 | — | — 5 1

Total 220| 7 |227 (177 | 96 |31 (109 (383 (134 (164 | 41 | 22 | 13| 3} 52 4

Durch die Eidgendssische Weinhandelskommission

Erteilung und Ablehnung der Weinhandelsbewilligung

Ueber die Erteilung und den Wegfall von Weinhandelsbewilligungen wihrend
des Berichtsjahres orientiert nachstehende Tabelle:
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Antrige auf Erteilung der Bewilligung

bei Firmeninderungen 40

bei Neugriindungen 67 107
Antrige auf Ablehnung der Bewilligung -

bei Firmeninderungen 1

bei Neugriindungen 3 4
Zuriickgezogene Gesuche 15
Pendenzen 51

1727

Den erteilten 107 Bewilligungen stehen 82 Abginge gegeniiber, womit die Zahl
der Bewilligungsinhaber wieder zunahm und Ende 1977 insgesamt 1404 (1379)
betrug.

Buch- und Kellerkontrolle

Die Inspektoren der Eidgenossischen Weinhandelskommission fiithrten 800
Kontrollen durch, nimlich 713 Normalkontrollen bei Bewilligungsinhabern und
87 Sonderkontrollen (Abklirung der Bewilligungspflicht, pendente Gesuche, Spe-
zialerhebungen usw.). Mit den Pendenzen aus dem Vorjahr waren 850 Inspektions-
berichte zu behandeln, von denen 817 im Jahre 1977 wie folgt erledigt werden
konnten:

Anzahl
Keine Beanstandungen 490
Geringfligige Beanstandungen:
Mangelhafte Kellerbuchfiihrung 93
Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen, Preislisten, Etiketten
usw.) und weitere Unzulinglichkeiten (fehlende oder un-
genligende Ursprungszeugnisse, Ernteatteste usw.) 121
Aufforderung zur Einreichung neuer Bewilligungsgesuche 36
Diverse 52 302
Beanstandungen mit administrativer Ahndung bzw. mit be-
antragter Strafverfolgung 15
Weinhandel ohne Bewilligung 10
817

An der Grenze

Von den Zollimtern wurden im Berichtsjahr 1977 total 4630 (3651) Sendun-
gen mit Formular LMK 2 mit und ohne Proben den amtlichen Laboratorien
gemeldet und mit Befund an das EGA, Abteilung Lebensmittelkontrolle, weiter-
geleitet. Die Meldungen verteilten sich auf 3441 (3124) Sendungen von Lebens-
mitteln, 89 (128) Sendungen von Stoffen zur Behandlung von Lebensmitteln, 300
(399) Sendungen von Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinden. Die aus den

311
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)



Importmeldungen resultierenden Beanstandungen gliedern sich wie folgt: Lebens-
mittel 150 (205), Zusatzstoffe und Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln 3
(10), Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 31 (31).

In dieser Statistik sind jedoch nicht beriicksichtigt, weil nicht EGA-abliefe-
rungspflichitg, aus unterschiedlichen Griinden notwendig werdende obligatorische
Meldungen von zeitlich begrenzter Dauer fiir meist leichtverderbliche Produkte,
die in der Regel duflerst rasch umgeschlagen werden.

Im Berichtsjahr ist gegeniiber dem Vorjahr eine auflerordentliche Zunahme der
Meldungen (ca. 30%) auf Formular LMK festzustellen. Diese ist in erster Linie
zuriickzufithren auf die notwendig gewordene Ausdehnung der Aflatoxintiber-
wachung bei praktisch simtlichen Hartschalenobstsorten und bei Mohn- und
Sesamsamen.

‘Gegen das Jahresende konnte erfreulicherweise diese umfassende Ueber-
wachung abgebaut und auf die sogenannten Risikoprodukte wie Mandelmehl,
Haselnufimehl, Erdniisse in jeder Form zu Speisezwecken, Paraniisse und Pistazien
beschrinkt werden.

Temporar laufende Verstirkung der Importkontrolle mufite bei alterntigen
Aepfeln wegen Verdacht auf Behandlung mit unzuldssigen Hautbraunungs-
verhiitungsmitteln und bei Tafeltrauben siiditalienischer Provenienz wegen der
Feststellung die Toleranz iiberschreitender DDT-Riickstinde angeordnet werden.

Leider konnte im Berichtsjahr kein Instruktionskurs fiir Zollbeamte durch-
gefiihrt werden, da sich dem fiir die Instruktion verflighbaren Personal zufolge der
auflerordentlichen zusitzlichen Belastung mit Deklarationsarbeiten keine Moglich-
keit fiir eine Durchfiihrung bot.

Priifung fiir Lebensmittelchemiker und -inspektoren

Lebensmittelchemiker

Zwei Kandidaten (Hans Braun, Widenswil; Dr, J.-L. Luisier, Sion) haben die
Fachpriifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittelchemikers
erworben.

Lebensmittelinspektoren

Drei Kandidaten (Renato Carbonetti, Siro Lepori, Flavio Pestoni, alle in
Lugano) haben die Priifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Le-
bensmittelinspektors erworben.

Bundessubventionen

Der Aufwand fiir die Durchfilhrung der Lebensmittelkontrolle ist in der
Tabelle 4 wiedergegeben.

Fiir Bauten und Apparate wurden den amtlichen Laboratorien (ohne Glarus,
Graubiinden und Solothurn) fiir das Jahr 1976 Fr. 846 908.— ausgerichtet.
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Tabelle 1

Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen und stddtischen
Untersuchungsanstalten

Untersuchungsanstalten

Zahl der untersuchten Proben

Beanstan-
Sitz der Von gzglelnodrér Von A
wnd Sidte | Untersuchungs- | Zell: | Lebens- | Priva- | gopiien
kontrolle Anzahl %

Ziirich, Kanton Ziirich 418 | 11174 | 2509 | 14101 1 097 7,8
Ziirich, Stadt Ziirich 469 8412 [ 1402 | 10283 415 4,0
Bern Bern 90 | 10507 | 1539 | 12136 2597 | 21,4
Luzern Luzern 482 | 20532 367 | 21 381 870 4,1
Uri U 10 1792 82 1 884 183 9,7
Schwyz " o : 17 | 7735 | 245| 7997 604 | 7,6
Obwalden [ “3" A 4| 3343 97 | 3444 276 | 8,0
Nidwalden | "€ 17 | 2081 58| 2156 149 | 69
Glarus Glarus 6 2712 70 2788 334 12,0
Zug Steinhausen 38 | 4777 426 | 5241 463 | 8,8
Fribourg Fribourg 35 | 4380 901 | 536 983 | 18,5
Solothurn Solothurn 362 3190 74 3626 549 | 15,1
Basel-Stadt Basel 285 3 364 457 4 106 580 | 14,1
Basel-Landschaft Liestal 110 | 4360 66 | 4536 722 | 15,9
Schaffhausen Schaffhausen 35 3020 479 | 3534 233 6,6
Appenzell A. Rh. 1 2 208 35 245 76 | 31,0
Appenzell 1. Rh. St. Gallen = 24 14 38 14 | 36,8
St. Gallen* J 141 | 17 684 688 | 18513 924 5,0
Graubiinden Chur 87 | 3775 | 456| 4318 381 | 88
Aargau Aarau 51 6 541 68 6 660 1086 | 16,3
Thurgau Frauenfeld 127 | 7428 | 259 7814 744 | 9,5
Ticino Lugano 331 2 409 2137 4 877 742 | 15,2
Vaud Epalinges 358 | 5815 839 | 7012 804 | 11,5
Valais Sion 38 6290 | 1897 8 225 1471 k1749
Neuchitel Neuchatel 124 | 4005 | 335| 4464 733 | 16,4
Geneve Genéve 225 | 9732 | 763| 10720 1371 12,8

3862 |155290 (16263 (175415 | 18401 | 10,5

* inklusive Fiirstentum Liechtenstein
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Tabelle 2
Uebersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle
untersuchten kontrollpflichtigen Waren, nach Warengattungen geordnet

Unter- Asma] Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen is;trlggzi Beanstandungen m = | c =
a) Lebensmittel
1 Milch und Milchprodukte
Rohmilch 79 721 2651 17 1087 581 969
Pasteurisierte Milch 1947 179 23 23 123 16
Uperisierte Milch 295 7 - 7 — —
Vorzugsmilch 71 15 2 - 15 5
Milchkonserven 97 8 2 1 3 2
Teilentrahmte Milch und Magermilch 644 46 10 7 32 i
Rahm 1665 439 1 41 413 2
Joghurt usw. 843 82 14 24 48 ¥
Milchmischgetrinke 119 6 1 1 4 —
2 Kise
Kise 1.a15 246 16 19 175 39
Schmelzkise 156 20 6 5 6 3
Quark usw. 228 52 6 2 R 1
3 Butter
Tafelbutter 753 158 8 29 {4 | 2
Kochbutter 85 7 — 3 4 =
Kriuterbutter 81 7 2 2 3 .
4 Margarine 134 37 2 29 6 —
5 Speisefette und -ole 1230 298 6 244 26 29
6 Mayonnaise und Salatsaucen 123 16 — 6 10 —
Uebertrag 89 507 4274 116 | 1530 1614 1063
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Unter- Arizall Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen fs":'ggz‘:l Beanstandungen " B c D
Uebertrag 89 507 4274 116 15350 1614 1063
7 Fleischextrakte, Bouillonpriparate, Wiirzen 306 39 12 18 9 —
8 Suppenpriparate 402 26 4 1 20 1
9 Korner- und Hiilsenfriichte 307 8 2 — 4 2
10 Mahlprodukte, Stirkemehl 249 15 — — 13 2
11 Brot und Backwaren 709 131 25 35 68 8
12 Preffhefe und Backpulver 37 -
13 Pudding-, Creme- und Glacepulver oder
-massen 449 43 11 9 23 —
13 Teigwaren 895 124 12 47 63 5
15 Eier und Eierkonserven 511 57 21 1 27 8
16 Diitetische Lebensmittel
Sduglings- und Kindernihrmittel 643 40 23 — 9 8
Nahrungsmittel fiir besondere Kostformen 616 75 51 12 7 5
Frithstiicksgetranke u. a. 224 42 2 3 37 —
17 Obst und Obstkonserven 6715 490 15 50 47 383
18 Gemiise und Gemiisekonserven 2 969 442 17 34 29 363
19 Pilze und Pilzkonserven 647 132 16 81 21 18
20 | Honig 239 32 14 12 2 4
21 Zuckerarten 73 7 2 2 — 3
22 Konditorei- und Zuckerwaren 1 840 419 36 34 348 -
23 Rahmeis, Speiseeis u. a. 2 074 639 36 19 581 6
24 Fruchtsifte (aufler Nr. 30 und 43) 402 23 7 9 5 2
25 Sirupe 183 28 12 16 — —
= =
Uebertrag 109 997 7 086 434 1913 29 27 1 885
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Unter-

Beanstandungsgrund

Nr. Warengattungen ;1;21;2: Beaul:tl.;.ilac‘ilﬂngen A B c D
. Uebertrag 109 997 7 086 434 1913 2927 1885
26 Gelees und Konfitiiren 144 10 2 6 2 —
27 Trinkwasser 47 087 8 636 —— 846 7 748 250
28 Mineralwisser 1587 343 4 7 327 5
29 Kohlensaure Wisser 17 1 — —- 1 —
30 Kernobstsifte 114 13 10 2 1 —
31 Verdiinnte Kernobst- und Traubensifte,

Nektare 40 7 7 - = —

32 Alkoholfreie Tafelgetrinke mit Fruchtsaft
oder anderen Zusitzen 144 25 25 1 == —
33 | Limonaden 94 18 11 4 2 1
34 Alkoholfreies Bier 25 1 — | — —
35 Alkoholfreie Bitter 17 6 5 — 1 -
1E Kaffee und Kaffee-Extrakt 311 17 3 + 6 4
37 Kaffee-Ersatzmittel 25 s — — o —
38 Tee und Mate 200 16 13 3 — =
39 Kakao und Kakaobutter 118 2 el 1 1 =
40 | Schokolade 364 27 9 12 5 3
41 Gewlirze 481 103 36 14 52 1
42 Kochsalz 12 1 i 1 _ 2
43 Traubensaft und Traubensaftkonzentrate 70 3 — 1 — 2
44 Sauser 1287 > 1 —
45 Wein und Siiflwein 3 306 406 93 291 21 16
46 Schaumwein und Asti 92 12 5 74 - LES
47 Wermut 80 g 1 7 — —
Uebertrag | 165 612 16 744 659 3122 |11095 2167
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Unter- sy Beanstandungsgrund : EaY

Nr. Warengattungen 1?’1:511::‘:1 Beanstandungen A B c D
Uebertrag 165 612 16 744 659 3122 11 095 2167
48 Obstwein, Most und Beerenobstwein 45 5 3 2 — —
49 Obstschaumwein 4 2 2 — - —
50 Bier 135 18 3 12 2 1
51 Branntweine 1153 256 87 177 - 3
i Likore 177 45 8 37 = —
53 Bitter 23 4 3 1 — —
54 Essig 86 8 1 7 — —
55 Tabak 194 5 — 1 s 4

56 Andere Lebensmittel
Fleischwaren 1966 487 57 49 393 15
ﬁbrige 2094 430 20 3 405 3
Total Lebensmittel 171 489 18 004 843 3411 11 895 2193
= 10,5%0
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Unter- Kot Beanstandungsgrund
Nr. Warengattungen ;1;31};2(; Beanstantnuger = = c
b) Zusatzstoffe und Stoffe zur Behandlung
von Lebensmitteln
1 Kellerbehandlungsmittel 11 — — — —
2 Kiinstliche Siiflstoffe 13 2 1 1 —
3 Farben fiir Lebensmittel 56 3 1 2 —
4 Konservierungsmittel 11 . — — —
5 Antioxidantien = = _— — —
6 Gelier- und Verdickungsmittel, Stabilisatoren 37 — — — —
7 Andere Zusatzstoffe 155 11 2 9 —_
Total Stoffe zur Behandlung von
Lebensmitteln 283 16 4 12 e
= 5,7%0

Zeichenerklirung zu a) und b):

Anpreisung, Sachbezeichnung usw.
Zusammensetzung
Mikrobiologische Beschaffenheit
Riickstinde und Verunreinigungen
(Kontaminantien)

o0 w>
|l
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Unter-

Beanstandungsgrund

Nr. Warengattungen Is:;glﬁz; Beanﬁgﬁﬁ}ngen z - a
c) Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde
1 Geschirre, Gefifle und Gerite fiir Lebensmittel 824 101 71 25 5
2 Kunststoffe 259 14 5 9 ==
3 Umbhiillungs- und Packmaterial (ohne Nr. 2) 89 9 3 2 4
N Gespinste, Gewebe 14 1 — 1 —
5 Fleckenreinigungsmittel 2 — — — —_—
6 Kleiderreinigungsapparate 2 1 1 = =
7 Kosmetische Mittel 1576 154 76 76 27
8 Spielwaren 211 4 19 26 —
9 Mal- und Anstrichfarben 7 2 — 2 —
10 Waschmittel und Seifen 75 9 7 2 —
11 Boden- und Lederbehandlungspriparate 2 — — — o
12 Druckgaspackungen 17 2 1 1 —_
13 Benzin und Petroleum 14 — —- —_ -
14 Verschiedene andere Gebrauchs- und
Verbrauchsgegenstinde 551 44 11 11 22
Total Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 3643 381 194 155 58
£0
Zeichenerklirung zu c): = 10,5
A = Gesundheitsgefihrdende Beschaffenheit
B = Verpackung, Beschriftung, Anpreisung
usw.
C = andere Beanstandungsgriinde Eur::tf;e FeRBstandunges
Proben Anzahl 0/
Zusammenzug
Lebensmittel 171 489 18 004 10,5
Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln 283 16 5,7
Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde 3 643 381 10,5
Total 175 415 18 401 10,5




Tabelle 3. Ergebnisse der Grenzkontrolle im allgemeinen

Unter-| Bean- Beanstandungsgrund
Warengattungen suchte | stan-
Proben | dungen A B C D
a) Lebensmittel
Milchprodukte (ohne Kise) 25 2 — — _
Kise 68 5 | — 3 1
Margarine 4 —
Speisefette und -dle 39| —
Backwaren 95 5 4 1 — -
Teigwaren 48 3 — 3 1 —
Eier und Eierkonserven 258 13 9 —_ 3 1
Diitetische Lebensmittel 27 1 — e — 1
Obst und Obstkonserven 1 046 18 e E 17 1
Gemiise, Pilze und deren Konserven 343 27 5 1 38 14
Honig 65 10 4 5 — 1
Konditorei- und Zuckerwaren 143 13 9 5 — —
Fruchtsifte 112 4 4 A — —
Mineralwisser 52 6 6 — — —
Kaffee, Kaffee-Ersatzmittel,
Kaffee-Extrakt 12 3 — 1 — 2
Tee 3 —
Schokolade und Kakao 56 3 3 —_ —
Gewilirze 58 + 1 2 1 1
Wein 696 11 1 10 — —_
Spirituosen 42 2 —_— 2 —_ —
Andere Lebensmittel 249 20 15 5 1 —
Zusammen Lebensmittel 3441 | 150 64 35 34 79
b) Zusatzstoffe und Stoffe zur
Behandlung von Lebensmitteln 89 3 el 1 2 =
c) Gebrauchs- und Verbrauchs-
gegenstinde
Geschirre, Gefifle, Gerite fiir
Lebensmittel 95 5 4 s 1
Kosmetische Mittel 94 | 20 3 17 At
Spielwaren 56 3 2 1 o
Druckgaspackungen 201, A b e A
Uebrige Gebrauchs- und Verbrauchs-
gegenstande 53 3 - 2 1
Zusammen Gebrauchs- und Verbrauchs-
gegenstande 300 { 31 9 20 2

Zeichenerklidrungen siehe Seiten 318 und 319
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Tabelle 4

Kosten der Lebensmittelkontrolle in den Kantonen im Jahre 1977

Bruttoausgaben
Laboratorien Instruk Einnahmen Ausgaben ]1332;11'.2:::-
Betriebs- Besoldungen Reisespesen I;?o;g- 2 Zusammen netto Betrieb
kosten kurse
Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr.

Ziirich, Kanton 326 756.80 | 2233 640.25| 51360.— | 1385.30| 2613 142.35| 549 656.90 | 2063 485.45 | 102 905.—
Ziirich, Stadt 267 674.70 | 2165 827.45| 12790.10 —.— | 2446292.25| 274175.75| 217211650 | 36 960.—
Bern 371937.82 | 1933 368.15| 42209.70| 272250 | 2350238.17 | 432265.75| 1917 972.42 | 127 845.—
Luzern 199 116.30 | 660751.80| 13 403.55 800.— | 874071.65| 273423.20| 600648.45| 53213.—
Urkantone 194 939.60 | 782 388.25| 26719.25 —.— | 1004047.10 | 268432.85| 735614.25| 59 260.—
Glarus 21087.10| 113 853.20 6 899.65 —— | 141839.95 16 776.20 | 125 063.75 B
Zug 102 784.57 | 586 445.30 6094.80 | 3397.60| 69872227 | 101224.20| 597498.07| 24 431.—
Fribourg 130795.10 | 552906.— | 1662235 | 1648.35| 701971.80 7101350 | 630958.30 | 57 236.—
Solothurn 127 817.45| 871096.30| 20385.— | 1789.50 | 1021.088.25 76 998.25 | 944090.— | 53 684.—
Basel-Stadt 276 903.55 | 21043 879.30 | 10 252.30 —.— 1 2331035.15| 139986.70 | 2191 048.45 | 62 666.—
Basel-Landschaft | 156 457.05| 671 913.95 8510.35| 1315.60| 838 196.95 135543.30 | 702 653.65 | 22568.—
Schaffhausen 156 291.55 | 430904.10| 13073.30| 1068.35| 601 337.30 90 264.65 | 511072.65| 46287.—
Appenzell A.Rh. 60 537.05 33 870.25 3 850.50 —_— 98 257.80 11 613.40 86 644.40 | 19 954.—
Appenzell 1. Rh. 11 680.30 5 493.80 582.80 = 17 756.90 394.20 17 362.70 5 494.—
St. Gallen 132521.35| 895629.10| 17246.05| 9023.40 | 1054 419.90| 225273.— | 829146.90| 38621.—
Graubiinden 102 408.90 | 714 398.40 9367.80 | 2348.30| 828523.40| 12932625| 699 197.15| 43 411.—
Aargau 182 260.— | 1102054.05 | 32 049.10 925.— | 1317 288.15 | 221412.25| 109587590 | 69 090.—
Thurgau 165 276.50 | 1022 467.45| 34428.85| 1200.— | 122337280 142897.80| 1080475.— | 72086.—
Ticino 80 065.75 | 1096 422.90 | 29281.10 —.— | 1205769.75 6143830 | 1144 331.45| 34935.—
Vaud 490094.85 | 153343220 | 46311.30 —.— | 206983835 | 296724.05| 1773 114.30| 133 125.—
Valais 218 643.25| 627178.30| 21586.25 —.— | 867407.80| 310661.25| 556746.55| 75 868.—
Neuchitel 203785.80 | 986477.60 | .25 488.10 760.80 | 1216 512.30 65090.— | 1151 422.30| 84 842.—
Genéve 342 292.45 | 1 417 015.60 8644.— | 1425.— | 1769 377.05 | 136375.85 | 1633001.20 | 103 279.—
Total 4322 127.79 |22 481 413.70 | 457 156.20 |29 809.70 (27 290 507.39 | 4 030 967.60 [23 259 539.79 |1 336 589.—
1976 4 455 737.71 |22 066 161.78 | 463 836.85 | 26 493.85 (27 012 230.19 | 4 068 134.99 |22 944 095.20 |1 352 998.—
1975 4 205 748.41 |21 556 503.55 | 485 928.50| 13 422.— |26 261 602.46 | 4 265 205.02 |21 996 397.44 [1 125 042.—
1974 4340 417.73 |18 992 612.20 | 479 299.60 | 18 464.15 |23 830 793.68 | 3 632 961.99 |20 197 831.69 |1 197 471.—




II.

Ausziige aus den Berichten der amtlichen Laboratorien
und Lebensmittelinspektorate

Extraits des rapports des laboratoires officiels
et des inspections des denrées alimentaires

Milch — Lait
Rohmilch / ganze Schweiz — Lait cru / Suisse entiere
Untersuchte Proben — échantillons contrélés 9721
Beanstandete Proben — échantillons contestés 2651 =3,3%
Beanstandungsgriinde
Motifs des contestations
Wisserung — mouillage 248
Entrahmung — écrémage 70
Fettgehalt ungeniigend — teneur en graisse insuffisante 242
Von kranken Tieren stammend — provenant de vaches malades 380
Schmutzmilch — lait souillé 935
Ungeniigend haltbar — conservation insuffisante 631
Insektizidgehalt — teneur en résidus d’insecticides 48
Antibiotikahaltig — contenant des antibiotiques 1
Andere Griinde — autres motifs 76

2 651
(EGA)

Unter den untersuchten Proben pasteurisierter Milch figuriert auch eine Probe
Ziegenmilch, welche in einem Reformhaus angeboten worden war. Die gefundenen
Fettgehalte lagen knapp iiber 3%, was aufgrund der vorhandenen Literatur als zu
wenig erschien. Riickfragen bei Fachleuten zeigten aber, daf} bei Ziegenmilch die
Fettgehalte im Gegensatz zu Kuhmilch starken Schwankungen unterworfen sind,
so dafl der gefundene Wert noch durchaus im Rahmen lag. Hingegen mufite das
Fehlen eines Ablaufdatums auf der Packung beanstandet werden. (Ziirich-Stadt)

Die gewisserten Proben betrafen 5 (im Vorjahr 22) Lieferanten und eine

Milchverkaufsstelle.

Der Wasserzusatz betrug:  bis 5%0 bei 1 Probe
5,1—10% bei 6 Proben
10,1—20%0 bei 1 Probe
20,1%0 und mehr bei 3 Proben.
Die Zahl der Wisserungsfille ist gegeniiber dem Vorjahr geringer. Ob das

mit der Milchkontingentierung zusammenhingt, bleibe dahingestellt.
(Luzern)
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1975 1976 1977

Total untersuchte Proben 204 99 65
Beanstandete Proben wegen Wisserungs-
verdacht 12 2 0

(Basel-Landschaft)

Die Zahl der festgestellten Milchwisserungen war im Vergleich zu den bei-
den vorangegangenen Jahren stark riicklaufig. Auch die in den einzelnen Bean-
standungsfillen der Milch zugefiigten Wassermengen sind kleiner geworden. So
wurden bei den 17 gewisserten Milchproben keine Wasserzusitze von mehr als
10% gefunden, was — soweit sich dies aus den Jahresberichten entnehmen lifit —
seit 1893 noch in keinem Jahr der Fall war.

Bei den gewisserten Milchproben betrug der Wasserzusatz:

Wassergehalt Anzahl Fille 1977
bis 3% 3
4— 6% 13
7—10%0 1

Offensichtlich ist es nun ziemlich allgemein bekannt geworden, dafl sich
Milchwisserungen keineswegs positiv auszahlen. Die Zahl der Delinquenten ist
dadurch kleiner und diese selber sind zuriickhaltender geworden.

Wesentlichen Einflufl auf diesen erfreulichen Trend diirfte auch das Vorgehen
der Staatsanwaltschaft sowie die strenge Beurteilung dieser Warenfalschungen durch

die Gerichte und die damit zusammenhingenden Presseberichte ausgeiibt haben.
(Thurgau)

Dans le cadre des analyses de laits, cette année, nous avons intensifié nos pré-
lévements des laits de débit et des laits chauffés a la vapeur chez les restaurateurs,
pour lesquels est admis un taux de mouillage maximum de 15%.

Total Débit et Déficience matiéres Laits chauds
restaurants grasses non conformes
164 164 5 4
(Vaud)
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Speisedle — Huiles comestibles

Die fortgesetzten strengen Kontrollen der Fritiire-Oele in den Verpflegungs-
betrieben zeigten immer deutlicher eine wesentliche Verbesserung der urspriing-
lichen katastrophalen Situation. Von 209 kontrollierten Betrieben mufiten nur
noch 41 beanstandet werden. Bei insgesamt 127 Nachkontrollen konnten noch 9
schlechte Oele gefunden werden, deren Besitzer sich vor Rechtsfolgen gestellt

sahen. (Basel-Stadt)

Fritierte Speisen erfreuen sich grofler Beliebtheit. Entsprechend hiufig werden
sie in den Restaurants verlangt, vor allem auch weil man in der eigenen Kiiche
die unangenehmen Fettdimpfe nicht schitzt. Wenn der Gast jeweils mit der Spei-
sekarte das Fritiiredl zu sehen bekime, wiirde an vielen Orten der Wunsch nach
fritierten Speisen verfliegen.

So praktisch das Fritieren ist, so braucht die Friteuse doch die notige Pflege.
Fehlt diese, und wird das Fett zu lange gebraucht oder zu hoch erhitzt, geniigt
es den Anforderungen der LMV nicht mehr und mufl beanstandet werden. Jeder
Beanstandung wird ein Merkblatt beigelegt, aus dem der Verantwortliche ersehen
kann, wie er seine Friteuse und das Oel pflegen soll, um es in optimalem Zu-
stand halten zu konnen.

Von den untersuchten Proben waren 60%0 zu beanstanden. Ein grofler Teil der
beanstandeten Proben ist schon wegen augenfilliger Mingel erhoben worden; im
gesamten wird der Anteil der guten Fritiiredle also wesentlich hoher sein. Eine
groflere Anzahl Betriebe ist noch nicht gepriift worden, und wo Beanstandungen
ausgesprochen werden mufiten, ist noch keine Nachkontrolle erfolgt, das heifit,
daf} auch nichstes Jahr weiterhin Fritiiredle untersucht werden miissen.

(Aargau)

Nell’ambito delle ispezioni degli esercizi pubblici per quanto attiene alle mo-
dalita di trattamento delle derrate sono stati controllati gli olii delle friggitrici in
uso nelle cucine.

Campioni esaminati 154
Campioni risultati non conformi 51 (33%)

Tali risultati evidenziano lignoranza e l'incuria di molti responsabili nei
riguardi degli inconvenienti non solo gastronomici, ma anche di quelli derivanti
alla salute dei consumatori dal consumo di cibi fritti con olii del genere.

(Ticino)
Brot und Backwaren — Pain et articles de boulangerie

Backwaren mit penetrantem Ammoniakgeruch fithren immer wieder zu Re-
klamationen von Konsumentenseite. Ursache ist das sogenannte Hirschhornsalz, das
sich als Backpulver fiir gewisse Produkte besonders eignen soll. Bei sachgemifier
Anwendung (vorsichtige Dosierung, Beliiftung) kann der Ammoniakgeruch ge-
ring gehalten werden. (Luzern)
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Verschiedene verpackte Toastbrote wurden auf ihre Haltbarkeit gepriift. Es
zeigte sich dabei, daf} sich solche Brote in der Tiefkiihltruhe bis 30 Tage gut auf-
bewahren lassen. Bei Zimmertemperatur hingegen ist der Schimmelbefall nach
3 Tagen schon betrichtlich. Der Zusatz von Konservierungsmitteln wirkt sich giin-
stig aus, allerdings ohne die Haltbarkeit bei Raumtemperatur mehr als einige Tage
zu verlingern. Unter den Buttergebicken finden sich immer wieder solche, die
neben Butter einen betrichtlichen Anteil Fremdfett enthalten. (Urkantone)

Als Fremdbestandteile wurden bei der Brotkontrolle Pinselhaare, Insekten-
fragmente und undefinierbarer Schmutz gefunden. Als Kriterium fiir Holzofen-
brot konnen auf dem Brotboden Holz und Aschereste mit dem Mikroskop gut
erkannt werden. Die Bezeichnung Holzofenbrot darf nach u. A. nur solches Brot
tragen, das wirklich nach alter Methode, d.h. in einem mit Holz direkt ge-
feuerten Ofen hergestellt wird. (Graubiinden)

Teigwaren und Eier — Pdtes alimentaires et ceufs

In einer Groflbackerei fielen einige Proben Gefriervollei durch Keimzahlen
von tiber 10 Millionen Keimen in 1 Gramm auf. Die Kontamination war auf die
Beimischung selbst hergestellter Eimasse aus Brucheiern zu Gefriervollei zu-
riickzufiihren. Die Firma verpflichtete sich, Brucheier ausschlieflich fiir zu bak-
kende Produkte einzusetzen.

5 Proben tiefgefrorener Eier, sog. Stangeneier, wurden auf Riickstinde von
Kiltemitteln untersucht. In einer Probe waren 5—35 ppm, in den vier {ibrigen
weniger als 1 ppm Freon 12 nachweisbar. (Ziirich-Stadt)

«Spitzli» werden von gewissen Restaurants besonders wihrend der Wild-
saison auf Vorrat (iiber 1 Woche) hergestellt und vielfach auch noch ungeniigend
gekithlt aufbewahrt. Der Stock bleibt oftmals tagsiiber in der Kiiche liegen, wobei
von Fall zu Fall die benétigte Portion entnommen und erwirmt wird. Es mufiten
zum Teil katastrophal hohe Gehalte an aeroben und coliformen Keimen sowie
koagulasepositiven Staphylokokken festgestellt werden. Durch einlif}liche Bera-
tung konnte die Situation entscheidend gebessert werden. (Solothurn)

Didtitische Lebensmittel — Aliments diététiques

Leabensmittel fiir Diabetiker

In einer breit angelegten Untersuchung wurden die Zusammensetzungen von
Diabetiker-Lebensmitteln nachgepriift. Dabei wurden in der Regel einerseits die
Grundkomponenten Wasser, Eiweify, Fett, Rohfaser, Asche und verdauliche Koh-
lenhydrate bestimmt und der daraus abzuleitende Kaloriengehalt ermittelt. An-
dererseits wurden je nach Lebensmitteltyp und Deklaration spezielle Komponen-
ten bestimmt, so etwa einzelne Zucker, Zuckeraustauschstoffe, kiinstliche Siif3-
stoffe, Stirke und fettfreie Kakaomasse. Die dabei gefundenen Analysenwerte
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stimmten in etlichen Fillen sehr schlecht mit den deklarierten Gehaltszahlen iiber-
ein. Dabei waren hauptsichlich die Kohlenhydrate betroffen; auch bei der Trok-
kenmasse, dem Protein- und Fettgehalt traten mehrere Unstimmigkeiten auf,
ebenso bei den Zuckeraustauschstoffen und den kiinstlichen Siifistoffen. Zur de-
finitiven Beurteilung {iberwiesen wir unser Datenmaterial dem EGA. Dieses sah
sich veranlafit, rund 50% der Produkte in irgendeiner Form zu beanstanden. In
den meisten Fillen hatten Hersteller die Rezepturen ihrer Produkte geindert, ohne
die entsprechende Meldepflicht an das EGA zu beachten. Auflerdem befanden sich
funf Produkte im Handel, welche noch nicht rechtskriftig bewilligt waren.
Weitere Beanstandungsgriinde gehen aus der nachstehenden Tabelle hervor.

Anzahl Proben Beanstandungsgrund

Produkttyp

untersucht beanstandet A B C D
Schokolade 13 9 1 8
Biskuits, Zwieback 9 7 4 1 2
Creme, Pudding e —
Zuckerwaren 3 1 1
Friichtekonserven 4 i
Zuckeraustauschstoff 2 —
Mehl, Teigwaren + 1 1
Bier 2 —
Konfitiire 10 9 9
Joghurt, Quark 4 1

55 28 5 2 < 17

A = Produkt nicht rechtskraftig be- C = Packungstext

willigt D = Rezeptinderung ohne Meldung
B = Differenzen im Kohlenhydrat- an das EGA

gehalt ; (Bern)

De la totalité des échantillons analysés, 64 avaient un caractére diététique. Sur
ce nombre, 31 étaient non conformes. Le taux élevé des échantillons non conformes
provient surtout soit des emballages non adaptés soit de défaut d’une autorisation

du SFHP,

/o emballages 9/y composition
Total Non conformes /s non conformes 168 contorings Son aenforthe
64 31 48,4 42,2 6,2

Mentionnons une augmentation incessante de produits diététiques non autorisés
sur le marché et la nécessité d’un contrble permanent dans ce domaine. (Vaud)
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Obst, Gemiise und deren Konserven — Fruits, legumes et leurs conserves

5 kg schwarze, geschrumpfte Oliven aus Siidfrankreich waren in abgetropf-
tem Zustand in einem Plastiksack und eine Wellkartonschachtel verpackt. Die
Friichte waren total verschimmelt. Eine Versicherungsgesellschaft wollte wissen,
ob die «Verinderung» der Oliven auf die Auswirkung eines kleinen Brandaus-
bruchs in einem Lebensmittellager — wie vom Versicherungsnehmer behauptet —
zuriickgefithrt werden konne. Der Pilz gehorte der Gattung Aspergillus an.

Bei der Kontrolle im Lager wurden noch ca. 120 Kartons zu 5 kg gleicher-
maflen verschimmelte Oliven vorgefunden! Es handelte sich offenbar um iiber- -
und falschgelagerte Ware. Die Verschimmelung stand in keinem Zusammenhang
mit der angegebenen Hitzeeinwirkung.

Das Bedenkliche an der Sache ist, dafl der Wareninhaber jeweils nach Bedarf
die Oliven mit Salzwasser «sauber wusch» und nach dem Reinigungsprozef} in
Olivendl eingelegt, verkaufte. Diese Praxis hidtte ohne Intervention der Lebens-
mittelkontrolle sicher noch eine geraume Zeit angedauert. (Solothurn)

Birnen und Johannisbeeren, welche neben einer Textilfabrik geerntet worden
waren, wurden auf Geschmacksbeeinflussung untersucht. Wihrend bei den Birnen
keine besonderen Beobachtungen gemacht werden konnten, mufiten die Johannis-
beeren wegen des widerlichen Geschmacks abgesprochen werden. Die Abklirung
der Ursache ist weiter im Gange. (Graubiinden)

Konditoreiwaren, Speiseeis — Articles de confiserie, glaces

Bei der niheren Untersuchung der zur Verwendung gelangten Zutaten einer
feilgebotenen Zuger Kirschtorte war der Kirsch deutscher und tschechoslowaki-
scher Provenienz. Von unserer Verfiigung, in Zukunft mit auslindischem Kirsch
hergestellte Produkte lediglich als Kirschtorte zu deklarieren, machte der Kon-
ditor keinen Gebrauch, und zwar mit der Begriindung: lieber Zuger Kirsch zu
verarbeiten und dann die attraktive Sachbezeichnung Zuger Kirschtorte fiihren
zu diirfen. (Glarus)

3 articles de boulangerie étaient colorés au moyen de colorants non admis ou
portaient la fausse indication «avec colorants naturels».

1 article contenait du BHT.

2 articles portaient des indications se rapportant 2 une teneur en vitamines, sans
autorisation.

5 massepains contenaient trop de sucre.

11 glaces et soft-ice présentaient une teneur en matiére grasse et/ou résidu sec

trop faible.

4 glaces et soft-ice présentaient une forte contamination bactérienne.

(Neuchatel)
Trinkwasser — Eau de boisson
Untersuchte Proben — échantillons contrdlés 47 087
Beanstandete Proben — échantillons contestés 8 636 = 18,3%o (EGA)
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Wenn man in unseren Werken am Ziirichsee die gelSsten, organischen Stoffe
auch nur zum Teil aus dem Wasser entfernen will, mufl die Kohle hiufiger als bis
anhin reaktiviert werden. Die heutigen Erkenntnisse zeigen, daf} die Kohle nach
einem Durchsatz von hochstens hundert Kubikmeter Wasser pro Kilogramm Kohle
reaktiviert werden sollte. Dies belastet den Gestechungspreis des Trinkwassers mit
rund 2 Rappen pro Kubikmeter. Pro Verbraucher bedeutet die durch die Aktiv-
kohle erzielte Qualititsverbesserung — wenn er ausschlieflich mit Seewasser ver-
sorgt wird — einen zusitzlichen Aufwand von 1 Rappen pro Tag.

Bei der frischen Kohle war der hohe Zinkgehalt im Wasser erstaunlich. Zink-
salze werden vom Hersteller zur Aktivierung der Kohle eingesetzt. Das Wasser
aus dem Silo mit beladener Kohle war stark verkeimt; es zeigte einen hohen Ka-
liumpermanganatverbrauch und der hohe Nitritgehalt diirfte von durch Bakte-
rien verursachten Prozessen herrithren. Unter Wasser gelagerte Kohle darf nur
nach einem griindlichen Spiilvorgang und nach bakteriologischer und chemischer
Kontrolle in die Filter gefordert werden. Auch dort mufl sie vor Inbetriebnahme
nochmals griindlich gespiilt werden.

Im Werk Appital wurde erstmals eine Ozonvernichtung, welche mit einem
Katalysator arbeitet, in Betrieb genommen. Die Luft wird elektrisch auf 60—80°C
vorgeheizt und dann durch die Katalysatormassen geleitet. Am Kaminaustritt

war die Ozonkonzentration kleiner als 1 ppm. (Ziirich-Kanton)
Untersucht Aenderung Beanstandet
1976 | 1977 % 1976 | % | 1977 | 9%
Total 7984 | 8092 + 1,4 2614 | 32,7 ‘| 2137 | 26,4
— Chemisch 1167 | 1166 — 0,1 120 | 10,3 69 9,9
— Bakteriologisch 6817 | 6926 4+ 1,6 2494 | 36,6 | 2068 | 29,9

In mehreren Wasserversorgungen mufite ein Weiteranstieg der Nitratgehalte
im Grund- und Quellwasser festgestellt werden, wobei aber einzelne Quellen
Schwankungen bis zu 20 mg/l Nitrat (je nach Jahreszeit) zeigten.

Am Beispiel einer Gemeinde wurden 45 6ffentliche und private Quellen un-
tersucht. Die 32 Quellen aus landwirtschaftlich genutzten Einzugsgebieten wiesen
Nitratgehalte von 12—55 mg/l, diejenigen aus bewaldeten Einzugsgebieten Ni-
tratgehalte von 1—20 mg/I auf.

Allerdings sollte der Nitratgehalt des Trinkwassers nicht isoliert, sondern im
Rahmen der Gesamtaufnahme an Nitraten durch die Nahrung betrachtet werden.
Die Abklarungen der vom EGA eingesetzten «Nitratkommission» werden fiir das
weitere Vorgehen entscheidend sein. (Bern)

Auch im Berichtsjahr gingen mehrere Reklamationen wegen geschmacklicher
Beeintrachtigungen des Trinkwassers ein. In der Regel handelte es sich um den
tiblichen Teergeschmack. Leider bestehen gegeniiber den mit Kunststoff beschich-

328
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)



teten Leitungsrohren gewisse Reserven nicht nur aus finanziellen, sondern auch
auch technischen Ueberlegungen. (Luzern)

Die nachfolgende Aufstellung zeigt den derzeitigen Gehalt an Nitrat (NO3—
in mg/l im Trinkwasser unserer Gemeinden.

Miihlehorn 4,8 Glarus 1,9 Haslen 2.7
Obstalden 1,3 Ennenda 2,9 Diesbach 2,1
Filzbach 4,3 Mitlodi 2,0 Betschwanden 2,1
Bilten 2,6 Sool 1,0 Riit1 2,6
Niederurnen 2,6 Schwindi 1,8 Linthal 1.3
Oberurnen 2,4 Schwanden 2.2 Engi 2,0
Nifels 4,1 Nidfurn 1.3 Matt 1,4
Mollis 3,8 Leuggelbach 1.2 Elm 2.1
Netstal 3.5 Luchsingen 0,8

Riedern 3,0 Hitzingen 3,0

(Glarus

Eaux chaudes des machines a café

Au cours de I’année, les inspecteurs ont contrdlé I'eau chaude utilisée pour la
préparation du café, et celle utilisée pour le thé, de 57 machines & café. Un for-
mulaire spécial a été établi pour ce genre de controle comprenant les résultats
mesurés sur place, dureté de I’eau avant et aprés adoucisseur, pH des diverses sor-
tes d’eau, observation sur un éventuel traitement spécial, instructions sur l’entre-
tien, résultat des prélévements.

Le tableau suivant, extrait de ces formulaires, indique le pH et la dureté
totale de I’eau chaude pour le café et pour le thé.

Eau chaude pour Eau chaude pour
le café le thé

pH

51— 6 2 9

6,1— 7 21 18
7,1— 8 33 12

8,1— 9,2 1 10
9,3—10 0 5
10,1—11 0 3
Dureté © fr.

0—:-4 13 30

5— 9 8 22
10—14 ] )
15—19 12 1
20—24 9 0
25—29 5 0

329
Mitt, Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)



Le MSDA, chap. 27 admet pour une eau décalcifiée un pH compris entre 7 et 9,2.
Huit des eaux pour la préparation de thé qui avait und pH de 9,5 4 10,4 ont été
contestées. La dureté de ces eaux variait entre 0 et 6° fr.

Les pH des caux chaudes pour la préparation du café étaient normaux. Con-
cernant la dureté d’une eau adoucie, nous n’avons que I'indication qu’elle devrait
avoir une dureté se situant entre 8 et 10° fr.

Pour le café, les duretés variaient entre O et 30° fr. La diminution de la dureté
est due dans la regle a ’adoucissement de I’eau, éventuellement aussi & la précipi-
tation du calcaire. L’excédent de sodium par rapport a I’eau brute, déterminant le
degré d’adoucissement, n’a pas été effectué dans tous les cas.

L’ecau chaude utilisée pour le thé avait des duretés se situant dans la régle
entre 0 et 10° fr.

Comme 'eau d’alimentation est la méme pour le café et le thé, la plus forte
diminution de la dureté pour cette eau est due a la précipitation du calcaire.

Ces différences sont compréhensibles vu le mécanisme de chauffage de I’eau
pour le café et pour le thé. En effet, ’eau chaude pour le service du thé, en cas de
faible consommation, peut rester quelques heures, voir quelques jours dans le
réservoir qui lul est destiné.

On devrait pouvoir exiger d’une part, que les constructeurs de machines 2
café prévoient une vidange au réservoir a thé, afin d’évacuer le calcaire précipité
et d’autre part, que ’exploitant des machines a café actuellement sur le marché
vident une fois par jour I’eau du réservoir d’eau chaude pour le thé.  (Fribourg)

Nach dem Bau eines Flufkraftwerkes wurde durch den Stau das Gleichge-
wicht Flufinfiltrat-Grundwasser gestort. Bei einem nahegelegenen Grundwasser-
pumpwerk sank im Sommer 1969 der Sauerstoffgehalt des Wassers auf unter 1 mg
O./1. Um Korrosion des Leitungsnetzes zu verhindern, mufite das aggressiv gewor-
dene Wasser beliiftet werden. Mit dem Sinken des Sauerstoffgehaltes stieg der
Mangangehalt bis auf 0,3 mg Mn?+/l. Das durch die Beliiftung oxidierte Mangan
verschmutzte das Reservoir und das Leitungsnetz, was zu zahlreichen Klagen sei-
tens der Konsumenten fiihrte.

Ein erhohter Eisengehalt wurde nicht festgestellt. Da man hoffte, dafl sich
mit der Zeit wieder ein giinstigeres Gleichgewicht der Grundwasserverhiltnisse
einstellen werde, wurde keine Entmanganisierungsanlage gebaut. Zur Sanierung
des Leitungsnetzes wurde iiber die Méglichkeit der Phosphatierung diskutiert.

Im Sommer 1977 ist der Sauerstoffgehalt auf 3 mg O/l gestiegen und der
Mangangehalt auf unter 0,05 mg Mn2+/] gesunken, so dafl die Sanierungsprojekte
nicht mehr weiter verfolgt werden miissen. Die Verunreinigungen im Netz konn-
ten durch mehrmaliges intensives Spiilen entfernt werden. Das Wasser wird auch
weiterhin beliiftet. (Solothurn)

Oeffentliche Wasserversorgungen
Insgesamt wurden in den 73 Gemeinden des Kantons Basel-Landschaft sowie
in zwei auflerkantonalen Gemeinden bei 395 Kontrollgingen 318 bakteriologisch-
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chemische, 2055 bakteriologische und 49 chemische Wasserproben erhoben. Von
den total 2373 bakteriologisch untersuchten Proben entsprachen 407 oder 17%o
nicht den Anforderungen an Trinkwasser. Die Beanstandungsquote lag damit im
Rahmen fritherer Jahre. Die Verunreinigungen traten wiederum vor allem in den
mit Quellwasser versorgten Gemeinden auf. Mit wenigen Ausnahmen liefern diese
Quellen ein Wasser, das bedingt durch die besondere Lage des Juras bei der Bo-
denpassage keine grofle Reinigung erfihrt und somit zumeist regelmiflige Ver-
unreinigungen aufweist. Die in diesen Quellgebieten anzutreffende intensive land-
wirtschaftliche Nutzung des Bodens ist dafiir verantwortlich, dafl in diesen Ge-
bieten auch die Neufassung von bestehenden alten Quellen oft keinen groflen
Erfolg bringt. Aus diesem Grunde stehen in 35 Gemeinden insgesamt 56 Entkei-
mungsanlagen (35 Chlorierungs-, 15 Ozon- und 6 UV-Anlagen) in Betrieb. Davon
kam 1 UV-Anlage im Jahre 1977 neu dazu. Es fillt auf, dafl in den letzten
Jahren vermehrt UV-Anlagen zur Entkeimung von Trinkwasser eingebaut wur-
den. Der Hauptgrund dafiir liegt zweifellos in der einfachen Handhabung der
Anlage, fillt mit UV-Strahlen doch jegliches Hantieren mit Chemikalien dahin.
Ausschlaggebend ist zumeist auch die vollige Geruch- und Geschmacklosigkeit des
behandelten Wassers. Irgendwelche Schwierigkeiten bei UV-Anlagen sind bis
heute nie eingetreten. (Basel-Landschaft)

In enger und sehr gut funktionierender Zusammenarbeit mit dem Amt fiir
Wasserbau wurden die Probleme der Ausscheidung von Schutzzonen um Trink-
wasserfassungen in den Gemeinden Lohningen, Hallau, Dorflingen, Oberhallau,
Hemmental, Wilchingen und der Reiatwasserversorgung bearbeitet. Die fiir spe-
zielle Fachfragen zugezogenen geotechnischen Biiros haben ihre Gutachten weit-
gehend auf die vom kantonalen Laboratorium seit 13 Jahren liickenlos gesammel-
ten Daten aller chemischen und mikrobiologischen Trinkwasseruntersuchungen
abgestiitzt. Wir hoffen, dafl die z.T. sehr aufwendigen und teuren Schutzmafi-
nahmen tatsichlich die erwiinschte Langzeitwirkung in Form einer Verbesserung
oder zumindest Stabilisierung der Wasserbeschaffenheit zur Folge haben. Es hitte
allerdings an einigen Orten viel Geld gespart werden konnen, wenn im Rahmen
der landwirtschaftlichen Meliorationen seinerzeit etwas weitsichtiger und umfas-
sender Trinkwasserschutzzonen ausgeschieden und mit den notigen Nutzungs-
beschrinkungen belegt worden wiren.

In einer Landgemeinde verwandelte sich das Trinkwasser in eine gelblich
schmutzige, stinkende Briihe: Ein Landwirt hatte zur falschen Zeit, nimlich vor
Beginn der Vegetationsperiode, zudem wihrend starken Niederschligen auf den
auftauenden Boden und am falschen Ort, nimlich im Einzugsgebiet der Trink-
wasserquellen, Jauche ausgefiihrt. Die sofort angeordnete Abschieberung des be-
troffenen Reservoirs mit nachfolgender Netzspiilung und Stofichlorung hatte
wegen fehlerhafter, undichter Installationen und mangelhafter Ueberwachung
nicht die erwiinschte Wirkung. Aus dem ausgeschalteten Reservoir gelangte wei-
terhin iiber undichte Schieber Jauchewasser in das Dorfnetz, so dafl die gesamte
Gemeinde iiber ein ganzes Wochenende mit gesundheitsgefihrdendem nach Jau-
che riechendem Wasser versorgt worden ist. Verbliiffend war die Tatsache, daf}
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trotz der offensichtlich iiber Tage dauernden Wasserverschmutzung bei kantonalen
Behorden keine Publikumsreklamationen eingegangen sind. Jauche wird offen-
bar in gewissen Bevolkerungskreisen als derart «natiirlich» eingestuft, dafl deren
Vorhandensein sogar im Trinkwasser toleriert wird . . .

In diesem Zusammenhang gestatten wir uns, einen ausgewiesenen Landwirt-
schafts- und Diingefachmann zu zitieren: «Das Ausbringen von Natur- und
Kunstdiinger auflerhalb der Vegetationsperiode, insbesondere aber auf Schnee,
basiert auf altem Aberglauben, ist vollig falsch, nutzlos, und fiir ober- und un-
terirdische Gewisser schidlich»!

Im Jahresbericht 1975 haben wir einen kurzen Hinweis auf den beunruhigen-
den Anstieg des Nitratgehalts in verschiedenen Trinkwasservorkommen ge-
bracht. Im Berichtsjahr 1977 muften wir wegen stark erhShten Nitratgehaltes des
Wassers den Betrieb von einem Grundwasserpumpwerk fiir Trinkwasserzwecke
verbieten und in einem anderen Falle eine Nutzungsbeschrinkung, d.h. ein-
schrinkende Vorschriften fiir die Herstellung von Siuglingsnahrung veranlassen.
Das letztere Problem kann hoffentlich bald durch Ausweichen auf einen neuen
Grundwasserbrunnen gelst werden. Das Nitratproblem wird uns aber weiterhin
beschiftigen. Eine graphische Analyse aller wichtigen Quell- und Grundwasservor-
kommen im Kanton Schaffhausen zeigt in der Kontrollperiode 1964—1977 in
relativ vielen Fillen eine deutlich zunehmende Aufsalzungstendenz mit Nitraten,

Bis heute ergeben sich folgende gesicherte Feststellungen:

Quell- und Grundwasser sind durch Nitrate gleichermaflen gefihrdet.

Alle Wasservorkommen mit hohem Nitratgehalt liegen ausnahmslos in land-
wirtschaftlich intensiv genutzten Einzugsgebieten (Aecker, Wiesen und Rebbau). In
den vergangenen 10—14 Jahren ist dabei in Einzelfillen eine extreme Zunahme
des Nitratgehalts feststellbar. In Rebbaugebieten ist diese Erscheinung am deut-
lichsten.

Alle Wasservorkommen mit sehr geringem bzw. niedrigem Nitratgehalt
(<10 mg NO;s™/1) haben ihr Einzugsgebiet im Wald (Quellen), liegen im Ein-
flufl groferer Grundwasservorkommen mit Uferinfiltration von wenig belastetem
Fluflwasser, oder es handelt sich um gespanntes Grundwasser unter einer dich-
tenden Lehmiiberdeckung (Grundwasser des zweiten Untergeschof3es).

Parallel zu den Aenderungen im Nitratgehalt verliuft praktisch in allen
Fillen auch der Gehalt an Chloriden. (Schaffhausen)

In Weiterfiilhrung der systematischen chemisch-bakteriologischen Untersu-
chung von Grundwissern unter besonderer Beriicksichtigung des Nitratgehaltes
wurde im Berichtsjahr eine Kontrolle der Limmattal-Grundwasserfassungen, die
sich im Gebiet von zehn Gemeinden befinden, durchgefiihrt. Von den 27 Fassun-
gen (Gemeinde- und Privatfassungen) wies deren Wasser folgende Nitratgehalte
auf:

das Wasser von 2 Fassungen  30—35 mg/l Nitration
das Wasser von 3 Fassungen = 25—30 mg/l Nitration
das Wasser von 10 Fassungen =~ 20—25 mg/l Nitration
das Wasser von 6 Fassungen  15—20 mg/l Nitration
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das Wasser von 2 Fassungen  10—15 mg/l Nitration
das Wasser von 4 Fassungen  5—10 mg/] Nitration

Bei den letzteren vier Grundwiassern handelt es sich um Wisser vom sog. «Re-
duktionstypus», d.h. durch Infiltration von Fluflwasser (Limmat) beeinflufites
Grundwasser. (Aargau)

Um die Qualitdt eines Trinkwassers noch besser beurteilen zu kdnnen, miis-
sen neue Kriterien herangezogen werden. Wir denken dabei an die Bestimmung
toxischer Metalle, Pestizide, Kohlenwasserstoffe usw. Dies wiirde eine Ausdehnung
bzw. eine Aufnahme neuer Parameter in unser Untersuchungsprogramm erfordern.
Hauptsachlich fir die Beurteilung der Wirksamkeit der Aufbereitungsanlagen in
Seewasserwerken wiirde die Heranziehung neuer Faktoren wesentliche Vorteile
bringen. Selbstverstindlich bringt die Bestimmung weiterer Inhaltsstoffe einen
noch grofleren Arbeitsaufwand. Wir vertreten aber die Ansicht, dafl wir uns der
Entwicklung nicht verschlieflen diirfen.

Durch einen defekten Oelvorwirmer gelangte in einer Konservenfabrik Schwerol
in die Kondensatriickleitung eines Dampfkessels und via diesen durch die Direkt-
dampfheizung in die Blancheure und damit an die darin behandelten Gemiise.
Als der Unfall entdeckt wurde, hatte bereits eine groflere Menge Gemiise die
Blancheure passiert.

In einer nicht mit Sicherheit kontaminierten Produktion konnte weder orga-
noleptisch noch analytisch Schwerdl nachgewiesen werden. Diese konnte daher
freigegeben werden. Dagegen mufiten mehrere Tonnen Spinat, der schon durch
die Degustation als verunreinigt erkannt werden konnte, vernichtet werden.

Die Blancheure und der Dampfkessel blieben so lange fiir die Produktion
gesperrt, bis durch infrarot-spektrophotometrische Bestimmung der Kohlenwasser-
stoffe 1m Wasser der Nachweis erbracht war, dafl das ganze System keine

Schwerdlriickstande mehr enthielt. (Thurgau)
Nombre d’échantillons analysés 1115
dont reconnus de mauvais aloi 427

Quant a leur provenance, les échantillons se répartissent comme suit:

e
De réseaux 733 206

De sources 197 125

De nappes souterraines 35 19

De citernes 91 77
Diverses (adoucies, machines a café, etc.) 59

(Neuchatel)
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Wein und Siiffwein — Vins et vins doux

Unrichtig deklariert — fausse déclaration 86
Verfilscht — falsifiés +
Zu stark geschwefelt — trop soufrés 13
Eisenhaltig — contenant du fer 13
Zu hoher Siuregehalt — Acidité trop élevée 55
Zu hoher Histamingehalt — Teneur en histamine trop élevée 33
Degustativ ungeniigend — insuffisants 4 la dégustation 84
Verdorben — altérés 55
Andere Griinde — autres motifs 63

406

(EGA)

Ein franzosischer Rotwein wurde uns mit der Begriindung tiberbracht, daf er
Kopfweh und Uebelkeit bereite. Das tiberbrachte sowie amtlich gezogene Muster
dieses Weines wurden fiir uns in verdankenswerter Weise von der Eidg. Forschungs-
anstalt in Widenswil auf Histamin untersucht. Die gefundenen Gehalte lagen
zwischen 8 und 12 mg im Liter. Diese Werte miissen als tiberhoht bezeichnet und
folglich fiir die genannten Beschwerden verantwortlich gemacht werden. Ueber-
hohte Gehalte an Histamin weisen auf bakteriologisch unsaubere Fiithrung des
biologischen Siureabbaues hin. (Ziirich-Stadr)

Die Ueberpriifung von Schloflweinen aus dem Bordeauxgebiet anhand des
Werkes von Ch. Cocks und Ed. Féret, Bordeaux et ses vins, 2. Aufl., 1974, sowie
aufgrund der Informationen des INAO in Paris ergaben, dafl in der Schweiz
Weine aus Schlssern in Bordeaux im Handel sind, die weder als solche noch als
«Clos» oder «Domaine» existieren. (Bern)

In erster Linie waren Etiketten zu beanstanden. Gewohnliche Dorin-Weine
wurden auf dem Wege vom Produzenten bis zum Gast mittels graphisch «geschickt
gestalteter» Etiketten bis zum Féchy hinaufgejubelt. Aehnlich figurierten auch
gewohnliche Neuenburger-Weine, dank schoner Schloffabbildungen, auf der Wein-
karte als Schloflabzug. Im besten Fall hatten diese bloff im fraglichen Schlof3-
keller gelegen! (Luzern)

In einem Savigny-les-Beaune 1973 enthielt der Bodensatz zum grofiten Teil
«Bact. gracile», das als ausgesprochen heterofermentativer Organismus verschie-
dene Girungswege einschlagen kann. Bei hoherem pH und hoherer Temperatur
dagegen ist seine Tatigkeit lebhafter und kann sich unter Umstdnden ungiinstig
fiir den Wein auswirken.

Dieses Zitat aus «Die Mikrobiologie des Weines» von Hugo Schanderl, 1950,
konnte bei dem vorliegenden Wein durch die Degustation und Mikroskopie voll-
auf bestatigt werden. Unsere Beanstandung wurde vom Weinlieferanten bestitigt.

(Basel-Stadt)
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Die uns wihrend der Weinlese zur Kontrolle zugestellten Weinmoste ergaben
folgende Werte:

Oechslegrade Sduregrade %0
Anzahl
Proben min, max. | Mittel | min. max. | Mittel
Riesling x Sylvaner 20 56,1 | 74,1 | 67,6 6,8 | 15,2 8,8
Blauburgunder 27 658 (744 | 712 | 112.]:156 | 132
(Thurgau)

Diverses expositions et manifestations organisées en Suisse comportent des
stands de vente de vins. Le nombre de jours d’ouverture de ces stands atteint
maintenant une proportion importante de ’année et les ventes faites a4 ces occa-
sions n’ont plus le caractére d’exception.

En conséquence, les dispositions découlant de ’ACF du 12 mai 1959 et du
réglement du DFI du ler juillet 1961 sur le commerce des vins devraient étre
respectées. Ce n’est malheureusement pas le cas et nombre de maisons étrangeres,
francaises par exemple, travaillent sous leur propre raison sociale sans méme, dans
bien des cas, faire mention du représentant responsable en Suisse qu’elles sont
tenues d’avoir. Les bulletins de commande, bordereaux de livraison et factures sont
ceux de la maison étrangére. En cas de contestation sur la qualité du vin ultéri-
eurement fourni, les tribunaux déclarés compétents sont ceux de la Seine, de Tou-
lon, de Rennens, etc. ..., de sorte que le client éventuellement 1ésé a bien peu de
chance de faire valoir ses droits. La Commission fédérale du commerce des vins
a conscience de cette situation qui n’a pas encore de solution a I’heure actuelle.

(Genéve)

Branntweine — Spirituenx

Unter der Bezeichnung «Kirsch rouge» gelangte ein in 7-dl-Flaschen abge-
fiilltes, mit einem Kirschechtheitszeichen versehenes, gefirbtes und leicht gezuk-
kertes Produkt durch eine auswirtige Distillerie in den Verkauf. Diese Beigaben
zu Kirsch sind aufgrund der Begriffsumschreibung von Artikel 393 Absatz 1, p)
sowie von Artikel 399 LMV nicht erlaubt. Mit modifizierter Zusammensetzung
ohne Kirschechtheitszeichen als Likor, evtl. als Cherry-Brandy deklariert, wird
die Spirituose kiinftig den gesetzlichen Vorschriften entsprechen. (Glarus)

Bei den meisten alkoholischen Getrinken gibt es teure mit berithmten Namen
und unbekanntere, dafiir aber billigere Marken. Eine Tduschung des Konsumenten
besteht darin, dafl aus einer Originalflasche der teuren Marke das billigere Ge-
trink abgegeben wird. Mit Hilfe der Gas- und der Flissigkeitschromatographie
konnten wir eine solche Tduschung mit einem Aperitif und einem Cognac nach-
weisen. (Aargau)
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Alle sollecitazioni di alcune cerchie economiche interessate tendenti ad ottenere
contestazioni di grappa di produzione totalmente od in grande parte non ticinese,
confezionate da ditte confederate con etichette in lingua italiana o recanti nomi
di fantasia o motivi figurati ritenuti esclusivi del folklore nostrano ticinese, non
si ¢ potuto dare seguito. Infatti, come gia confermato in sede giudiziaria alcuni
anni or sono, tali nomi o motivi non sono atti a trarre in inganno né possono
essere riservati ai prodotti ticinesi, tanto piu che la produzione ticinese puod gia
essere adeguatamente differenziata e protetta mediante la denominazione in eti-
chetta di «grappa nostrana ticinese», in conformita alle disposizioni del decreto
esecutivo cantonale in materia. (Ticino)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Il est avéré que la créme pour le café est préparée dans certains bars ou tea-
room par homogénéisation de beurre de cuisine pasteurisé et de lait pasteurisé,
partiellement écrémé.

Une telle production, non conforme a ’ODA, est a ’analyse chimique diffi-
cilement différentiable d’avec une créme a café. Par contre, le résultat bactériolo-
gique est favorable. (Fribourg)

Nous constatons une prolifération de plus en plus considérable de sauces
diverses pour lesquelles 'ODA ne prévoit pas de dénomination spécifique. Il
s’agit en fait de «préparations culinaires prétes a ’emploi» (kiichenfertige Zube-
reitungen) comme cela avait été communiqué dans la circulaire No 27 du SFHP
du 7 aolit 1964. A I’époque, ces préparations étaient admises sur la base de I’ar-
ticle 5, 2e alinéa de PODA, au vu de leur composition. Depuis lors, leur proliféra-
tion considérable a eu pour conséquence que tout contrdle a été supprimé et que
I’on y rencontre la plupart du temps des additifs divers sans aucune base légale.

Un autre inconvénient et non des moindres est qu’il n’existe aucune frontiére
définie entre une sauce et un condiment. Ceci a pour conséquence que les pre-
scriptions du chapitre 10 de P’ODA: «Condiments solides, etc....» deviennent
lettre morte: dés I'instant ol ces prescriptions ne sont plus remplies, le produit
considéré devient une sauce et n’est plus contestable! La seule exception contro-
lable qui subsiste est la sauce de soja (art. 124/5). (Geneve)

Diverse marche di aglio in polvere sono state esaminate per accertare even-
tuale sofisticazione con latte in polvere, con esito negativo.

Per I’Associazione dei consumatori sono stati verificati il peso delle bustine,
il potere colorante ed i caratteri microscopici di tutte le marche di zafferano in
commercio, constatando un’escursione eccessivamente vasta nei pesi netti ed
in un caso un potere colorante insufficiente. (Ticino)

Unter dem Rezessionsdruck stehend, versuchen immer mehr Transportfirmen,
kostspielige Leerfahrten ihrer Tanklastwagen zu vermeiden. Die Versuchung ist
grof}, wechselseitig fliissige Chemikalien, Mineraldle, Speisetle und andere Ge-
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trinke im gleichen Tankwagen zu transportieren. Dabei ist die Verunreinigungs-
gefahr fiir die Lebensmittel natiirlich jederzeit gegeben. Die Arbeiten zum ana-
lytischen Nachweis kleiner Mineraldlmengen in den Lebensmitteln wurden des-
halb vorgezogen und zeigten in einzelnen Verdachtsfillen bereits erste Erfolge
(Nachweisgrenze ca. 30 ppm). (Basel-Stadt)

Fiir die Stadtkiiche Ziirich wurden zahlreiche bakteriologische Kontrollen
im Zusammenhang mit der Einfiihrung der Mikrowellenpasteurisierung von por-
tionierten Fertigspeisen durchgefiihrt. Mit diesem neuen Verfahren lafit sich die
bisher fiir die Nachpasteurisierung mit Heiflwasser erforderliche Heiflhaltezeit
von gegen einer Stunde auf wenige Minuten reduzieren, was zur Schonung der
Speisen in bemerkenswerter Weise beitrigt. Die erwihnten bakteriologischen Un-
tersuchungen und eingehende Degustationen in Zusammenarbeit mit dem kantona-
len Laboratorium zeigten dafl die Mikrowellenpasteurisierung der abgepackten
Essensportionen einen echten Fortschritt bedeutet. (Ziirich-Stadt)

Temperaturen von Tiefkiihlprodukten

Produkt- Produkt-
Temperatur|Temperatur Temperatur | Temperatur
der Truhe | in 2,6 em der Truhe | in 2,5 cm
oC Tiefe oC Tiefe
oC oC
Fleischwaren Spinat
Trutenschnitzel — 10,5 — 8 Probe 1 — 21 — 20,5
Schweinsplatzli — 16 — 9 Probe 2 —22 — 17,5
Trutenschnitzel — 19 — 16 Probe 3 — 22,5 — 19,5
Kalbsplatzli — 16 — 13 Probe 4 —20 — 20
Schweinsplatzli —17 — 17 Probe 5 — 23 — 24
Trutenschnitzel — 24 — 16 Probe 6 — 20,5 — 16
Schweinskoteletten 18 — 18 Probe 7 — 23 — 16
Schweinsschnitzel =19 st 2 Probe 8 — 22 — 12
Schweinsschnitzel — 18 — 18 Probe 9 — 20 — 18,5
Schweinsschnitzel =21 — 23
Schweinsplatzli — 22 — 18,5 | Erdbeeren — 15 — 10
Schweinsplitzli — 18 — 22 ;
Schweinsplatzli — 235 | —19 Himbeeren
Probe 1 — 2 — 17
Ravioli Probe 2 B 2 — 18
Probe 1 —23 — 21 Probe 3 — 20,5 — 20,5
Probe 2 — 20 — 20,5
Brombeeren
Spatzli Probe 1 — 20 — 16
Probe 1 — 20,5 — 22 Probe 2 — 20 — 21
Probe 2 s 20 — 16 Probe 3 — 20 1.8
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Es zeigte sich, daf die Lebensmittel im Innern meistens weniger tiefe Tem-
peraturen aufweisen als die Truhe. Zum Teil ist dies auf die Tatsache zuriick-
zufiihren, dafl das Produkt erst vor kurzem eingefroren wurde. Die Erhebung sagt
aus, dafl Tiefkiihltruhen nicht selten zu wenig tief eingestellt sind und dafl ver-
schiedene eingefrorene Lebensmittel degustativ mangelhaft sind. Letzteres kann
eine Folge einer schlechten oder ungeeigneten Qualitit des Produktes vor dem
Einfrieren sein, oder durch Temperaturschwankungen wihrend der Lagerung und
zu lange Lagerung bewirkt worden sein. (Urkantone)

Kosmetische Mittel — Cosmétiques

Von einer Kosmetikfirma wurde der Rekursentscheid des Regierungsrates iiber
die Zulissigkeit einer Beschlagnahme von Werbematerial {iber kosmetische Mittel
angefochten und an das Bundesgericht weitergezogen. Das Bundesgericht schiitzte
den Rekursentscheid des Regierungsrates und damit unsere seinerzeit erlassene
Verfiigung.

Somit ergibt sich folgende eindeutige Rechtslage: Im Falle einer Beanstandung
diirfen nach Artikel 21 LMG nicht nur die Produkte selbst, sondern auch deren
Reklame (Prospekte und Inserate) beschlagnahmt werden.

Der Begriff «Ware» wird also vom Bundesgericht als sehr umfassend ausge-
legt. (Ziirich-Kanton)

Sieben kosmetische Produkte mufiten wegen unzulissiger Anpreisungen und
Abbildungen beanstandet werden. U.a. wiesen Badezusitze Fruchtabbildungen
auf, welche zu gegebenenfalls keineswegs ungefahrlicher Tduschung Anlafl geben
koénnten, (Ziirich-Stadt)

Ebenfalls nicht den Anforderungen entsprach ein Mundwasser, in welchem ein
unerlaubter Phenolgehalt festgestellt wurde. Dabei lief} sich nachweisen, dafl in
der Originalrezeptur kein Phenol, sondern Salol zugesetzt worden war. Infolge
der schwach alkalisch eingestellten Losung (pH 7,7) hat sich jedoch beim Lagern
das Salol in Salicylsdure und Phenol aufgespalten.

Die Kundin eines Coiffeurgeschiftes mufite sich nach einer Behandlung mit
einem sogenannten «kalten Dauerwellenwasser»-Priparat sofort in arztliche Be-
handlung begeben, wo folgender Befund bestitigt wurde: Verbrennung der Haare,
Haarausfall und Kopfhautveritzungen. Unsere Untersuchung ergab, dafl dieses
Produkt einen zu hohen pH-Wert von 10,3 (Limite 9,5) aufwies und von einem
andern Coiffeurmeister in Basel selbst hergestellt und vertrieben worden war.
Eine Inspektion ergab, dafl er solche Priparate ohne besondere chemische Kennt-
nisse und ohne geniigende Selbstkontrolle herstellte. (Basel-Stadt)

Sur 27 produits analysés, 16 renfermaient des amines non admises en Suisse
(en 1976, le rapport était de 10 sur 23). Il se trouve en outre sur le marché un
grand nombre de produits renfermant non des teintures mais des colorants.

Nous avons analysé des eaux dentifrices dont deux contenaient comme anti-
septique du phénol libre non admis.
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Nous avons constaté également qu’un savon contenait 1,9% d’oxycyanate de
mercure comme désinfectant. Il a bien entendu été retiré de la vente.  (Genéve)

Spielwaren — Jouets

Nous devons souvent constater que les jouets en matiére plastique destinés aux
bébés sont confectionnés avec des matieres plastiques de qualité douteuse et bien
entendu non conformes aux prescriptions de I’article 468 de 'ODA.

Des gofits Acres, amers, etc. ..., facilement communicables 2 I’eau sont des
indices certains que des constituants du plastique (plastifiant, monomeére, dur-
cisseur, activateur, antioxydants, etc....) sont extractibles et passent dans la
salive. Il est possible que I’absorption de ces dérivés soit préjudiciable a la santé
des jeunes organismes, et a tout le moins, elle doit étre évitée. Ceci est d’ailleurs
tout a fait simple puisque les fabricants peuvent disposer de plastiques alimentairés
offrant toutes les qualités requises. Il n’est donc pas admissible qu’ils utilisent des
matiéres plastiques de basse qualité, peut-étre intéressantes financiérement mais qui
font courir des risques inutiles aux bébés.

Outre le mauvais golit, on constate parfois la migration des colorants en par-
ticulier lorsque le jouet est de teinte un peu fluorescente. Bien entendu, ces colo-
rants n’ont certainement rien d’alimentaire! (Geneve)

Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (sans 'ean de boisson)

Wie in den vorhergegangenen Jahren wuchs die Zahl der zu untersuchenden
Bider stetig an. 1977 waren es 13 Schulbdder, 3 Hallenbider mit 5 Becken, 6 Frei-
baider mit 19 Becken, 11 See- und Flufibider, 34 Planschbecken und 7 private
Bader mit insgesamt 113 Kontrollpunkten. Die Planschbecken unterstehen ver-
schiedenen Aemtern wie Gesundheitsinspektorat, Gartenbauamt und Wasserver-
sorgung usw.

Je nach Wetterlage und Badtyp konnte jeder Kontrollpunkt 5- bis 10mal be-
sucht und bakteriologisch und teilweise chemisch untersucht werden. Wahrend
der Badesaison ist eine Person fast ausschliefflich mit der Beibringung und Unter-
suchung von Proben aus Biadern und Planschbecken beschifugt.

Im Berichtsjahr untersuchten wir wie seit vielen Jahren Trinkwasser, Pump-
werke, Grundwasser, Oberflichenwasser usw. fiir die Stadt Winterthur. Alle drei
Monate werden chemische, alle Monate bakteriologische Kontrollen durchgefiihrt.
Wochentlich, teils monatlich kontrollierten wir die Trink- und Betriebswisser
verschiedener Spitiler und deren Eignung fiir den internen Gebrauch.

Das Untersuchungsprogramm Sihl-Limmat wurde im laufenden Jahr weiter-
hin durchgefiihrt. Seit mehreren Jahren verfolgen wir eine grofiere und sehr hart-
nickige Grundwasserverschmutzung auf dem Gebiet der Stadt Ziirich.

(Ziirich-Stadt)
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Probenerhebung

Am kantonalen Laboratorium wurden in der Abteilung fiir Gewisserschutz
3768 Abwasserproben, 269 Schlimme, 40 feste Abfallstoffe und 35 Proben son-

stiger Art untersucht.

Gewisserverschmutzungen

Bei 31 starken Verschmutzungen, wovon 5 zu Fischsterben fiihrten, mufiten
Erhebungen zur Ermittlung der Verantwortlichen durchgefiihrt werden. Die Ver-
schmutzungen waren auf folgende Ursachen zuriickzuftihren: Stalljauche 6, Mi-
neralol, hiusliches Abwasser je 3, Waschmittel, Baustellenabwasser, Ablaugeab-
wasser, Veralgung je 2, andere Griinde 8. In 3 Fillen konnte die Ursache nicht
ermittelt werden.

Betriebskontrollen

Zum Schutze von Kliranlagen und Gewissern wurden im Auftrag kantonaler
und kommunaler Behorden 712 Industrie- und Gewerbebetriebe iiberpriift. 289
Betriebe wurden erstmals, 423 Betriebe neuerdings kontrolliert, was die Unter-
suchung von 830 Proben notwendig machte. Bei den periodisch und erstmals
kontrollierten Betrieben mufite in 30% der Fille das Abwasser beanstandet wer-
den. Diese Kontrollen fiihrten bei 87 Betrieben zu einer Abwassersanierung.

Beratungen

66 spezifische Abwisser erforderten eine eingehende Priifung. Zusitzlich er-
folgten 74 Beratungen. In 23 Fillen wurden Projekte von Industrieabwasseranla-
gen begutachtet. Umweltfreundliche Technologien wurden gefordert. Bei einem
Groflbetrieb mit komplexen Abwasserverhiltnissen konnte erreicht werden, dafl
80%0 des Brauchwassers im Kreislauf blieben, was zu einer tiglichen Wasserein-
sparung von 370 m® fihrte.

Bei einigen Industrien wurde zur Neutralisation ihres Abwassers das betriebs-
eigene Rauchgas verwertet, wodurch die Bildung von 6kologisch nicht unbedenk-
lichen Neutralsalzen im Abwasser verhindert wird.

Sauerstoffgehalt

Die Sauerstoffverhiltnisse im Ziirichsee konnen 1977 insofern als erfreulich
bezeichnet werden, als wihrend des ganzen Jahres an der tiefsten Stelle (135 m)
Sauerstoff nachgewiesen werden konnte. Der in der Verordnung iiber Abwasser-
einleitungen geforderte Minimalwert von 4 mg/l in allen Tiefen wurde wihrend
der beiden Stagnationsphasen im Winter und Sommer im grundnahen Wasser un-
terschritten, allerdings im Januar und Februar nur fiir wenige Wochen. Bereits
Anfang Mirz konnte in 135 m Tiefe eine leicht erhohte Wassertemperatur gemes-
sen werden, und der Sauerstoffgehalt betrug 3,7 mg/l: die Verfrachtung wirmeren
und sauerstoffreicheren Wassers in tiefere Schichten hatte infolge des windreichen
und milden Februarwetters bereits eingesetzt. In der mehr als hundertjihrigen
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Ziircher Mef3reihe finden sich nur zwei noch wirmere letzte Wintermonate! Bis
zum Hohepunkt der Frithlingszirkulation anfangs Mai stieg der Sauerstoffgehalt
ob Grund auf 4,7 mg/l. Es ist erwihnenswert, daf} diese relativ geringe Sauer-
stoffmenge in den folgenden Monaten der zunehmenden Sommerstagnation nicht
vollig aufgezehrt wurde. Dieser Befund bestdtigt, dafl heute im Ziirichsee nur
noch geringe Mengen organischen und abbaubaren Materials vorhanden sind, was
als Erfolg der weitgehenden Abwasserreinigung im Einzugsgebiet und der Phos-
phatelimination in allen Seekliranlagen bezeichnet werden mufl. Bereits im Juni
- verknappten in den durchlichteten Wasserschichten die Phosphate und begrenzten
das Wachstum planktonischer Algen, wihrend stets Nitrate noch vorhanden
waren. (Ziirich-Kanton)

In einem Bad wurde anldfilich der Kontrolle ein pH-Wert von 4 gemessen.
Im Protokollbuch hatte der Badmeister seit ca. 10 Tagen regelmifiig emnen pH-
Wert von 6,8 aufgezeichnet. Da Phenolrot bei pH-Werten unter 6,8 keine Farb-
verinderung mehr ergibt, konnten wir aus den Aufzeichnungen schlieflen, daf} der
pH-Wert wihrend 10 Tagen sukzessive auf 4 abgesunken war. Das Bassin
wurde unverziiglich gesperrt, und das Wasser mit Soda neutralisiert. Nach 2
Stunden konnte der Badebetrieb wieder aufgenommen werden.

Auch im Berichtsjahr scheint die Eutrophierung des Sempachersees fortzu-
schreiten. Im September registrierten wir in 10 m Tiefe ein sehr kriftiges metalim-
nisches Sauerstoffminimum von 0,7 mg Sauerstoff pro Liter. Anschlieflend stieg
der Sauerstoffgehalt bis auf 30 m wieder auf 5,6 mg an, um von daweg wieder
allmihlich abzufallen, so daff in 80 m das Wasser praktisch sauerstofffrei war.

(Luzern)
Badewasseruntersuchungen
| Uri l Schwyz Obwalden | Nidwalden | Total
Bassinbdder
Untersuchte Proben 48 122 59 41 270
chemisch 11 40 21 19 85
bakteriologisch 48 122 59 41 270
Beanstandungen 7 32 21 18 78
chemisch 1 5 9 . 4 19
bakteriologisch 6 30 16 18 70
Seebdder
Untersuchte Proben 18 44 22 18 102
chemisch 6 14 7 o 32
bakteriologisch 18 44 22 18 102
(Urkantone)
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Badewasserkontrolle

Aufgrund der im Jahre 1976 von der Regierung erlassenen Badewasserverord-
nung wurden im Sommer 1977 alle in Betrieb stehenden offentlichen Bdder kon-
trolliert. Fiir die hygienische Bewertung wurden die SIA-Normen Nr. 173 zu-
grunde gelegt. Vielfach konnte beobachtet werden, dafl die Verantwortlichen fiir
den Badebetrieb iiber die technischen Gegebenheiten der Anlage und tiber die
Technik der Desinfektion sehr mangelhaft orientiert waren. Auffallend ist auch
die Vielfalt der eingebauten Desinfektionssysteme, die von der Vollautomatik bis
zum Handstreusystem reichen.

Art der im Betrieb stehenden Wasseraufbereitungen

Chlorierung mit Cl, Calciumhypochlorit

Ozonisierung NaCl-Elektrolyse

Bromierung Ag-Cu-Elektroden

Chlordioxid Verschiedene Di-Halo-Verbindungen

Javell-Wasser

Dafl eine Badewasserkontrolle nétig ist, zeigt die Zusammenfassung der Re-
sultate:

Anzahl der 6ffentlichen Bader 116
kontrollierte Bader 98 (im Sommer in Betrieb)
beanstandet
bakteriologisch 19
pH-Wert zu hoch 4
zu tief 2
Dosierung des Desinfektionsmittels
zu hoch 13
zu tief 25

(Graublinden)
In den kontrollpflichtigen Bidern wurde das Badewasser wie iiblich untersucht.
Anzahl Anzahl Be-
Proben anstandungen
Seen, Weiher, Fliisse 197 +
Freiluftbaider mit Bassin 68 1
Hallenbiader usw. 107 8
372 13

Die Zahl der Beanstandungen war gering, die Beanstandungsgriinde nicht
schwerwiegend. Sie erstreckten sich hauptsichlich auf die bakteriologische Be-

schaffenheit des Wassers. (Thurgau)
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. Motif
Echanitlll’ons De mauvais aloi En 1/,
analyses A pH
1352 631 46,7 300 33
Légende: A = Désinfection insuffisante

pH = En dessus ou en dessous des normes (7,0—7,6)

On constate que 46,70 des eaux de piscines et des eaux thermales ne répon-
daient pas aux exigences pour une eau de baignade. Dans bien des cas, ’analyse
bactériologique a donné de trés mauvais résultats.

Quelques établissements ayant eu a plusieurs reprises de trés mauvais résultats
ont regu un sévere avertissement. D’autres ont di étre interdits a la baignade
jusqu’a la désinfection et le nettoyage complet des bassins. (Fribourg)

Faux de lacs et de cours d’eau

Nombre d’échantillons analysés: 468

Les divers controles sanitaires en cours (lac de Neuchatel et ses affluents, lacs
de Moron et de Saint-Blaise ainsi que le Haut-Doubs) se sont poursuivis en 1977.
De plus, des prélévements d’eau ont été effectués 2 5 reprises durant I’année
A b / 2 > 2 b 2\ >
a différents points de I’Areuse et du Seyon depuis leur source jusqu’a I’embou-
chure, en vue d’analyses au laboratoire. Le but de ces campagnes est de déter-
miner 1’état sanitaire de I’ensemble de ces deux cours d’eau.

Plancton

Nombre d’échantillons analysés: 284

Les échantillons prélevés parallélement aux échantillons d’eau se répartissent
comme suit:

Lacs Phytoplancton | Zooplancton Total
Neuchatel 59 193 252
Saint-Blaise 1 9 10
Moron 4 18 22
Totaux 64 220 284
Eaux de baignades
Nombre d’échantillons analysés: 364

Dont 41 ont été contestés

Les plages du littoral neuchatelois des lacs de Neuchitel et de Bienne ont été
controlées a 14 reprises, bimensuellement durant la saison estivale, mensuellement
durant le reste de I’année.
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Luft — Air

Estimation des rapports atmosphériques au moyen des appareils Bergerhoff
sur le canton de Neuchatel (en kg/km?)

Période NHt NOs~ S042 Gl Cat®

Décembre 1976 100,0 118,4 663,2 263,2 350,0
Janvier 1977 97,3 175,5 721,0 434,2 526.3
Février 1974 118,4 61,8 744,7 244,7 413,1
Mars 1977 223,6 157,9 815,8 394,7 526,3
Avril 1977 210,5 234,2 631,6 4342 457.9
Mai 1977 223.6 109,2 — 305.3 692,1
Juin 1977 171,0 213;1 789,5 157.,9 500,0
Juillet 1977 294,7 223:6 718,4 131,6 394,7
Aolit 1977 234,2 131,5 507,9 481,6 526,3
Septembre 1977 97,3 90,7 258,0 134,2 428,9
Octobre 1977 221,0 J L5 7 4973 357,9 263,2
Novembre 1977 202.6 131.5 868,4 226,3 3421
Apport annuel 2194,2 1763,1 7215,8% 3565,8 5420,9

* Sur 11 mois

(Neuchatel)

Tétigkeit der Lebensmittelinspektoren
Activité des inspecteurs des denrées alimentaires

Die Fleischdeklaration im Gastgewerbe gab erneut einiges zu reden. Wenn auch
das Bundesgericht in einem Entscheid iiber die Frage, ob Trutenschnitzel «Rahm-
schnitzel» seien oder nicht, einige Verwirrung ausloste, halten wir in dieser An-
gelegenheit nach wie vor grundsitzlich an jener Regelung fest, welche das Eidg.
Veterinaramt Bern mit Schreiben vom 28. Mai 1975 an den Schweizerischen Wirte-
verein bekanntgab. Erfreulicherweise hat nun kiirzlich auch das Zentralkomitee des
Schweizerischen Wirteverbandes in einer Empfehlung an seine Mitglieder (Schweiz.
Wirtezeitung Nr. 45/1977) in sehr positivem Sinne zur Fleischdeklaration Stellung
genommen. Es heifit unter anderem in dieser Publikation: «Davon ausgehend, daf}
in der heutigen Zeit nur noch ein kleiner Teil der Konsumenten iiber die ur-
spriingliche Zusammensetzung von klassischen Fleischgerichten Bescheid weif3, soll
jede Bezeichnung, bei der aus dem klassischen Text nicht einwandfrei die Fleisch-
art hervorgeht, diese zusitzlich enthalten.»

Wenn man die Mengen an Lebensmitteln vor Augen hilt, die aus den Grofi-
betrieben tiglich an den Konsumenten gelangen, und sich zudem vorstellt, wel-
che Folgen hygienische Miflstinde haben konnten, so ist eine regelmiflige und
strenge Kontrolle hier sicher angezeigt. Im Berichtsjahr wurden 184 Grofibe-
triebe inspiziert, davon mufiten 51 beanstandet werden. Die hauptsichlichsten
Beanstandungsgriinde waren hygienische Uebelstinde einerseits und Mingel an
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Einrichtungen und Lokalititen andererseits. In 41 Betrieben erfolgten zwei und
mehr Inspektionen.

Obschon von den Verantwortlichen solcher Betriebe erwartet werden kann,
dafl sie der personlichen Hygiene des Personals ihre ganz besondere Aufmerksam-
keit schenken, stellen wir immer wieder fest, dafl diese Aufgabe vernachlissigt
wird. Insbesondere vermissen wir in den meisten dieser Betriebe eine systemati-
sche, eingehende Hygieneschulung des Personals. Es ist nicht damit getan, den
Leuten die modernsten Sanitireinrichtungen zur Verfiigung zu stellen, wenn ihnen
nicht gleichzeitig auch die wichtigsten Grundbegriffe der Betriebshygiene, insbe-
sondere aber auch der Personalhygiene, beigebracht werden.

Es ist notwendig, die in der Praxis verwendeten Bezeichnungen Brucheier
und Aufschlageier niher zu umschreiben.

Brucheter sind Eier, deren harte Schale Haar- und stirkere Risse oder Bruch-
stellen aufweist, die das innere Ei umgebenden Schalenhiute jedoch intakt sind.

Als Aufschlageier kommen Eier mit grofleren Bruchstellen der Eischale oder
schadhafte Eier, deren Schalenhdute verletzt wurden, zur Verwertung.

In einem Fall (fast Idealfall) erhielt das Lebensmittelinspektorat innert 6
Stunden nach Krankheitsausbruch Meldung {iber eine Lebensmittelvergiftung.
Verdichtige Lebensmittel konnten sichergestellt und die Ursachen der an Leib-
schmerzen, starkem Erbrechen und Uebelkeit erkrankten 56 Kinder und 4 Kii-
chengehilfen identifiziert werden. Der ohne Essig angerichtete Kartoffelsalat
wurde wahrend 5 Stunden bei Kiichentemperatur aufbewahrt. Die bakteriologi-
sche Untersuchung des eingenommenen Lebensmittels ergab cine Enterobacteria-
ceenzahl von 10%g des Typs Cloacae sowie 3200/g Staphylokokken und 750/g
Clostridien. In die Beurteilung miteinbezogen wurde auch die Verwendung von
Gemeinschaftshandtiichern anstelle der vorgeschriebenen Einmalgebrauchhand-
tiicher bei den Handwascheinrichtungen. (Ziirich-Kanton)

Verschiedene Gemeinschaftskiithlanlagen mufiten wegen ungeniigender Rein-
haltung beanstandet werden. Es sind vor allem iltere Anlagen, die vor ca. 2
Jahrzehnten installiert wurden, welche zu Beanstandungen Anlafl geben. Wenn die
einzelnen Fiacher nur mit Holzgittern voneinander abgetrennt sind und alsdann
der Saft von undicht verpackten Lebensmitteln auslduft, werden die Produkte in
den darunterliegenden Fichern verunreinigt. Da die Grofizahl dieser Schliefficher
von Anfang an immer belegt waren, konnte wahrend diesen Jahren nie eine
umfassende und griindliche Reinigung durchgefiihrt werden.

In Einkaufszentren wird oftmals der Stationierung der Einkaufswagen unge-
niigende Aufmerksamkeit geschenkt. Die {iberzahligen Wagen bleiben vielfach Tag
und Nacht ohne Abdeckung in der Nihe der Haupteinginge oder auf den Park-
plitzen stationiert und werden dadurch den Wettereinfliissen und Verunreini-
gungen durch Vogel, Katzen und Hunde ausgesetzt. Die Wartung der Tragkorbe
in den Geschiften funktioniert bedeutend besser, obschon auch hier Kartonein-

lagen und Untersitze gelegentlich beanstandet werden miissen.
(Bern)
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Wir haben bereitsin den vergangenen Jahren wiederholtauf den verhiltnismiflig
groflen Anteil von Betrieben mit Miuse- oder Kiferbefall aufmerksam gemacht.
Die Bekdmpfungsaktionen sind noch einmal verstirkt worden. Es sind durch
Fachfirmen 223 Entwesungen durchgefiihrt worden.

Die gezielte bakteriologische Kontrolle leicht verderblicher Lebensmittel im
Laboratorium konnte verstirkt werden. Sie unterstiitzt unsere Anstrengungen zur
Verbesserung der Betriebshygiene wesentlich. Sowohl fiir die Abgabe von Speise-
eis wie fiir den Schlagrahm werden den Betrieben Merkblitter abgegeben. Der
Erfolg dieser Beratung zeigt sich darin, dafl Nachkontrollen bessere Ergebnisse
ausweilsen. (Bern-Stadr)

Als weitere Neuerung wurden uns ab zweitem Halbjahr vom Polizeideparte-
ment Schwyz laufend die Gelegenheits- oder Festwirtschaftsbetriebe gemeldet.
Die Zahl solcher Betriebe betrug 135. Anlidfilich der Kontrollen muflten vorab die
Spiileinrichtungen, nicht abwaschbare Arbeitstische, fehlende Kithlmoglichkeiten
und die mangelhaften oder fehlenden Toiletten beanstandet werden. Nach Mit-
teilung unseres Lebensmittelexperten in Obwalden wurden in diesem Kanton
94 Bewilligungen fiir jeweils 1—6 Tage fiir Fest- und Gelegenheitswirtschaften
erteilt. Dort waren in 7 Gemeinden gesamthaft an 163 Tagen solche Wirtschaften
in Betrieb. Die aufgefiihrte Anzahl solcher Betriebe zeigt, dafl die Ausdehnung
unserer Kontrolle auf Festwirtschaften und die Ausarbeitung von Richtlinien auf
schweizerischer Ebene fiir diese Art Betrieb voll berechtigt ist.

355 Packungen gemischter Tee in Portionspackungen eines Grofiverteilers
wurden beschlagnahmt. Aufgrund ihrer Zusammensetzung wiesen sie eine thera-
peutische Wirkung auf. Der Verlauf derselben mufite gemafl Art. 19 und 30bis
der LMV verboten werden. (Urkantone)

Im vergangenen Jahr konnten die Lebensmittelinspektoren bei ihren Kontrol-
len wiederum eine recht eindriickliche Zahl vorbildlich sanierter, umgebauter oder
neuer Betriebe feststellen. Dies darf ruhig einmal an erster Stelle erwidhnt werden,
zeigt es doch, dafl unsere Ratschlige, Hinweise und Ermahnungen nicht immer
ungehort verhallen. Dies soll nun nicht heiffen, daff es im Kanton Solothurn keine
schwarzen Schafe mehr gibt, doch darf gesamthaft festgestellt werden, daf} die
negativen Beispiele des Gastgewerbes und des Lebensmittelhandels eher abnehmen.
Zweifellos spielt der heutige Konkurrenzkampf mit eine Rolle, nur die Tiichtig-
sten ihres Faches haben eine Chance.

Nach wie vor mufl den Fragen der Etikettierung, Sachbezeichnung und ver-
botenen Angaben volle Aufmerksamkeit geschenkt werden. Vor allem auf dem
Sektor Wein macht sich eine Tendenz zu «mehr Schein als sein» bemerkbar (Dorin-
Féchy!). (Solothurn)

Auffallend war die Miuseplage in groflen Lebensmittelverkaufszentren, die
sich als besonders grofl erwies. In Zusammenarbeit mit spezialisierten Bekimp-
fungsfirmen mufiten enorme Anstrengungen zu deren Bekimpfung unternommen
werden. Zum Gliick ist der Erfolg nicht ausgeblieben. Eigenartigerweise sind auch
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modern eingerichtete und gut gefiihrte Betriebe von Mausen befallen worden. Die
Ueberwachung der Nager und die Ungezieferbekimpfung sollte in jedem Betrieb
als fester Bestandteil in der Betriebsfilhrung eingeplant sein.

Versandhiduser sind auf besonders verkaufsfordernde Werbetexte angewiesen.
Bei kosmetischen Produkten muf} die Phantasie der Werbetexter besonders lebhaft
sein. Leider ist der Wirkstoffgehalt der angepriesenen Produkte meistens so ge-
ring, dafl sie die ithnen zugeschriebene Wirkung gar nicht haben konnen. Die
Werbetexte erweisen sich deshalb oft als krasse Tauschungen des Konsumenten.

(Basel-Stadt)

Ein Wirt wurde verzeigt, weil er, trotz mehrfacher Beanstandung, weiterhin
Dorin ohne Lagebezeichnung als Féchy ausschenkte. Dafl La Céte oder Dorin ohne
weitere Lagebezeichnung als Féchy ausgeschenkt werden, ist leider eine weitver-
breitete Unsitte im Gastgewerbe. Es bleibt deshalb nichts anderes mehr iibrig, als
die Unbelehrbaren nach erfolglos wiederholter Beanstandung zu verzeigen.

Bei den Abklirungen im Zusammenhang mit beanstandeten Konditoreiwaren
stiefen wir darauf, dafl die Backer oft nur einmal wochentlich den Rahm bezie-
hen, anstatt moglichst tdaglich frisch. Dies mag mit ein Grund sein, dafl rahmhaltige
Patisserie hdufig zu hohe Gesamtkeimzahlen aufweist.

Nachdem wir die Verwendung und den Handel von und mit Auramin O zur
Herstellung von Ostereierfarben in verschiedenen Betrieben abgestellt hatten,
muflten wir erfahren, dafl dieser kanzerogene Farbstoff in Indien angeblich ver-
breitet zum Einfirben von Currygewiirzmischungen mifibraucht wird. Man wird
daher zukiinftig auch die original indischen Currygewiirze einmal naher unter die
Lupe nehmen missen. (Basel-Landschaft)

Zweifel miissen wir auch anmelden, ob all die von gastgewerblichen Organi-
sationen in Verteilung gebrachten Orden, Ehrenbinder aller Art sowie bunten
Blechtafeln neben den Eingangstiiren, tatsichlich fiir den fremden Gast einen
Aussagewert iiber die Qualitit des Betriebes haben. So mufiten wir einem Ku-
chencef und Wirt empfehlen, das beim Hauseingang montierte goldene Blechtier
samt den dazugehorigen zehn Ehrenregeln abzuschrauben und in den Abfallkiibel
zu versenken. In den gleichen Kiibel ndmlich, welcher auch von uns beanstandete
stinkende Fische, verdorbene Fleischstiicke, tiberlagerter saurer Rahm, verschim-
melte Saucen und Gemiise sowie die aus Kisten und Geridten enteilenden Kaker-
laken schlucken durfte.

Es treten aber auch noch andere Fragen auf:

Ist es dem Stammgast tatsichlich absolut egal, ob sich in den Kiichen- und
Lagerriumen seines im Volksmund als Frefibeiz bekannten Stammlokals eine Viel-
zahl von Katzen auf Arbeitstischen, Binken, Stithlen und Kisten tummeln? Will
der Gast tatsiachlich dort sitzen, wo vorher ein Hund seine Pfoten und seine
Schnauze abgeputzt hat? Will der Gast in einem Lokal verkehren, in dem sich der
Hund des Wirts gelegentlich versiubert? Will der Gast Patisserie, belegte Brote
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usw. von Personal serviert bekommen, welches unmittelbar vorher einen Hund
gehitschelt hat? Braucht der Gast unbedingt ein stickiges, verrauchtes Lokal, um
sich wirklich wohl zu fiihlen?

Ein weiterhin ungeldstes Problem bleibt das Ausstellen ungeschiitzter Auslagen
von Obst, Salat und Gemiise an verkehrsreichen Straflen und Plitzen und
der damit zwangsldufig verbundenen Sekundirverschmutzung mit Staub, Haus-
brandniederschlag, Pneu- und Straflenabrieb sowie Bleiriickstinden. Sobald die
Auslagen geschiitzt ausgestellt werden, erfolgt — so unsinnig das tonen mag —
ein Umsatzriickgang. Es ist dies ein typisches Beispiel fiir Konsumentenschutz,
der beim oftmals so kritischen Kiufer eine absolut falsche Reaktion hervorzurufen

scheint. (Schaffhausen)

Seit vielen Jahren gab ein Gastwirtschaftsbetrieb wiederholt Anlafl zu Bean-
standungen, sowohl wegen baulicher Mingel als auch hinsichtlich der Betriebs-
fiihrung. Als einziger Heiflwasserspender diente der Syphon der Kaffeemaschine.
Entsprechend mangelte es auch an der regelmifligen Reinigung in Kiiche und
Restaurant. Eine improvisierte Gasheizung fiir den Saal und fiir weitere Betriebs-
riumlichkeiten war vollig ungeniigend. In der Kiiche stand ein teilweise verroste-
ter Herd, dessen total defekter Backofen schon vor Jahren plombiert werden
mufite. Wiande, Geratschaften, Einrichtungen und Boden fanden wir schmutzig
und verfettet vor. Ein deutlicher Schmutzweg mit alten Krusten fithrte zum
Magazin, wo wir ein grofles Durcheinander von alten Kiichenmaschinen, unbe-
deckten Speiseresten und teilweise verdorbenen, tiberlagerten Vorriten vorfanden.
Dank unserer Rapporte, wiederholt mit Fotos belegt, wurde der Betrieb mit Un-
terstiitzung des neuen Gemeindeammanns geschlossen. (St. Gallen)

Die relativ hohe Zahl von beschlagnahmten Lebensmitteln ist insbesondere
auf ungentigende Lagerkontrollen und Lageriibersicht zurtickzufiihren. Auffallend
in diesem Zusammenhang sind immer wieder die mangelhaften oder fehlenden
Kenntnisse vieler Betriebsinhaber und des Personals der Lebensmittelbranche be-
ziiglich der Haltbarkeit und des Verderbs von Lebensmitteln und iiber die dazu
notwendige Lebensmittelhygiene. Durch Beanstandungen und Aufklirungen an-
lifllich von Inspektionen allein kann diese Ausbildungsliicke nicht geschlossen
werden. Eine vermehrte diesbeziigliche Ausbildung des Lehrpersonals durch die
Berufsschulen, gezielte Weiterbildungskurse fiir die Betriebsinhaber und das Per-
sonal durch die Berufsverbinde sind dazu unerliflich. Eine vermehrte und ge-
zielte Zusammenarbeit aller Beteiligten ist unbedingt erforderlich, um die Be-
anstandungen und Beschlagnahmungen zu reduzieren. Da bis heute leider nur
wenige Lebensmittel gesetzlich mit den hochstzuldssigen Verbrauchsfristen und
Aufbewahrungshinweisen bezeichnet werden miissen, erschwert dies ein fachge-
rechtes Aufbewahren zusitzlich. Eine diesbeziigliche Auszeichnung simtlicher
Lebensmittel wiirde dem Verbraucher ein fachgerechtes Lagern eindeutig er-
leichtern. (Thurgau)
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Nei primi controlli eseguiti dall’inizio di aprile e sino alla fine di giugno,
presso 68 cucine di ristoranti, gli accertamenti si sono limitati all’accertamento
della commestibilita degli olii per friggitrici con ’esecuzione del saggio chimico
(Fritest).

Errori vengono frequentemente commessi nelle modalita di scongelamento dei
surgelati (al tepore delle cucine invece che in refrigerante), ci0 malgrado le istru-
zioni impartite ai corsi per esercenti e pubblicate sulla stampa professionale.

(Ticino)

Les nombreuses taches accessoires incombant a notre seul inspecteur créent une
situation intenable, étant donné que ses attributions fixées dans les lois et régle-
ments fédéraux ne peuvent plus étre assurées (inspections, surveillance et instruc-
tions sur place des experts locaux etc.). (Valais)

Les inspecteurs ont particuliérement insisté, dans les établissements publics,
sur les prescriptions concernant la ventilation, la pose de hottes de ventilation
avec filtre & vapeurs grasses dans les cuisines, la propreté des locaux, le renouvelle-
ment systématique des linges et essuie-mains. Dans de nombreux établissements
publics ot les toilettes étaient par trop vétustes ou en nombre insuffisant, les in-
specteurs ont ordonné les transformations nécessaires ou l’agrandissement de ces
locaux.

Dans les commerces de détail, I'effort a été porté plus spécialement sur la
température des caves, entrepbts et arriére-magasins afin de garantir la bonne
conservation des marchandises. Dans de nombreux commerces la vente des fruits
et légumes frais, sur la voie publique, a été réglementée afin de protéger les mar-
chandises périssables, souvent consommeées sans cuisson, de la poussiére et de dé-
pots toxiques. (Neuchatel)

Pilzkontrolle — Controle des champignons

Im Berichtsjahr wurden von den Ortspilzexperten folgende Mengen Pilze kon-
trolliert:

Menge der
e beschlag-
bewilligten
Pilze in kg Prilfz};nil;cle:g
Pilzkontrolle von Pilzen, welche fiir den Verkauf
bestimmt waren 4022 216
Pilzkontrolle von Pilzen, welche fiir den privaten
Verbrauch bestimmt waren 7 306 2256
Total P1E528 2472
(Bern)
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Malgré un printemps humide et favorable au développement des mycéniums,
[’été n’a pas tenu ses promesses. Quelques poussées intéressantes ont été constatées
en plaine au début juillet.

Il y a quand méme eu quelques poussées a la montagne au mois de juillet-aofit.
Ce n’est qu’a la fin septembre et octobre qu’il y a eu des champignons un peu
partout. La saison a été breéve, elle s’est terminée au début novembre.  (Fribourg)

Das Jahr 1977 war nach Meinung vieler der 18 amtlichen Pilzexperten ein
zwar sortenreiches, doch bedingt durch die naflkalte Witterung ein mengenmafiig
schlechtes Pilzjahr. Zudem zeigte das Pilzsammelverbot im Schwarzwald seine
Auswirkungen, wurden doch deutlich kleinere Pilzmengen, insgesamt 6 894 kg,
zur Kontrolle vorgewiesen. Es handelte sich dabei um 3 313 kg marktfihige,
1940 kg eflbare nicht marktfihige und 1 641 kg ungenieflbare und giftige Pilze.
Wiederum waren nur 48% (1976: 49°0) samtlicher kontrollierter Pilze effbar und
marktfihig. Es ist allerdings anzunehmen, dafl diejenigen Personen, welche die
Pilze nicht kontrollieren lassen, Pilzkenner sind. Somit diirfte der effektive ge-
sammelte Anteil marktfihiger eflbarer Pilze etwas grofler sein. Dafl die Arbeit
der amtlichen Pilzkontrolleure unerlifilich ist, zeigt sich darin, dafl mehrere
Pilzkontrolleure oft und immer wieder die todlichen griinen und weiflen Knol-
lenblitterpilze im Sammelgut finden! Zudem sind in einer Gemeinde im unteren
Kantonsgebiet 2 leichte Pilzvergiftungen aufgetreten (durch {iberalterte Feld-
champignons und Karbolchampignons). (Basel-Landschaft)

Die Pilzkontrolle der Stadt St. Gallen wurde von 628 Personen aufgesucht.
Von 4297 kontrollierten Pilzen mufiten 1078 Exemplare als ungenieflbar oder
giftig ausgeschieden werden. Als giftige Pilze mufiten 43 ausgeschieden werden:

Griiner Knollenblitterpilz (A. phalloides) 3 Stiick
Weifler Knollenbldtterpilz (A. virosa) 1 Stiick
Pantherpilz (A. pantherina) 4 Stiick
Fliegenpilz (A. muscaria) 6 Stiick
Rotlinge (Rhodophyllus) 9 Stiick
Karbolchampignon (Agaricus xanthoderma) 1 Stiick
Elegante Koralle (Clavaria formosa) 2 Stiick
Tigerritterling (Tricholoma pardinum) 1 Stiick
Rifdpilze (Inocybe) 15 Stiick
Feldtrichterling (Clitocybe dealbata) 1 Stiick

(St. Gallen)

Unter den beschlagnahmten Pilzen waren praktisch bei allen Pilzkontroll-
stellen auch die todlich giftigen Pilze wie der weifle und griine Knollenblatter-
pilz (Amonita phalloides, verna, virosa) vorhanden. Aufgrund der gewissenhaft
gefiihrten Statistik kann das Vorkommen der verschiedenen Pilzfamilien und
-arten in unseren Wildern von Jahr zu Jahr verfolgt werden, wobei sich fiir die
Fachleute wichtige Hinweise ergeben. Zudem ist ebenfalls aus den Jahresberich-
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ten der Pilzkontrollstellen durchgehend zu entnehmen, dafl das wahllose Pilz-
ernten stark zurtickgegangen ist. Dies darf sicher als erfreuliches Resultat der
permanenten Kontroll- und Aufklarungsarbeit im Sinne des Pilzschutzes gewertet
werden. Im Berichtsjahr wurden im Thurgau keine Pilzvergiftungen gemeldet,
womit das eigentliche Ziel der amtlichen Pilzkontrollstelle, Schutz des Konsumen-
ten vor gesundheitlicher Schidigung, wiederum erreicht wurde. (Thurgau)

Il faut relever que la quantité de champignons sauvages vendue sur la place
de Genéve a été supérieure de plus de 10 tonnes a celle de 1976. Ce chiffre élevé
comprend 13 463 kg de chanterelles importées. La plus grande quantité a été four-
nie par la France.

Au cours de 1977, un vendeur genevois a entrepris 'importation de champig-
nons frais du Maroc. Les variétés suivantes ont été importées par avion et repré-
sentent les totaux suivants:

Chanterelles 1195 kg
Bolets 588,5 kg
Morilles | T 199 kg

L’état sanitaire de ces champignons nous a posé quelques problémes, car I’or-
ganisation des transports par rapport au ramassage a parfois fait attendre ces
marchandises trop longtemps. Le manque de soins lors de la cueillette provoque la
présence d’une grande quantité de sable qui nuit beaucoup aux qualité organolep-
tiques.

Plusieurs personnes se sont lancées dans la vente de champignons dans les
établissements publics. Cette forme de vente, incontr6lable en soi, est trés voisine
du colportage qui demeure formellement interdit. Nous avons préféré favoriser
le contrble des champignons destinés a ces livraisons et le fait que 52 bulletins
de contrble ont été délivrées permet de penser que cette solution est bonne. Les

lots de champignons soumis a ces controles n’ont pas donné lieu a réclamation.
(Geneéve)
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III.

Aus der Strafpraxis der Lebensmittelkontrolle
mit Ausnahme der Kontrolle von Fleisch und Fleischwaren*

Jurisprudence pénale relative au contrdole des denrées alimentaires,
a Pexception des viandes*

Strafmaf} der im Jahre 1977 beim EGA eingegangenen Urteile und Verfiigungen
Relevé systématique des pénalités communiquées au SFHP pendant ’année 1977

Bufien/ Amendes Gefdngnis / Prison BK?:;:&‘; geéé:.‘;;%ﬂis

g:::g:se o Zumes
Fiie) Zumenenek] qofay | Bo0e pung | Total Pallel motal | Total
Fr. Fr. Tg./Jours| Tg./J. Fr. Te./dJ.
Zuricht 17 | 30— 500| 3 480 1 e 14 2 [ 1500 43
Bern 19 | 30— 700| 4440 | 17 6—180| 920 19 1 5450 954
Luzern 8 | 30— 300| 1070 | — — —_ 2 (2000 102
Uri s —_ =) s —_ = s e —
Schwyz 3 | 60—5000| 5260 | — — — — A —_
Obwalden 23 | 20— 800| 3110 | — — — — L, —
Nidwalden 7 |100— 300| 1100 | — — = — . —_
Glarus 2 [100— 150 250 | — — — — — —_
Zug 2 |100— 120 220 — —- — — — —
Fribourg? 113 | 20—1000| 8600 | — — — — A —
Solothurn 3 | 60— 200f 410 — i HE 385 LiL 2l
Basel-Stadt 14 | 70— 800| 4480 | — — — 1 500 30
Basel-Landschaft o oy g [ g — = 1 500 30
Schaffhausen 24 | 10— 100 910 | — — — — — _—
Appenzell A.Rh. | — - =5 ST — = e o -
Appenzell I. Rh. e e T = e £ e -
St. Gallen 11 | 50— 300| 1400| — — — s e o
Graubiinden 5 [100— 300| 800 | — e - o s 50
Aargau 12 | 60— 600f 3160 | — - — — — —
Thurgau 1 — 400 1 — 42 1 300 35
Ticino 29 | 20—1050| 6 440 | — — — — —— —
Vaud 7 [150—1500| 2 740 2 | 15— 20| 35 4 | 1500 a7
Valais ks e e L s e — e
Neuchatel 3 | 80— 500 780 | — — A e Lo gl
Geneve? 319 | 20—1000[33 655 | — . — o = 27
Total 622 — 82705 21 - 1011 30 (117501 231

* Die Fleischschau ist dem Eidg. Veterindramt unterstellt.
L’inspection des viandes est du ressort de I’Office vétérinaire fédéral.

1 Ohne administrative Bullen / sans les amendes administratives

2 Inkl. administrative Buflen / amendes administratives incluses
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Zusammenstellung der im Jahre 1977 beim EGA eingegangenen Mitteilungen
tiber Zuwiderhandlungen, nach Hauptobjekten geordnet

Relevé systématique des contraventions communiquées au SFHP pendant
Pannée 1977, classées d’aprés les principaux objets

2 w | B

o @ g W 5 =) ﬂ:-’ . +

Kanton Sﬁ §.§ E%xﬁ gﬁ'—gE —é%

e 0 ~ 3 = (== o
T 585 |3828| Io8| 253 | 5o
Ce B4 B8 'Eﬂ %SE 32-28 gg.ﬁ 5;:'% )
53 | A4 | &8 | BE | <25 [8353843 <84 | 255 | &8
Ziirich 12 e — — 2 . 5 1 20
Bern 44 -— — — : —_ 10 — 55
Luzern 9 e i . - e 1 i 10
Uri - s .- . i bl e - -,
Schwyz 2 P = e S o 1 = 3
Obwalden 22 SES k. — = = 1 = 23
Nidwalden 7 - — - = — e e 7
Glarus 2 - - — — o - ke 2
Zug 2 — — — |- — - — 2
Fribourg 70 | 10 1 4 | 18 | — 9 1| 113
Solothurn o — P o 1 - 2 L 3
Basel-Stadt 1 o e e ) ity 10 2 15
Basel-Landschaft 1 oL N b T 2o} - " 1
Schaffhausen 9 2 st . 16 1 3 1L 24
Appenzell A. Rh. "y - sty . _ s Yo e .y
Appenzell I. Rh. = = oz - . ol - i i
St. Gallen 1 - 23 A 1 e 1 8 11
Graubiinden =L = e = o a) 5 e 5
Aargau 4 *E S - 1 i 6 1 12
Thurgau 3 =k - — = e e L 3
Ticino 2k T e L AT s 1 28 29
Vaud 0 | — | — | — 1| — 1 15 if--43
Valais e = i o iy 2t i i ki
Neuchitel g o e — s — 1 1 3
Genéve 17 20 33 4 199 28 18 — | 319
Total 210 32 34 8 242 29 7 43 673
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IV.

Mitteilungen aus der Laboratoriumspraxis
(Ausziige aus den Jahresberichten amtlicher Laboratorien)

Communications relatives aux travaux de laboratoire
(Extraits des rapports annuels des laboratoires officiels)

Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques
Milch — Lait

Die bakteriologische Beanstandung von 7 Pastmilchen ist auf eine Ueber-
schreitung der Gesamtkeimzahl oder auf den Nachweis von coliformen Keimen
und Enterokokken zurtickzuftihren. Wir machten die Beobachtung, dafl es vor-
wiegend Betriebe sind, die nur {iber eine Wasserkiihlung bei der Pasteurisier-
anlage verfiigen, welche mit ihren Produkten den Anforderungen nicht geniigten.
Eine Stérung in der Abfiillanlage eines Pastmilchherstellers war die Ursache der
festgestellten drei gewdsserten Pastmilchen. Ein solcher Unfall ist nie auszuschlie-
flen, und diese Tatsache wird man bei der Beurteilung beriicksichtigen miissen.
Sollten aber die Landwirte nicht eine dhnliche Behandlung erwarten diirfen,
wenn bei ihnen ein Unfall passiert, z. B. durch Spritzen von Wasser der Ring-
kithlung in die Kanne oder beim ungewollten Uebergang von Antibiotika in die

Milch? (Urkantone)

Tabelle der Resultate von 127 Proben aus Verkaufsgeschiften:

Proben Keimzahl/ml
Tage vor

e yaeall Amnzahl /o g;ﬁf!};; Minimum | Maximum «Ausreiller»
0 2 1,6 3900 3500 4 300
1 22 175 4 500 2 000 10 000 130000
2 48 37,8 3700 100 12 000 20 000
3 51 40,2 3 000 100 9 000 34 Mio.
+ 4 3,1 2700 2000 4 000

Tabelle der Resultate von 76 Referenzmustern aus Molkereien.

Proben Keimzahl/ml
Tage vor
denVerfall Anzahl /o 3111]1;::1};;: Minimum | Maximum «Ausreillers

0 1 1,3 2500

1 16 21,0 4 800 1 000 9 000
2 29 38,2 3 800 100 9 000
3 24 31,6 3 500 100 10000
B 6 7:9 1900 300 4 000

(Basel-Stadt)
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Wie in den letzten Jahren, ergaben die bakteriologischen Untersuchungen
von pasteurisierter Milch fast keine Beanstandungen. Daher wurde auf umfang-
reichere Erhebungen verzichtet.

Aerobe GKZ/g < 25000 25 000—50 000

Coliforme < 10| 10—100 | > 100| <10 | 10—100 |> 100

Total 37 | 1 o . | 1 ‘ s

Aerobe GKZ/g 50 000— 100 000 > 100 000 Total
Coliforme < 10| 10—100 |>100| <10 | 10—100 | >100|  untersuche
Total i _— ! = — l — I — 39

(Thurgau)
Kise — Fromage

Fiir eine Lebensmittelvergiftung, deren Symptome fiir eine Staphylokokken-
intoxikation sprachen, wurden Salami und Geiflkise als mogliche Verursacher
vorgelegt. Salami war indessen frei von koagulasepositiven Staphylokokken, wih-
rend im Geiflkdse 700 pro Gramm gefunden wurden. So mufite trotz dieser ge-
ringen Zahl mit grofler Wahrscheinlichkeit auf den Geiflkidse als Ursache der
Intoxikation geschlossen werden. Leider war die Herkunft der Ware nicht mehr
abzukliren. (Luzern)

Bei all den in mikrobiologischer Hinsicht beanstandeten Kasen handelte es sich
um Vacherin Mont d’Or-Proben. Diese wiederum stammten zur Hauptsache
aus dem Anfang der Verkaufsperiode fiir diese Art Weichkise. Somit ist anzu-
nehmen, dafl es den Herstellern bei der Aufnahme der Produktion viel Schwie-
rigkeit bietet, den Girungsverlauf in den Griff zu bekommen. Bei einer aktiven
Milchsdurebildung gleich zu Beginn der Kisefabrikation wire ein Weiterleben
und vor allem ein derart starkes Entwickeln der koagulase- und DNasepositiven
Staphylokokken nicht denkbar. Einige 100 000 waren in jener Kiseprobe, nach
deren Genufl Familienmitglieder iiber Uebelkeit und Bauchschmerzen klagten.
Parallel zu diesen Staphylokokken wurden stets eine Vielzahl an Escherichia coli
nachgewiesen. — Es fiel auch auf, dafl solche Kise gebliht waren und eine fiir
einen normalen Vacherin Mont d’Or-Kise unbekannte «nisserige» Lochung auf-
wiesen. Es darf deshalb die Frage aufgeworfen werden, ob nicht der Produzent,
sicher aber der Groffhindler, unter dessen Aufsicht diese Kise ausreifen, die Kise
schon von ithrem Aeuflern her {iber deren Qualitit beurteilen konnte. (Zug)

Da sich in den letzten 2 Jahren Staphylokokkenintoxikationen im Kanton
Graubiinden hiuften und dies sowohl bei Geiflkise wie auch bei Kuhkise, wurde
versucht, zusammen mit dem veterindr-bakteriologischen Laboratorium des Kan-
tons nahere Abklarungen zu treffen, mit dem Ziel, den Gang der Vergiftung des

355
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)



Kises zu verfolgen. Nach verschiedensten Riicksprachen mit Fachleuten auf kan-
tonaler und eidgendssischer Ebene scheint die folgende Schlufifolgerung grofle
Wahrscheinlichkeit zu besitzen:

Es handelt sich bei all diesen Fillen nicht nur um ein hygienisches Problem,
auch die Technologie der Kisebereitung ist von wesentlicher Bedeutung. Nach
den Untersuchungen des veterinir-bakteriologischen Laboratoriums kann in bis
zu 25% der untersuchten Milchproben in den Alpen DNasepositive Staphylo-
kokken nachgewiesen werden. Wenn nun allein die Anwesenheit toxinbildender
Staphylokokken fiir den Ausbruch verantwortlich wire, miifiten im Kuhkise
bedeutend mehr Toxine nachgewiesen werden konnen. Es ist iberhaupt die Frage,
ob der Ausbruch durch Staphylokokken vom Tier oder vom Mensch verursacht
wird. Im Falle des Trimmiser Alpkises konnte nachgewiesen werden, dafl ein
Hirt wiahrend der fraglichen Zeit an einer Racheninfektion erkrankt war.

Die Anwesenheit von DNasepositiven Staphylokokken in der Milch bewirkt
jedoch unserer Ansicht nach noch keinesfalls den Ausbruch einer Intoxikation.
Dies kann nur dann geschehen, wenn zusitzlich die Technologie der Kisezube-
reitung nicht in Ordnung ist. Dabei konnen die verschiedensten Fehler auftreten.
Wird die Milch vor der Kisezubereitung lingere Zeit stehengelassen und sind
geeignete Toxinbildner vorhanden, so kénnen diese, wenn zudem noch bei erhohter
Temperatur gelagert wird, sich stark vermehren und geniigend Toxin bilden.
Wenn auch nachtriglich die Staphylokokken durch Erhitzen der Milch abgetotet
werden, so bleiben die hitzeresistenten Staphylokokkentoxine {ibrig und konnen
so in den Kise gelangen. Es bestehen aber auch andere Moglichkeiten. Wenn
bereits schon Toxinbildner vorhanden sind und die Kisereikultur nicht aktiv
genug ist, konnen die Staphylokokken wihrend des Kisereivorganges oder der
Kiselagerung tiberhand nehmen und Toxin bilden.

Bei der Herstellung von Geiflkidse ist nach dieser Auffassung die Gefahr einer
ungeniigenden Technologie noch viel grofler, da meistens keine gut eingerichteten
Kisereien zur Verfligung stehen. Vielfach wird die Milch von verschiedenen Tagen
gesammelt und erst nach 2—3 Tagen verarbeitet. Wenn zudem noch eine ungiin-
stige Einwirkung der Lagertemperatur stattfindet, ist mit grofler Wahrscheinlich-

keit damit zu rechnen, dafy der Kise Staphylokokkentoxin aufweist.
(Graubiinden)

Mentre per quanto concerne la contaminazione dei formaggi d’importazione
dall’Italia con residui di antiparassitari, la situazione ¢ andata migliorando, s
¢ dovuto ancora constatare che la contaminazione biologica con microbi infettivi
e loro tossine di formaggi e di formaggini di produzione indigena non accenna
a diminuire.

Due casi particolarmente gravi di intossicazione collettiva da consumo di for-
maggio d’alpe misto di capra e mucca della produzione estiva 1977 hanno richiesto
Pintervento dei sanitari e le nostre indagini ispettive ed analitiche. L’origine della
tossiinfezione ¢ stata accertata nella contaminazione del latte di capra con stafilo-
cocchi infettivi e loro enterotossine, da infezioni delle mammelle rimaste occulte
per I'assenza di regolari controlli dello stato sanitario di tali organi. (Ticino)
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Lors d’une réunion le 23 aolit 1977 A la Centrale suisse des Vacherins Mont
d’Or, un nouveau programme de contrdle des fromages a été mis au point.
Il a débuté le 12 septembre par le contrble des laits de chaudiére quant a leur
teneur en staphylocoques, contrdle effectué par le Laboratoire du lait de Moudon.
Le controle des fromages blancs avant affinage effectué par le laboratoire de
ULV 2 Lucens a débuté le 12 septembre 1977. Les premiers résultats de ces con-
troles figurent dans le tableau suivant,

Corrélation entre le lait et le fromage

Staph./g
Laiterie
Lait Fromage

12—18 sept.
1 500000 126 000
2 ? 156 0C0
3 ? 200 000

19—25 sept.
+ ? 187 000
5 2 000 320 000

26 sept.—2 oct.
6 ? 191 000
7 4 000 > 500 000
8 ? 1 240 000
9 0 346 000
3—9 oct.

10 5 000 > 500 000
11 12 000 > 500 000
12 ? > 500 000
13 3000 100 000
14 5000 89 000

10—16 oct.
15 0 1 440 000
16 0 410000
17 3000 520000
18 2000 480 000
19 9 000 145 000
20 30000 304 000

17—23 oct.
21 0 260 000
22 10 000 127 000
23 0 160 000
24 0 100 000
25 0 560 000
26 12 000 > 500 000

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)
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A la suite de nombreuses plaintes de personnes ayant présenté des symptomes
d’une intoxication alimentaire (vomissements, diarrhées) aprés avoir consommé du
fromage a pate molle, nous avons soumis 25 échantillons d’origine et de sortes
diverses a un contrdle bactériologique simple.

Ech. No Ent. Sta. Pho.
1 ~ 18 000 000 > 100 000 positive
2 ~ 10000 000 ~ 75000 positive
3 ~ 12 000 000 > 500000 positive
4 ~ 20 000000 > 500 000 positive
5 ~ 5000 000 => 500 000 positive
6 ~ 10 000 000 > 500000 positive
V' ~ 10 000 000 > 100 000 positive
8 ~ 15 000 000 > 100 000 positive
9 ~ 15000 000 > 100000 positive
10 ~ 20 000000 > 100 000 positive
11 ~ 1500 000 > 100 000 positive
12 ~ 2500000 > 100 000 positive
13 ~ 2000 000 > 100 000 positive
14 ~ 150000 ~ 70000 positive
15 ~ 1500 ~ 8000 positive
16 ~ 10 000 > 100 000 positive
17 ~ 20000 ~ 800 négative
18 ~ 25000 ~ 36000 positive
19 ~ 10000 > 100 000 positive
20 < 100 ~ 1000 positive
21 <10 = 100 000 positive
22 <10 > 10000 positive
23 ~ 1000 000 ~ 10 000 positive
24 ~ 100 000 ~ 100000 positive
25 <10 <10 négative
Ent. = Entérobactériacées dans un gramme

Sta.
Pho.

I

NB. Dans I’échantillon no 23 il a été mis en évidence 2,2 microgrammes d’entérotoxine

du type A/D dans 100 g de fromage.
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Phosphatase (enzyme détruite lors de la pasteurisation)
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Fleischwaren — Préparations de viande

Hackfleisch
Aerobe GKZ/g < 10 Mio. 10 Mio.—50 Mio.
Enterobacteriaceen <10 000|10 000—| >100 000(<<10 000| 10000—|>100 000
100 000 100 000
Total 28 | 5 | 2 w |02 1
Aerobe GKZ/g >50 Mio.
Total
Enterobacteriaceen <10 000/ 10000—|>>100 000 ora "
100 OO'O untersucnt
28
Total 3 A ot
Kalbfleischbrit
Aerobe GKZ/g <10 Mio. 10 Mio.—50 Mio.
Enterobacteriaceen  |<<10 000|10 000—/| >100 000 |<10 000| 10 000— | >100 000
100 000 100 000
Total 58 | 26 | 6 s | 22 10
Aerobe GKZ/g >>50 Mio.
Enterobacteriaceen <10 000| 10 000— | >100 000 Total I
100 000 untersucht
134
Total . 3 1

Bei 108 Britproben wurde serologisch auf Zusitze von Pferdefleisch gepriift.
Keine der Untersuchungen fiel positiv aus. (Thurgau)

Teigwaren — Padtes alimentaires

Immer wieder wurden bei vorgekochten aus Kiihlschrinken von Gastwirt-
schaftsbetrieben und Kantinen erhobenen Teigwaren sehr hohe Keimzahlen fest-
gestellt, so dafl wir zur Ansicht neigten, es handle sich hierbei um bakteriologisch
ganz besonders anfillige Lebensmittel. Um die Betriebe mit solchen Beanstandun-
gen zweckmifliger beraten zu konnen, fiihrten wir im Labormafstab verschiedene
Versuche zur Aufbewahrung und Lagerung vorgekochter Teigwaren durch. Sofern
die Teigwaren nach dem Kochen und Abgiefen des Wassers und Abkiihlen im
Kochtopf oder in Polyithylenbeuteln ununterbrochen im Kiihlschrank gelagert
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wurden, konnte praktisch kein Keimanstieg beobachtet werden. Wurden die
Teigwaren dagegen nach dem Kochen auf einem Abtropfsieb in flielendem Was-
ser gekiihlt, so war nach sieben Tagen Lagerung im Kiihlschrank eine erhohte
Keimzahl festzustellen. Allerdings wurden in dieser Zeitspanne nicht annihernd
so hohe Keimgehalte gefunden, wie bei den amtlich erhobenen Proben, so daf§ eine
Miflachtung von Hygienegrundsitzen in einigen Lebensmittelbetrieben angenom-
men werden mufite. (Thurgau)

Mandelmehl, Niisse — Farine d’amandes, noix

Das Jahr 1977 diirfte zweifellos als «Aflatoxinjahr» in die Geschichte der
schweizerischen Lebensmittelkontrolle eingehen. Dadurch, dafl sich die Lager-
hauser der beiden wohl gréfiten Hartschalenobstimporteure im Kanton Baselland
befinden, wurden wir besonders stark von der Aflatoxinuntersuchungstitigkeit
betroffen. Waren es im Frithjahr Mandeln und Mandelmehl, so erweiterte sich das
zu untersuchende Sortiment bis zum November auf 12 verschiedene Arten (siche
nachfolgende Tabelle).

Die Zahlen dieser Tabelle beziehen sich auf das ganze Jahr, allerdings spielte
die «liickenlose» Grenzkontrolle erst ab Monat August und zudem wurden ja seit
dem 23. November bzw. 14. Dezember nur noch Mandel- und Haselnufimehl,
Erdniisse zu Speisezwecken, Paraniisse und Pistazien untersucht.

ppb Aflatoxin
Tonnen %::t?iﬁ ﬁt?tzeal‘:l B Bf;l?rleeg
Proben (<05 |<1|<5]|>5 (Tonnen)
Haselniisse 1404,07 | 250 165 165
Erdniisse ungerdstet 1223,16 385 285 248 16 | 4%~ 81+16,36
Mandeln 1173,01 308 218 191 18| 22| 11,23
Erdniisse gerostet/gesalzen 233,55 378 233 206 3| 8|16 30,81
Kokosniisse 103,58 90 45 45
Nufmischungen 56,97 80 40 40
Paraniisse 36,05 40 20 20
Cashewkerne 28,77 32 22 22
Walniisse 9,52 20 15 15
Pistazien 6,38 40 20 20
Pinienkerne 3,00 10 5 5
Aprikosenkerne 0,40 10 5 5
Total 4278,46 1643 |1073 982 37123131 ] 5867

(Basel-Landschaft)

Bei den Erdnuflproben waren unerwartet hohe Kontaminationen zu verzeich-
nen: Von 16 Stichproben wiesen 6 Gehalte von iiber 5 ppb auf. Der Maximalwert
pro Stichprobe von in der Regel 2,5 kg lag bei 80 ppb. Einzelproben von 250 g
Erdniissen enthielten bis gegen 400 ppb (Summe der vier Aflatoxine By, Bg, Gy, Go).
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Allgemein wird heute postuliert, dafl die Aflatoxinkontamination bei Erd-
niissen punktférmig auftrete, d. h. dafl sie sich auf eine geringe Zahl von Kernen
konzentriere, wihrend der Groflteil der Kerne aflatoxinfrei sei. Bei den heute
iiblichen Sortierverfahren soll durchschnittlich nur jeder 10 000ste bis 30 000ste
Kern befallen sein. Dafl diese Vorstellung nicht unbedingt zutrifft, sollen die
nachfolgenden Ueberlegungen aufzeigen:

In der Berichtsperiode wurden bei uns 26,86 kg Erdniisse (= ca. 72 500 Kerne)
auf Aflatoxine untersucht. Diese Menge war insgesamt mit ca. 390 000 ng Afla-
toxin belastet. Nach dem heutigen Stand der Kenntnisse diirfte die mittlere Bela-
stung von befallenen Erdnuflkernen bei 10000 ng* Aflatoxin/Kern liegen. Legt
man diese Schitzung zugrunde, so ergibt sich in unserem Fall ein Kontaminations-
grad von 39: 72 500 oder ca. 1 : 2 000 Kernen.

Da dieser Kontaminationsgrad um den Faktor 5 bis 15 hoher liegt, als man
nach Literaturangaben fiir gut sortierte Ware erwarten diirfte, liegt bei der ge-
priiften Ware entweder eine wesentlich hohere Kontamination pro Kern vor, oder
es handelt sich um schlecht sortierte Partien.

Die Unterteilung der Stichproben von 2,5 kg in 10 Einzelproben von 250 g
(z. B. 5 Packungen a 50 g) erlaubt einen Einblick in die tatsichliche Verteilung
der Kontamination. So fanden wir folgende
Beispiele fiir die Verteilung der Aflatoxine innerhalb einer Stichprobe:

Aflatoxine (ppb)
Anzahl Teilproben Summe
Bi | B2 I G1 I Ge
A) 1 519 0,9 nn nn 6,8
1 3,5 0,9 nn nn 4.4
1 1,3 <0,5 nn nn 153
1 8,5 1,9 nn nn 10,4
1 1.7 <0,5 nn nn 17
1 14 6 nn nn 20
4 nn nn nn nn —
10 3.5 1,0 — = 4.5
B) 1 19 6 nn nn 25
1 92 19 nn nn |
8 nn nn nn nn —
10 11,1 255 — — 13,6

Die beiden Beispiele veranschaulichen zwei typische Fille: A) die Aflatoxine
verteilen sich annihernd gleichmifig auf die Teilproben; B) zwei Teilproben
sind hoch kontaminiert, der Rest enthilt keine nachweisbaren Mengen von Afla-
toxin.

* = 0,00001 Gramm
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Die aflatoxinpositiven Teilproben in diesen beiden Beispielen enthielten von
1,3 bis 111 ppb Aflatoxine, d. h. in je 250 g Erdniissen ca. 325 bis 2800 ng. Unter
der Annahme, dafl jeweils die gesamte Aflatoxinmenge einer Teilprobe in einem
Kern konzentriert ist, errechnet sich aus samtlichen analysierten Teilproben eine
mittlere Belastung der kontaminierten Kerne mit 9 600 ng Gesamtaflatoxin, was
mit dem weiter oben erwihnten Erwartungswert von 10000 ng gut iiberein-
stimmt, Der effektive Kontaminationsgrad unserer Stichproben liegt daher im be-
sten Fall bei 1:2000 wahrscheinlich aber hoher (bei mehr als einem kontami-
nierten Kern pro Teilprobe von 250 g).

Zur toxikologischen Relevanz unserer Befunde: Wir schitzen der Einfachheit
halber, daff unsere Stichproben aus einer Grundgesamtheit stammen, von der
durchschnittlich jeder tausendste Kern mit 5 000 ng Aflatoxin behaftet sei. Ein
notorischer Niifichenkonsument, der pro Woche 1 Packung zu 50 g (ca. 135
Kerne) verzehrt, wird im Mittel alle 50 Tage 5000 ng Aflatoxin aufnehmen
bzw. im Tagesmittel 100 ng. Dieser Menge ist die noch duldbare tagliche Afla-
toxinaufnahme von max. 1 ng/Mensch (Prof. Ch. Schlatter) gegeniiberzustellen!

Zur Probenahme und Analytik bei Erdniissen: Das oben angegebene Analysen-
schema entspricht dem offiziosen «Sampling». Versuchsweise wurde ein ebenso
wirksames, dabei aber wesentlich weniger aufwendiges Verfahren gewzhlt: Eine
Gesamtprobe von 5 kg wird halbiert. Je 2,5 kg werden in einem Arbeitsgang im
Fleischkutter wihrend 8 Minuten zu einer homogenen Paste verarbeitet. Davon
wird ein Aliquot von 40 g zur Analyse nach dem {iiblichen Verfahren aufgear-
beitet. Am Beispiel von zwei massiv kontaminierten Proben soll die Leistungs-
fahigkeit dieses Verfahrens demonstriert werden:

Beispiele fiir die Aufarbeitung von Erdniissen mittels Fleischkutter:

G taflatoxi b s
csmtatinoxin 00| Do

C) 5kg = 2,5 kg 48/45/50/45 47

Erdniisse

herkommliche 250 g 1) 115

Aufarbeitung: — 250 g 2) 72

10 |, 250g 3) 120 31

Einzelproben: > 250g 4) t.2

Ls 250 g 5—10) < 0,5

D) 5 kg > 25kg 109

Erdniisse s 25 kg 43

Bei Probe C) sind die herkommliche und die Kutter-Methode einander gegen-
tibergestellt worden. Die gekutterte Masse ist dabei mehrfach an verschiedenen
Stellen analysiert worden, um die Homogenitit beziiglich Aflatoxinen zu iiber-
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priifen. Auch ohne groflangelegte statistische Auswertung kann man erkennen,

daf} die neue Methode sehr erfolgversprechend ist. (Schaffhausen)
Gemahlene Mandeln
Prozentualer Anteil der Proben mit Aflatoxingehalten von
Untersuchungejshr - o, 00" 0]  Spur 1 Joelf 51—10 | 10,1—50 e
weisbar — 1 ppb ppb ppb ppb 50 rp
1976 10%0 25%p 27%0 17%0 18% 3%
1977 37%, 519/ 5%/ 1%/o 59/¢ 1%/0

Wiederum wurden Versuche zur Abklirung der Verteilung der Aflatoxin-
kontamination und zur leichteren Erkennung aflatoxinhaltiger Proben durch-
gefithrt. Im letzten Jahr ergaben sich keine Zusammenhinge zwischen dem Afla-
toxingehalt, der Gesamtzahl der koloniebildenden Einheiten von Schimmelpilzen
und dem Wassergehalt der untersuchten Proben. Nachdem uns mit dem ADM-
Medium mit Eisenzitrat und Antibiotika ein Nihrboden zur quantitativen Be-
stimmung von A. flavus und A. parasiticus zur Verfiigung stand, wurde iiber-
priift, ob die Anwesenheit dieser Schimmelpilze zur Zeit der Probenahme mit dem
Aflatoxingehalt korreliert. Wie die folgende Tabelle zeigt, ist dies gar nicht der

Fall.
Aflatoxin Gesamtschimmel/g ﬁ glaar‘;;?i{gc:;g
nn 300 <10
nn 800 10
nn 1000 700
nn 1000 700
nn 1200 150
nn 2 800 700
nn 3000 200
nn 35 000 20 000
<505 100 <10
< 0,5 400 <10
< 0,5 400 50
< 0,5 700 160
< 0,5 1 000 100
< 0,5 1000 <10
<5 1000 200
< 0,5 1000 <10
<05 1100 140
<05 2 000 <10
< 0,5 4 000 300

G,5 15000 30
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Aflatoxin Gesamtschimmel/g ﬁ.pﬂgs Uiécl::;?g
0,5 8 000 1000
0,5 2 000 <10
0,5 14 000 400
0,6 10000 <10
0,7 2 500 100
0,8 600 30
0,9 7 000 2700
1,0 500 <10
1,2 2 000 180
15 500 <10
1,7 1 000 10
1,8 800 <10
1,9 500 <10
2.3 400 <10
2,4 5000 2000

44 1 400 250

Obwohl mit dem ADM-Medium nicht selektiv toxinbildende Stimme erfaf}t
werden konnen, hatten wir doch eine bessere Uebereinstimmung erwartet!

(Thurgau)

La méthode élaborée en Suisse pour la recherche semi-quantitative des afla-
toxines dans les denrées alimentaires a été mise en ceuvre dans notre laboratoire.

Elle a été complétée par ’examen photographique en fluorescence de la feuille
de chromatographie sur couche mince, qui permet d’améliorer sensiblement la
sensibilité et la fiabilité de cette méthode.

Depuis le ler aolit 1977, toutes les importations de noix, graines et fruits
oléagineux destinés au Canton de Vaud nous ont été signalées par les douanes
pour un controle de la teneur en aflatoxines de ces produits.

Sur les 10 prises prélevées pour chaque échantillon, la moitié est analysée
directement et, si le résultat dépasse 1 ppb en aflatoxine By, les cinq autres prises

sont également analysées.

Denrées analysées Nb échantillons Echantillons non confor;n_es |
Amandes 22 4 18%/o
Noisettes 9 0

Noix 7 0

Cacahuetes 6 0

Noix de coco 5 0

Pistaches 7, 1 50
Divers 4 0

Totaux 55 5 9°%/o
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Les cinq échantillons non conformes sont les suivants:

Teneurs en aflatoxines (ppb) :
Denrée Provenance
Bi B:+Gi+Ge
Amandes moulues USA 25 4
Amandes effilées USA 6 5
Amandes moulues USA 7 1
Amandes moulues USA 4 1
Pistaches émondées (Fr)? 6 5
(Vaud)

Le dosage des aflatoxines s’est poursuivi activement cette année. Seules des

arachides en coques et des noix d’acajou ont dépassé la norme de 5 ppb.
(Neuchatel)

Konditoreiwaren — Articles de confiserie

Von 28 DPatisserieproben waren 7 wegen schlechter bakteriologischer Be-
schaffenheit zu beanstanden. Aus Vergleichsgriinden liefen wir fast durchwegs
nur Ware mit Vanillecreme erheben. Es zeigte sich, dafl bei einigermaflen sorg-
faltigem Arbeiten (nicht nur frisch hergestellte Patisserie, sondern auch frische
Creme!) Gesamtkeimzahlen von weniger als 100 000 pro Gramm ohne weiteres zu
erzielen sind. Bei den Beanstandungsfillen handelte es sich zum grofiten Teil um
hundertfache «Milliondre» in bezug auf die Gesamtkeimzahl! (Luzern)

Die im letzten Jahr erstmals systematisch bakteriologisch untersuchten Patis-
seriewaren wurden teilweise einer Nachkontrolle unterzogen. Diese umfafite ins-
gesamt 24 Proben. 13 Proben oder 54%0 mufiten erneut beanstandet werden, 1 Her-
steller wurde wegen krassen Unsauberkeiten und des daraus resultierenden be-
denklichen hygienischen Zustandes seiner Patisserie verzeigt.  (Basel-Landschaft)

Speiseeis — Glaces

Von 32 erhobenen Softeisproben wiesen 20 Proben — vorwiegend Softeisglace
Vanille — zu hohe Keimgehalte auf. In den meisten Fillen wurden die Automaten
trotz taglichem Gebrauch nur ein- bis zweimal pro Woche gereinigt, entgegen der
Bewilligungsverpflichtung der tiglichen Wartung des Geridtes fiir peinliche Sau-
berhaltung und stindige Erneuerung der abgegebenen Waren nach Artikel 31bis
Abs. 1c LMV. Vermehrte Kontrollen der tiglichen Reinigung durch Ortsexperten
konnten auf einfachste Weise diese Mifistinde beheben. (Ziirich-Kanton)

Die bakteriologische Untersuchung von Speiseeis ergab folgende Resultate:

a) Markenprodukte in Originalpackungen
Untersuchte Proben 17
Beanstandungen 0
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b) Markenprodukte kugelférmig portioniert

c)

Untersuchte Proben
Beanstandungen

Eigenfabrikate aus kleingewerblichen Betrieben

Untersuchte Proben
Beanstandungen

Trinkwasser, Mineralwasser — Eau de boisson, ean minérale

Bakteriologische Untersuchung von aufbereitetem Wasser

34
11 (32%)
147
56 (38%)

(St. Gallen)

Gesamtkeimzahl Coliforme Enterokokken
in 1 ml Wasser Keime in 100 ml in 100 ml
Wasser ‘Wasser

200C 300C 3700 37°C
Erste Probenahme
2,7 km vom Reservoir entfernt | > 3 g0 > 3000 o 0
5 km vom Reservoir entfernt | > 3 000 > 3 000 i 0
Zweite Probenabhme
Auslauf Reservoir 15 10 0 0
1,5 km vom Reservoir entfernt 400 370 0 0
2,7 km vom Reservoir entfernt 1 100 620 0 0
5 km vom Reservoir entfernt 2 100 1720 1 0
Dritte Probenahme
Auslauf Reservoir 118 86 0 0
1,5 km vom Reservoir entfernt e 182 0 0
2,7 km vom Reservoir entfernt 600 248 0 0
5 km vom Reservoir entfernt 510 256 0 0
Vierte Probenabhme
Auslauf Reservoir 3 880 2 940 0 0
1,5 km vom Reservoir entfernt 9 000 6 000 0 8
2,7 km vom Reservoir entfernt 2 500 2 400 1 0
5 km vom Reservoir entfernt 4 340 4 000 3 1
Fiinfte Probenabhme
Auslauf Reservoir 5 3 0 0
1,5 km vom Reservoir entfernt 162 17 0 0
2,7 km vom Reservoir entfernt 198 65 0 0
5 km vom Reservoir entfernt 216 202 0 0
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In einem Fall zeigte eine bakteriologische Untersuchung iiber 2 Monate, daf
die Entkeimungswirkung bei einer Einstellung von 0,1 mg/l aktives Chlor 6fters
nicht gewidhrleistet war. Ein Auszug der Ergebnisse ist in der beiliegenden Tabelle
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wiedergegeben. Trotzdem ein Meflapparat eingebaut ist, der bei einer fortgesetz-
ten Triibung den Quellenzulauf ausschaltet, diirften die Qualititsschwankungen
des Wassers fiir die bestehende Anlage noch zu grof§ sein. Die gleichzeitig gemes-
senen Chlorkonzentrationen erwiesen sich denn auch als sehr unterschiedlich.

Wasserqualitdt an 18 Untersuchungstagen

Tok Reinws}.fser Reinwasser b
O ass

s Kon‘:ﬁ&rnum aus dem Netz
Gesamtkeimzabl in 1 ml, 20°C
Durchschnitt 1 600 240 94
Minimalwert 29 25 6
Maximalwert ca. 10 000 2100 790
Gesamtkeimzabl in 1 ml, 30°C
Durchschnitt 1300 150 44
Minimalwert 30 19 3
Maximalwert 8 000 1 440 270
Coliforme Keime in 100 ml, 37°C
Durchschnitt — 1 1
Minimalwert e 0 0
Maximalwert s 5 5
Enterokokken in 100 ml, 37°C
Durchschnitt 48 8 0
Minimalwert 0 0 0
Maximalwert 200 152 0

(Urkantone)

En vertu de larrété cantonal concernant les installations d’alimentation en
eau potable, les communes ont I'obligation de faire procéder périodiquement aux
prélévements de I'eau de chaque réseau en vue d’analyses bactériologiques. Les
eaux des réseaux publics doivent étre analysées au moins deux fois par an. L’eau
alimentant A titre temporaire ou régulier 4 000 habitants ou plus doit, dans la
regle, étre analysée au moins 6 fois par an et les eaux traitées au moins une fois
par mois.

Motif
Echantillons analysés De mauvais aloi En 9/
A | A+S | C+E | A+C+E+S
1510 366 24,2 189 69 l 19 | 89
Légende: A — Nombre de germes trop élevé E = Présence d’entérocoques fécaux
C = Présence de germes coliformes S = Fau non potable (Valais)
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Eaux minérales

Nombre
de cas
Eaux minérales trop riches en germes 303
Eaux minérales trop riches en coliformes 8
Eaux minérales, étiquette non conforme 1
Eaux minérales troubles (dépot) 2
Emballages plastiques
Germes/ml 200C A B C D E F G
< 1000 27 17 3 14 - 8 14
1000 — 2500 1 1 — — - 8 7
2500— 5000 6 1 1 3 — 4 2
5000 — 7500 5 — 13 8 2 1 2
7 500 — 10000 — — 13 <, o 4 6
10000 — 30000 5 2 12 43 15 6 16
30000 — 50000 2 2 14 15 13 2 4
50 000 — 75000 2 1 5 12 13 — 2
75000 — 100 000 2 —_ 5 6 5 — 2
100 000 — 200 000 1 —_ 8 13 12 1 Vi
> 200 000 4 — 2 4 6 1 5
Contenant des coliformes,
entérocoques, etc. — — 1 4 - — B
Emballages en verre
Germes/ml 200C A B i D E F G
S E1000 3 11 17 63 1 80 24
1000 — 2500 — 2 17 24 1 25 8
2500— 5000 —_ 4 20 28 — 21 9
5000 — 7500 — 5 10 20 — 10 1
7 500 — 10000 — 5 8 20 2 11 3
10 000 — 30000 3 10 44 44 3 23 10
30 000 — 50000 — 6 11 21 i 5 —
50000 — 75000 — 9 4 7 — 2 —
75 000 — 100 000 — d 1 1 —— — ==
100 000 — 200000 - 3 — 5 1 — —
> 200 000 — 8 1 5 — 2 2
e MR S
Contenant des coliformes,
entérocoques, etc. — — 7 10 - 6 1
(Geneve)
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Bier — Biere

Tritbungen in Flaschenbier fithrten zu zahlreichen Reklamationen. Die Unter-
suchung des trilben Getrinkes ergab, daff Lactobazillen als Triibungsverursacher
anzusehen waren.

Die zu Hilfe gerufene Versuchsstation Schweizerischer Brauereien (Ziirich)
konnte die Herkunft der Lactobazillen bald abkliren: sie stammten aus dem
Trinkwasser, mit dem die Flaschen vor der Abfiillung gewaschen wurden. Das
Wasser, welches in erster Linie von den Langsamfiltern des Reservoirs Bruder-
holz stammte, enthielt ein bis zwei lebende Lactobazillen pro Milliliter. Dies
geniigte zur Verursachung der Triibung. Fiir den Trinkwasserkonsum ergaben
sich keinerlei Bedenken. Die Bakterienart ist vollig ungefihrlich und kann in der
geringen Menge vernachldssigt werden. (Zuldssige Bakterienmenge pro Milliliter
Trinkwasser: 300.)

Das Problem des Bierabfiillbetriebes wurde durch Hochchlorierung des Fla-
schenwaschwassers gelost. (Basel-Stadt)

Untersuchungen anf Schwermetalle — Métaux lourds
Brot — Pain

Aufgrund einer siiddeutschen Radiomeldung, wonach mogliche Cadmium-
Intoxikationen durch Weizen und Brot nicht auszuschliefen seien, wurden wir
durch Prof. Dr. G. Ritzel, Eidg. Ernihrungskommission, gebeten, solche Cad-
miumbestimmungen durchzufiihren. Es wurden 3 Mehl- und die zugeh6rigen ent-
sprechenden Brotsorten inverspolarographisch auf die Metalle Blei und Cadmium
untersucht und keine auflergewohnlichen Konzentrationen dieser Metalle fest-
gestellt:

Cadmium (ppb) Blei (ppb)
Weiflbrot E 18 &
Halbweibrot Z o .
Schwarzbrot é ig "
Weifdmehl 2 } g ;28
Halbweif3mehl gg 138
Ruchmehl 2 }8 }128

(Basel-Landschaft)

369
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)



Obst, Gemiise, Pilze und deren Konserven
Fruits, légumes, champignons et leurs conserves

Im Berichtsjahr wurden 91 Proben auf den Gehalt an Blei, Zinn und zum
Teil Eisen, Cadmium bzw. Quecksilber untersucht,.

Anzahl unters. Streuung Durchschnitt

Eonsarve %F:;g Dosen (meg/ke) (mg/ke)
Pb Sn Pb Sn Pb Sn

Obst 19 11 18 <0,1—0,8 25—555 | 0,35 167
Gemiuse 66 40 97 0,1—1,4 13—459 | 0,48 161
Pilze 5 5 5 0,3—0,9 47— 84 | 0,46 68
Geschilte Tomaten 9 61 0,2—1,4 | 40—283 | 0,61 148
Bambusschofilinge 3 8 0,4—0,6 | 50—459 | 0,50 | 274

(Ziirich-Kanton)

Israclische Feigenkonserven wiesen einen Metallgeschmack auf und waren
auch aufgrund eines erhchten Bleigehaltes (2,3 ppm) zu beanstanden. Ein Maxi-
malgehalt von 0,5 ppm Blei diirfte im iibrigen fiir abgetropfte Frucht- und Ge-
miisekonserven nicht durchwegs leicht zu erzielen sein. So fanden wir auch bei
geschilten Tomaten leichte bis massive Ueberschreitungen (mehr als 100%) dieses
Toleranzwertes. (Luzern)

Weiter wurden diverse Pilze auf Riickstinde an Schwermetallen untersucht.
Bei Wildpilzen wurden erhohte Bleigehalte (bis 5,9 ppm) und besonders stark
erhohte Werte fiir Cadmium (bis 14,9 ppm) gefunden. Bei den Zuchtpilzen —
vor allem Champignons — lagen die Werte fiir Cadmium durchwegs unter 0,01
ppm. Von den Dosenpilzen wiesen dagegen einzelne einen erhohten Bleigehalt
auf (bis 2,7 ppm). Die Abklirungen der Schwermetallgehalte in Pilzen laufen
noch weiter. (Basel-Stadt)

Aus einem Import von 16,5 Tonnen geschilter Tomaten in Biichsen wurden
20 Muster gezogen und auf die Schwermetalle Cadmium und Blei untersucht.
In diesem Zusammenhang wurde besonders der Probenvorbereitung vor dem
eigentlichen Meflvorgang besondere Beachtung geschenkt. Zur Bestimmung von
Cadmium und Blei in den gezogenen Proben wurde die nasse Veraschung, als
Meflimethode die Inverspolarographie gewahlt. Bekanntlich sind pflanzliche Pro-
dukte von der Zusammensetzung her bereits gewissen Schwankungen unterworfen.
Zusitzlich spielt aber bei Konserven die sehr unterschiedliche Blei- und/oder
Cadmiumabgabe der Biichsenldtstelle eine grofle Rolle. Wie grof die Streuung
sein kann, zeigt die folgende Resultatzusammenstellung:
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Einwaage (g) Cadmium (ppm) Blei (ppm)
2,00 < 0,005 1,2
2,00 0,12 2,0
2,02 0,01 0,58
2,00 < 0,005 0,56
2,07 < 0,005 0,43
2,04 < 0,005 0,43
2,04 0,05 0,61
2,07 0,01 0,46
2,05 0,007 0,40
2,04 0,01 0,30
2,00 0,02 0,60
2,03 0,008 0,36
2,20 0,03 0,44
2,00 0,01 0,44
2,00 0,01 0,42
2,08 0,01 ; 1,10
1,99 0,02 0,27
2,05 < 0,005 0,23
2,00 < 0,005 0,28
2,06 < 0,005 0,26

X = 0,024 X = 0,569
s = 10,03 s = 0,42

Somit betrugen die Querschnittsmengen 0,57 ppm Blei und 0,02 ppm Cad-
mium (Toleranzen Blei: 0,5 ppm, Cadmium: 0,05 ppm gemifl Kreisschreiben
Nr. 14 vom 30. April 1973).

Der Importeur liel ebenfalls Proben ziehen und mittels Atomabsorptions-
spektrometrie untersuchen, wobei die Uebereinstimmung sehr gut war.

Probe-| X Pb X Cd Beanstandete Proben
zahl (ppm) | (ppm) in 9/
Kantonales Labor BL 20 0,57 | 0,02 3 aus 20 = 15%p*
Importeur 12 0,53 — 2 aus 2 == 17%

* Gilt fiir Werte > 1 ppm Blei, da Labor des Importeurs unempfindlicher arbeitete.

Wie beurteilen? Im Grunde genommen ist auch an diesem Beispiel die bisher
praktizierte Stichprobe nicht das geeignete Mittel, um eine ganze Charge zu beur-
teilen. Aufgrund der Beanstandungsquote von 15% und mit der Ueberlegung, daf}
Tomatenkonserven nicht in gleichen Mengen wie Grundnahrungsmittel verzehrt
werden, haben wir die Sendung freigegeben. Trotzdem fiel uns diese Entscheidung
nicht leicht. Aehnlich wie bei den Erdnuflkernen sind wir mit dem Problem des
Samplings konfrontiert. Solche Untersuchungen werden so lange ins Uferlose
fithren, bis die Hersteller solcher Konserven zum vornherein die Gewihr bieten
konnen, daf} keine Schwermetalle mehr ins Lebensmittel gelangen kdnnen. Dann
nimlich spielt auch die Stichprobenkontrolle wieder! (Basel-Landschaft)
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Le controle de la teneur en cuivre sur les raisins de table a montré que sur la
totalité de 24 échantillons, aucun dépassement de la limite légale (15 ppm) n’a

été observé. Les résultats se répartissent comme suit:

Teneur en cuivre
(en ppm)

Nombre d’échantillons en provenance

d’ITtalie

de France

0—1
1—2
2—3
3—4
4—5

|>—hl\JU’l\~|

r—-tt—llU'lN

La teneur en plomb de 21 de ces échantillons est inférieure a la limite légale
de 1 ppm; un seul échantillon présente 1,1 ppm de plomb, il s’agit de raisin de
table italien. Sur 9 échantillons de légumes frais aucun ne dépasse la limite légale

fixée 4 1 ppm de plomb.

Sur 28 échantillons de conserves qui ont été soumis par les douanes ou lors
de prélévements officiels, 46%0 d’échantillons ont dépassé les normes, soit 0,5 ppm
en plomb, soit 0,05 ppm en cadmium.

Par rapport aux normes, la distribution est la suivante:

Nombre d’échantillons En %
Teneur en cadmium
(en ppm) Fruits Légumes p(ilggg;;s Fruits Légumes p?gﬁg:s
0,0 —0,01 3 T e 43 33
0,01—0,02 1 . 4 25 14 67
0,02—0,03 1 v
0,03—0,04 1 7
0,05—0,06 1 7
0,08—0,09 1 7
plus de 0,1 2 14
Nombre d’échantillons En %,
Teneur en plomb
(en ppm) Fruits Légumes p(i:;]rz:g:;s Fruits Légumes pcigﬁ(?:;s
0,0—0,1 3 1 1 75 5.9 16,7
0,1—0,2 1 1| 3 25 2y 50
0,2—0,3 = 1 11,8 16,7
0,3—0,4 3 17,6
0,4—0,5 1 5.9
0,5—0,6 1 1 5,9 16,7
0,7—0,8 1 2,9
0,8—0,9 ¥ 5.9
0,9—1,0 4 23.5
plus de 1,0 ) 11,8
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Sur les 10 échantillons de légumes non conformes, il est intéressant de noter
que tous sont conservés en milieu acide (2 choucroutes, 5 cornichons au vinaigre,
1 cipre au vinaigre et 1 jardiniére de légumes au vinaigre).

Suite aux nombreuses questions du public concernant la contamination des
champignons par le mercure et autres métaux lourds, nous avons analysé 15
échantillons de champignons comestibles courant prélevés sur le marché lausan-
nois.

Teneur en ppm*
Hg Cd Pb
Hydnum repandum 0,05 0,04 0,11
Rhodopaxillus nudus 0,38—0,42 0,06 0,13—0,22
Tricholoma rutilans 0,01 0,07 0,09
Cortinarius varius 0,01 0,09 0,09
Boletus edulis 0,10—0,14 0,11—1,03 0,08—0,13
Cantharellus cibarius 0,01 0,10—0,14 0,10—0,18
Clytocybe geotropa 0,67 0,14 0,12
Lepiota procera 0,36 0,16 0,33
Sarcodon imbricatum 0,08 0,21 0,07
Hydrophorus russula 0,11 0,22 0,07
Cortinarius purpurescens 0,04—0,07 0,43—0,64 0,04—0,06

* Ces résultats, calculés sur échantillon frais, sont analogues a ceux de la littérature don-
nés par rapport a I’échantillon sec en tenant compte de la teneur en eau.

(Vaud)
Fruchtsifte — Jus de fruits

Les teneurs en plomb, cadmium et étain de 13 jus conditionnés dans des
boltes métalliques ont été controlées. Trois échantillons soit 23%0 présentent des
teneurs en plomb et étain supérieures a la limite légale de 0,3 ppm en plomb et
250 ppm en étain. Il s’agit d’un jus de citron (0,38 ppm de plomb et 450 ppm
d’étain), d’un jus de pamplemousse (0,99 ppm de plomb et 450 ppm d’étain) et
d’un jus d’orange (0,38 ppm de plomb et 700 ppm d’étain).

La répartition est la suivante:

Teneur en plomb (en ppm) N&qg;gl:e Tenel&'ne r;);zld)mium b{ﬁgl;:e
0,0—0,1 2 0,0 —0,01 6
0,1—0,2 6 0,01—0,02 4
0,2—0,3 2 0,02—0,03 il
0,3—0,4 2 0,03—0,04 2
0,9—1,0 1

(Vaud)
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Tee — Thé

Einige Teesorten wurden auch beziiglich ihres Arsengehaltes untersucht, wobei
der Gehalt nicht im Aufguf}, sondern in den Teeblittern direkt ermittelt wurde.

Teesorte in dEII‘: pTIEe{)X]zittern
Assam Flowery broken 0,085
Darjeeling broken or. Pekoe Tea 0,07
Highland Ceylon Tea 0,10
Java Flowery broken 0,04
Lapsang 0,175
China Tea griin 0,25
Chinarose Tea 0,50
Japanese green Tea 0,125
Gewiirztee: Vanilla Tea 0,25
Karseel Tea 15
Ingwer Tea 0,55
Lotus Tea 0,13
Ananas Tea 0,25

Bei einer Umrechnung der aufgefithrten Werte auf die zu erwartenden Ge-
halte im Aufgufl sind einige Ueberlegungen zu beriicksichtigen. Bei den fiir die
Fluoridbestimmung hergestellten Aufgiissen betrug die hochste Gewichtsmenge 5
g Teeblitter pro 0,5 Liter Wasser. Wenn man auch Trinker von starkem Tee mit-
einschliefit, kommt man auf eine Menge von ca. 20 g Teeblitter pro 0,5 Liter
Wasser. Bei einem Gehalt von 0,5 ppm Arsen im Teeblatt entspricht dies einer
Konzentration von 0,02 ppm, falls das Arsen vollstindig in den Aufgufl ibergeht.
Im Vergleich dazu toleriert die WHO eine Konzentration von 0,005 ppm im
Trinkwasser, wihrend in Mineralwasser 0,2 ppm ohne Deklaration zugelassen
sind. Die gefundene Arsenmenge kann deshalb als unbedenklich beurteilt werden.

(Basel-Stadt)

Fische — Poissons

La récapitulation ci-dessous donne les valeurs minima, maxima et moyennes
obtenues pour les perches, les lottes et les vengerons des teneurs en mercure,
plomb, cadmium et chrome.
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Résidus de métaux toxiques dans les poissons du Léman-Campagne 1977

(Les résultats sont exprimés en ppb)
Type de poissons Nb échantillons

Poids en g Mercure Plomb Cadmium Chrome

Perches minimum 31 70 4 1 100
60 échantillons moyenne 53 120 80 13 230 -

maximum 221 630 230 35 730

Lottes minimum 67 100 2 1 80

22 échantillons moyenne 148 190 90 Z 390

maximum 236 380 560 24 1570

Vengerons minimum 81 110 10 9 140

9 échantillons moyenne 97 210 40 16 290

maximum 121 290 110 30 810

La comparaison des valeurs moyennes des résidus de mercure des trois dernieres
années se présente ainsi:

Perches Lottes Vengerons
1975 0,23 (ppm) 0,38 0,27
1976 0,10 (ppm) 0,18 0,23
1977 0,12 (ppm) 0,19 0,21

On peut constater qu’aprés la baisse enregistrée en 1976, le niveau de conta-
mination tend 2 se stabiliser. (Vaud)

Conserves de poissons

La teneur en métaux lourds n’a pas subi d’évolution significative; les teneurs
en plomb et cadmium sont toujours essez élevées, bien que correspondant, en
moyenne, aux valeurs connues de la littérature.

4 échantillons de thon, rosé et blanc, ont été contestés pour une teneur en
mercure trop élevée.

En ce qui concerne l’analyse des poissons du lac de Neuchatel, les teneurs
moyennes en mercure ont été les suivantes (ppm):

Perches 0,12

Lottes (jeunes) 0,10

Vengerons 0,20

Brochets (jeunes) 0,14
(Neuchatel)
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Tabak — Tabac

Durch eine hiesige Klinik erhielten wir die Meldung, daff ein Patient mit
Symptomen einer Bleivergiftung eingeliefert worden sei. Die Ursache war zu-
nichst ritselhaft. Schliefflich bemerkte eine aufmerksame Pflegerin, dafl der Mann
schnupfte. In der Folge wurden tatsichlich im Schnupftabak auflerordentlich
hohe Mengen Blei gefunden (290 mgb). Eine Kontrolle beim Produzenten durch
den zustindigen Kollegen konnte unsern Befund bestitigen und die Angelegen-
heit abkliren. Zur direkten Umbhiillung wurde eine bleihaltige Folie (92,5%
Blei) verwendet. Je nach Lagerdauer in dieser Folie wurden 105 (nach 4 Mona-
ten) bzw. 60 mg® (nach 2’ Monaten) gefunden. Noch zu behindigende Ware
wurde beschlagnahmt und das Eidgenossische Gesundheitsamt sowie die Amts-
kollegen auf den Fall aufmerksam gemacht. (Luzern)

Geschirre — Ustensiles

Bei der Untersuchung eines Zinngefisses, das zur Aufbewahrung von Spiri-
tuosen diente, konnten wir beobachten, dafl unter Umstinden nicht nur Blei,
sondern auch groflere Mengen Cadmium herausgelost werden konnen. Nach ein-
monatiger Lagerzeit wurden im eingefiillten Grappa neben 335 ppm Blei auch
408 ppm Cadmium gefunden. Die Ursache lag nicht an der bleihaltigen Zinn-
qualitit, sondern bei dem zur Herstellung des Gefidsses verwendeten Lotes, wel-
ches neben viel Blei auch eine groflere Menge Cadmium enthielt. (Basel-Stadt)

Auch in diesem Berichtsjahr wurde ein Patient mit eigenartiger Symptomatik
ins Kantonsspital St. Gallen eingeliefert. Der Patient litt unter starken Unter-
leibsschmerzen in der rechten Leistengegend, wies einen schmerzverzerrten, lei-
chenblassen Gesichtsausdruck auf und zeigte auch an Hinden und Fiiflen eine
ausgesprochene Blisse. Aufgrund der eigenartigen Symptomatik wurde eine sehr
weite Differentialdiagnose gestellt. Der Verdacht auf Bleiintoxikation bekam
durch folgenden anamnetischen Hinweis besonders Gewicht: Der Patient hatte im
Herbst aus einem Tonkrug, den er vor zwei Jahren in Siidfrankreich erstanden
hatte, zum ersten Mal und praktisch als einziger in der Familie Siifimost, welcher
in Girung war, getrunken. Die Bleibestimmung im Blut ergab denn auch 71 pg/
100 ml (SUVA-Hochstwert fiir Exponierte: 50 p.g/100 ml).

Die Analyse des Tonkruges ergab eine Konzentration von 1,182 g (!)/1 4%oiger
Essigsiure nach 24 Stunden. Die Bleilidssigkeit betrug 217 mg/dm?! Die durch den
Patienten getrunkene Menge Most konnte genau festgestellt werden. Insgesamt
wurden im September in ca. 5—7 Tagen 11 Liter Siilmost aus dem Tonkrug ge-
trunken und im Oktober nochmals 10 Liter in ca. einer Woche. Die Latenzzeit
vom ersten Schluck bis zu den ersten Symptomen betrug hochstens zwei Monate.
Nach Einnahme der letzten Bleimenge dauerte es knapp zwei Wochen bis zum
Auftreten der ersten Symptome. (St. Gallen)
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Composition des ustensiles en étain
(Répartition des ustensiles en fonction de leurs concentrations exprimeées en /o)

Plomb Cadmium Zine
2

Analysé = -
clel=lalzlllzl1].
I B S A IV T
Tasse 2 2| - —_ | — 2| — 2 | — —
Gobelet 34 29 -4 1 — 30 4 30 3 1
Assiette 3 3 — | — | — 5 10— 3| - | -
Mesure 4 3 — — 1 4l — 4 L =
Crémier 2 v [ QRNCHE RS LSRG S 1 1 2| — | —
Parties d’ustensiles 5 1 200 2 3 2 ol ey L
Total 50 40 6 1 3 | 43 7 | 46 3 /|
(Geneve)

Umbiillungs- und Packmaterial — Matériel servant a Pemballage

In Zusammenarbeit mit dem Eidgenossischen Gesundheitsamt wurden mit
Cadmiumpigmenten eingefirbte Kunststoffbehalter aus Polyithylen mit 30 Essig-
sdure zweimal 24 Stunden extrahiert. Bei der gelb eingefirbten Probe wurden
beide Male je 0,45 mg Cd/dm? herausgelost, beim roten Behilter je 0,22 mg. Die
im Entwurf fiir das Kapitel 48 des Schweizerischen Lebensmittelbuches iiber
Kunststoffe erhobene Forderung, dafl im essigsauren Auszug von 10 dm? Kunst-
stoffoberfliche Cadmium neben anderen toxischen Schwermetallen nicht nach-
weisbar sein darf, ist nach unserer Meinung {iberholt. Es sind deshalb Bestrebun-
gen im Gange, fiir die einzelnen Metalle entsprechende Limiten festzusetzen an-
stelle einer unrealistischen Nulltoleranz. (Basel-Stadt)

Spielwaren — Jouets

Ganz anders sieht es auf dem Gebiet der bemalten Holzspielwaren aus. Hier
handelt es sich, im Gegensatz zu bedrucktem Papier, um eine echte, latente Intoxi-
kationsgefahr fiir Kinder, ist doch das In-den-Mund-nehmen und Abnagen der
Spielzeuge eine normale, von den Eltern geduldete Handlung. Sorgfiltige Aus-
wahl der Farbrohstoffe auf Produzentenseite und Ueberwachung durch die Voll-
zugsbehdrde miissen den Kindern den ihnen zustehenden Schutz sicherstellen. Die
nachfolgende Zusammenstellung von Werten der letzten Berichtsjahre zeigt, daf}
zum Teil «unheimlich» hohe Spitzenwerte auftreten kénnen.
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Pb (ppm) Cd (ppm)

Jahr

n | min. ] max. X | n I min. max. 5.4
1972 17 nn 119 000 7102 2 5 12,8 9.0
1973 6 3,6 174 35 6 0,1 19,4 1,3
1974 10 1.7 290 000 29 454 + 0,6 161 50,3
1975 6 nn 39 10,4 Y, 0,6 0,6 0,6
1976 30 nn 61 000 2038 29 nn 390 13,8
1977 9 nn 23 410 4 420 8 nn nn ——

(Ziirich-Kanton)

Untersuchungen aunf Pestizidriickstinde (und andere Kontaminanten)
Reésidus de pesticides (et autres contaminants)

Milch — Lait

Die Dieldrinriickstinde, die von den seinerzeitigen Holzschutzbehandlungen
herriihren, wurden weiter beobachtet. Dabei wurde festgestellt, dafl in drei Fillen
Milchen vorliegen, die zeitweise zu beanstanden sind. (Bern)

Die folgenden, sehr erfreulichen Resultate zeigen, dafl im Kanton Thurgau
keine Milch in den Konsum gelangt, die die Toleranzen fiir chlorierte Insektizide
erreicht oder iiberschreitet.

In Frauenfeld untersucht In Liebefeld untersucht

Anzahl Proben 69 66
Insektizide in ppm

max. | ) | min, max. | ) | min.
HCB 0,001 0,001 Spur 0,002 0,001 Spur
>HCH 0,004 0,001 0,001 0,003 0,001 0,001
SEDYRYT 0,002 Spur Spur 0,002 0,001 Spur
Dieldrin 0,002 0,001 Spur 0,004 Spur Spur

Nachdem den interessierten Stellen Mitte Mai in einem Schluflbericht die
durchwegs erfreuliche Entwicklung bei der Insektizidkontamination von Milch
dargelegt wurde, konnten die uns seit anfangs 1969 dauernd stark beschiftigenden
Milchuntersuchungen auf Insektizide endlich ganz eingestellt werden.

(Thurgau)

Dans les régions vaudoises ou le lait est fortement contaminé par le HCB,
nous avons procédé a une enquéte afin de déterminer les producteurs dont le lait
est conforme et peut étre vendu sans restriction pour la consommation directe.

Pour les villages incriminés, a savoir Ecoteaux, Oron-le-Chatel, Maracon,
Chesalles-sur-Oron et ChAtillens nous avons fait deux analyses du lait moyen de
chaque producteur, la premiére en mai et la seconde en juin.
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Dans chaque village nous avons trouvé un ou plusieurs producteurs dont le lait

a pu étre déclaré consommable.

Nb produc- Quantité de HCB en ppb
Village Nb produe- teurs
g teurs «COn-= N
formes»* | Minimum | Maximum | Moyenne

Ecotaux 23 17 2 22 8,5
Chesalles s/Oron 11 4 5 38 16,2
Maracon 9 2 7 40 20,0
Chatillens 9 4 1 25 11,4
Oron-le-Chatel 5 1 4 46 22,0

* Producteur «conforme» = producteur dont le lait contenait < 10 ppb de HCB

Cette contamination par le HCB provient des traitements des blés contre la
carie naine. Actuellement le HCB a été remplacé par PCNB pour le méme usage.
Afin d’éviter une aggravation de la situation, nous avons analysé les cinq prépara-
tions commerciales & base de PCNB homologuées en Suisse: une seule de ces for-
mulations contenait 2,5 a 3% de HCB par rapport au PCNB mais celle-ci, déja
ancienne, a été retirée du commerece.

Le probléme de la contamination des sols par le HCB est donc en principe
résolu. (Vaud)

Teneur en antibiotiques exprimée en Ul/ml de pénicilline:

6 laits renfermaient des traces

6 laits renfermaient de 0,05 a 0,1 UI/ml
2 laits renfermaient de 0,1 a 0,5 UI/ml
3 laits renfermaient de2 a5 Ul/ml

4 laits renfermaient de la streptomycine aux concentrations suivantes:
23 2,5u/ml
1a 3,0u/ml
12 10,0 p/ml

Une régression a été observée cette année dans le nombre de cas ou il a été
constaté la présence d’antibiotiques dans les laits de consommation. Ceux-ci sont
redescendus de 37 a 21 cas. Il est possible que le relévement substantiel des pé-
nalités prévues pour cette infraction soit a lorigine de cette amélioration mais
il est évidemment encore trop tdt pour 'affirmer. Les affiches apposées dans les
locaux de coulage ainsi que les circulaires de mise en garde adressées personnelle-
ment a chaque producteur contribuent peut-étre a cette amélioration que nous
souhaitons voir se poursuivre. (Geneve)
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Butter — Beurre

Zusammenfassung der Analysenresultate: (Angaben in ppm, bezogen auf den Fett-
anteil)., Anzahl Proben: 8 (verschiedene Sorten und Marken ungezielt erhoben).

Bereich Mittelwert %‘ﬁfﬁ;ﬁ;ﬁﬁi
a+ Bt y+dHCH 0,03—0,05 0,045 0,1
Hexachlorbenzol < 0,01—0,03 0,02 0,3
Dieldrin 0,01—0,02 0,015 0,125
Heptachlorepoxid < 0,01 0,125
DDT -+ Metaboliten 0,02—0,03 0,025 125
Die gefundenen Riickstinde sind tolerierbar. (Basel-Stadt)

Koérnerfriichte — Céreéales

Nous avons, a plusieurs reprises, décelé la présence de ronnel dans des aliments
pour enfants, ainsi que celle d’un autre organophosphoré, le malathion, que nous
retrouvons également dans les céréales. Naturellement, ce type de contamination
se retrouve concentré dans les produits & base de germes de blé. Cette contamina-
tion par le malathion résulte d’un traitement de désinfection des blés en silo. Les
produits divers a base de blé et garantis «non traités» ou «biologiques» contien-
nent ainsi fréquemment des résidus de malathion. Ceci montre que les sociétés com-
mercialisant les produits dits «biologiques» ont souvent recours A des matiéres
premieres provenant d’agriculture ou de méthodes de conservation traditionnelles.

Il est en fait trés difficile de trouver en quantité un peu importante des céréa-
les non traitées. Aussi, un fabricant astucieux a-t-il tourné la difficulté en men-
tionnant que son aliment «contient des pommes, des noix, etc.... biologiques».
Avec une typographie bien étudiée, la majorité des clientes se figurent acheter ainsi
pour leurs enfants un aliment exempt de résidus, ce qui n’est pas le cas.  (Genéve)

Eier — Oeufs

Alle 17 erhobenen Proben Gefriervolleier aus Ruminien muflten beanstandet wer-
den, da sie die auf den 1. Januar 1977 in Kraft getretenen voriibergehenden prakti-
schen Grenzwerte z.T. massiv iiberschritten (3 HCH bis 0,9 ppm anstatt 0,1
ppm; X DDT bis 1,5 ppm anstatt 0,5 ppm). Um die Importe aus Ruminien, dem
scheinbar einzigen Land mit einem groflen Eieriiberschuf}, nicht ginzlich zu unter-
binden, erlaubten wir voriibergehend Riickstinde von 0,5 ppm fiir ¥ HCH und
0,75 ppm fiir 3 DDT. (Ziirich-Kanton)

380
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)



(8L6T) 69 purg “IAH "WSUIQITT I2IGRH) PN

Speiseile — Huiles comestibles

Principaux résidus d’antiparasitaires dans les huiles
(Répartition des échantillons analysés en fonction de la concentration en ppb* des résidus)

Conte- (a+p) HCH Lindane
Nature A“i’" nant Goncentrations:
lysés | Jde8 .| <200 | 200-400| 200-1000 | >1000| <100 |100-200| > 400 B (= oREER

Olive 22 20 20 — —_ — 20 — — Diazinon 100 ppb
Malathion 35 ppb

Tournesol 7 4 4 - — — 3 1 — Malathion 60—115 ppb

Mais 4 1 1 — — o 1 — —

Colza 5 3 3 — — — 3 — — Malathion 30 ppb

Arachide 4 2 — — — 2 - 1 1 Bromophosméthyl 900 ppb

Courge 3 2 1 — 1 — | — 1

Carthame 3 3 2 1 — — 2 1 —_—

Raisin 2 — - — o — —_ - —

Blé > 3 2 — 1 — 1 1 — Malathion 110, 3920 et
3500 ppb

Lin 2 2 2 — — — 2 — —

Sésame 2 1 1 — s e 1 s e

Chardon 1 — — — — — - — —

Oeillette 1 1 1 — — — — 1 —

Noix 1 1 1 — — = 1 — —

Huiles comestibles 5 2 1 — 1 = 1 1 — Bromophosméthyl 210 ppb

8¢

=2 * 1 ppb = 0,001 ppm (Geneve)



Didtetische Lebensmittel — Aliments diététiques

Die nicht tolerierbaren Riickstinde in pulverférmigen Milchprodukten beste-
hen aus Fenchlorphos, einem Phosphorsdureester, den wir in verschiedenen aus-
lindischen Fabrikaten einer verbreiteten Marke feststellen konnten:

Proben mit nachweisbaren Riickstinden
(Angaben in ppb, bezogen auf das Pulver)

A“zah{,%‘;j;s“d‘te Anzehl Bereich Mittelwert
22 19 2,2—40 11,1

Fenchlorphos wird im Ausland in der Veterinarhygiene zur Bekimpfung von
Parasiten sowie wahrscheinlich gegen Insekten in Stdllen eingesetzt. Riickstinde
dieses Insektizides konnen in Kindernihrmitteln nicht toleriert werden.

(Basel-Stadt)

Obst, Gemiise und Kartoffeln — Fruits, légumes et pommes de terre

8 von 10 Proben Kartoffeln mufiten infolge zu hoher Riickstinde der Keim-
verhiitungsmittel IPC und CIPC beanstandet werden, obwohl die Proben erst
vier Monate nach der Einlagerung erhoben worden waren. Die beiden Produkte
sind zwar toxikologisch unbedenklich (ADI-Wert 30—60 mg/Mensch und Tag);
trotzdem sollten die Riickstinde moglichst tief sein und die gesetzlich zugelassene
Hochstkonzentration nicht {iberschreiten. Es ist zu hoffen, daf} die neuen Formu-
lierungen tatsichlich kleinere Riickstinde ergeben. Eine weitere strenge Kontrolle
der Kartoffeln als Volksnahrungsmittel ist notwendig.

Da gemif} einem Schreiben des EGA mit Traubenimporten aus Italien mit zu
hohen Riickstinden an DDT zu rechnen war, wurde eine Analysenmethode ent-
wickelt, die es erlaubt, neben den Organochlorpestiziden auch die wichtigsten
Fungizide wie Folpet, Captan, Vinclozolin, Glycophen und Dichlofluanid zu be-
stimmen. Auf einer von K. Grob jun. hergestellten 20 m langen, schwach sauren
OV-1-Kapillarsdule ist es moglich, die erwihnten Pestizide in einem Chromato-
gramm nachzuweisen, so dafl die Resultate jeweils schon wenige Stunden nach der
Probenahme vorlagen.

Die 31 Proben Trauben aus Italien enthielten folgende Riickstande:

Anzahl > HCH (ppm) 3 DDT (ppm)
9 < 0,01 < 0,01
8 < 0,01 0,01—0,05
4 < 0,01 0,05—0,3
7 0,01—0,6 0,01—0,05
1 0,25 0,62
1 0,41 0,72
1 0,06 1,31
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Riickstinde der erwiahnten Fungizide wurden nur vereinzelt gefunden, die
Hochstwerte betrugen 1,3 ppm Captan und 1,0 ppm Dichlofluanid.
In keiner Probe Trauben und Traubensaft konnte Sclex nachgewiesen werden,
so dafl anzunehmen ist, daf} dieses Fungizid nicht mehr eingesetzt wird.
(Ziirich-Kanton)

Auf einen Hinweis aus Stiddeutschland hin wurden italienische und franzosi-
sche Trauben auf Riickstinde untersucht. Dabei wurde vor allem die Wirkstoff-
gruppe DDT und Isomere gefunden. Von 88 untersuchten Proben mufiten deren
sicben wegen Ueberschreitung des praktischen Grenzwertes beanstandet werden.

Es wurde hollindischer und franzosischer Kopfsalat untersucht. Dabei wurde
vor allem auf die Wirkstoffe Dithiocarbamate, PCNB (Quintozen) und Folpet
gepriift. Beanstandungen mufiten fiir alle diese Wirkstoffe ausgeprochen werden.
Von 71 untersuchten Proben muflten deren 21 beanstandet werden.

Die Zeit mit der hochsten Beanstandungsquote fiel auf die zweite Hilfte
Februar.

Nitratgehalte

Im Hinblick auf eine Abschitzung der Nitratbelastung durch Lebensmittel
wurde eine Querschnittskontrolle von Frischgemiise durchgefiithrt. Es wurden ins-
gesamt 51 Gemiiseproben untersucht. Die gefundenen Nitratgehalte bewegen sich
im Rahmen der Literaturwerte. Die stark schwankenden Gehalte, selbst bei der
gleichen Gemiiseart, sind nicht nur auf unterschiedliche Diingung, sondern auch
auf die speziellen Wachstumsbedingungen zuriickzufiihren.

Ein Vergleich der Gehalte aus konventionellen und sog. biologischen Betrie-
ben zeigte keine signifikanten Unterschiede.

(Zusammenstellung der Resultate siehe untenstehende Tabelle.)

Keimhemmungsmittel

Von 58 Kartoffelproben mufiten deren 25 beanstandet werden. Die Situation
mufl insgesamt als recht unerfreulich angesehen werden. Die Beschlagnahmung
von Ware wird heikel, sobald bekannt wird, dafl die toxikologischen Erkenntnisse
eine solche nicht rechtfertigen. So mufiten denn alle im Kanton Bern beschlag-
nahmten Kartoffeln (127 t) nach Riicksprache mit dem toxikologischen Institut
der ETH Ziirich wieder fiir den Verkehr freigegeben werden. Der wirtschaftliche
Schaden, der durch eine Aufrechterhaltung der gesetzlichen Mafinahmen entstanden
wire, hitte mit rein administrativen Begriindungen nicht gerechtfertigt werden
konnen.

Es bleibt zu hoffen, daf fiir die nichste Saison von eidgendssischer Seite sinn-
vollere Richtlinien festgesetzt werden. Die Aufklirung der Produzenten darf in
diesem Zusammenhang sicher auch nicht mehr wie bis anhin vernachldssigt
werden.
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@ Nitrat in Gemiise
~
G east Produktions- | , . A Dii N itx)'?tizehaltfhiré PP Litera-
emusear - nbauweise ungun
yegics i (anetisel. Fiaktej e
Waurzelgemiise
— Karotten Oberaargau Feld Normal 698 72
Oberaargau | Feld Normal 885
Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 445
Bern-Land | Feld = 194
— Randen Oberaargau Feld Normal 960 3010
— Sellerie Oberaargau Feld Normal 12 1600
2390
2670
— Riben (weif}) Seeland Feld Kunstdiinger (10—12 kg/a) 1300
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 145%
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 1A
— Rettich Bern-Land | Feld Ohne Kunstdiinger 2870 3586
Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 4670
Salate
— Kopfsalat Giirbetal Feld Keine 445
e — 1266
Oberaargau | Feld Normal 2400
Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 1595
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 2173*
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 1603*
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 1795%
— Zuckerhut Oberaargau | Feld Normal 850
Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 2690
Streit Feld Kunstdiinger 1660
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G8¢

Gerififanit Prog:ll){igt?ns- Anbanweize Diingung Nitratgehalte in ppm Liéﬁ;a'
— Endiviensalat Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 1160 663
— Lattich Bern-Land | Feld Ohne Kunstdiinger 760% 3512
Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 1840 2480
1400
— Niifiler Seeland Treibhaus Kuhmist/Kunstdiinger 2763
(2554)
Spinat Oberaargau | Feld Ohne Kunstdiinger 1420% 2093
867 2220
Stielmangold Oberaargau | Feld Normal 3115
Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 2555
Bern-Land | Feld Volldiinger 3326 (3375)
Bern-Land | Feld Geistlich Grunddiinger (20 kg/a) 1413 (1313)
Lauch Oberaargau | Feld Normal 228
Seeland Feld Kunstdiinger (9 kg/a) 948
Wirz Bern-Land | Feld Ohne Kunstdiinger 75%
Kabis Bern-Land | Feld Ohne Kunstdiinger 475% 1505
784
Kobhl
— Kohl Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 2840
Seeland Feld Pferdemist/Kunstdiinger 1128
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 810%
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 925%
Giirbetal Feld Ohne Kunstdiinger 1180*
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Comtsoart Pro;lgtl)ciiggns— Anbauweise Diingung Nitratgehalte in ppm Li;fs;a'
— China-Kohl Bern-Land | Feld Kunstdiinger (10—15 kg/a) 4550
Seeland Feld Pferdemist/Kunstdiinger 1288
— Blumenkohl Seeland Feld Volldiinger (9 kg/a) 78
Bischofsmiitze Oberaargau | Feld Ohne Kunstdiinger 870%
Tomaten Bern-Land | Treibhaus Kuhmist (50 kg/a) 5
Kunstdinger
Seeland Treibhaus Pferdemist/Kunstdiinger 5 (30)
Seeland Treibhaus | Kuhmist/Volldiinger 5
Gurken Seeland Treibhaus Kuhmist/Volldiinger 30
Bern-Land | Treibhaus Geistlich/Hiihnermist usw. 48 (86)
Bern-Land | Treibhaus Kuhmist/Volldiinger 192 (192)
Bobnen Seeland Feld Kunstdiinger (9 kg/a) 555 (584)

* Total untersuchte Gemiiseproben: 51, davon 14 biologische Gemiiseproben




Nachweis von Dithiocarbamaten in Salat

Bei allen bisher angewandten Methoden traten Schwierigkeiten auf, die in Zu-
sammenhang mit der Probenaufbereitung zu stehen schienen. Anhand umfangrei-
cher Arbeiten wurde versucht, die Schwierigkeiten zu lokalisieren und zu elimi-
nieren.

Es konnte erkannt werden, daf der Zerstorungsgrad der Salatgewebezellen einen
direkten Einflufl auf die Hydrolysekinetik haben mufl. Dieser Einfluf} macht sich
so bemerkbar, dafl zerschnittene oder gemixte Salatproben mit zunehmender
Standzeit vor der Hydrolyse die Dithiocarbamathydrolyse in zunehmendem Mafle
hemmen. Bei konstanter Hydrolysezeit und variabler Vorbereitungszeit konnen
mit diesem Effekt mit ein und derselben Probe die verschiedensten Resultate erhal-
ten werden.

Aufgrund der gemachten Erkenntnisse wurde dann eine Arbeitsvorschrift aus-
gearbeitet, die verniinftige Resultate mit zuldssigem Aufwand erreichen lafit.

— Salat im Mixer plirieren

— Hydrolyse in Druckampulle sofort (innerhalb 10 min) ansetzen (Salzsiure,
SnCly)

— 1 Stunde bei 120°C hydrolysieren

— Abkiihlen, neutralisieren mit NaOH gegen Bromthymolblau unter Druck

— Thermostatisieren auf 40°C

— Headspaceanalyse im GC auf Porapak Q mit Flammenemissionsdetektor in
S-Mode.

Die eingesetzte Hydrolysezeit und die Temperaturen sind optimale Werte,

die durch Versuchsserien ermittelt worden sind. (Bern)
Kopfsalat
Dithiocarbamate
Anzahl Proben ppm (berechnet als
Zineb)
Nicht nachweisbare Riickstinde 67 —
Tolerierbare Riickstinde 31 bis 3,0
Nicht tolerierbare Riickstande 16 3,1—10
3 10,1—20
20,1—50
Total 21

(Basel-Stadt)

Bei inlindischen Salaten beschrinkten wir uns fast ausschliefllich auf Feldsalat
(Niifllisalat). Nach den «Richtlinien fiir den Schweizerischen Gemiisebau» kann
der falsche Mehltau beim Niifllisalat wegen der Gefahr zu hoher Riickstinde
nicht mit chemischen Mitteln bekimpft werden. In denselben Richtlinien wird
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weiter angegeben, welche Priventivmafinahmen ergriffen werden sollen, um Mehl-
taubefall zu verhiiten: nicht zu dicht sien, trocken kultivieren und Anbau wider-
standsfihiger Sorten. Dafl man trotzdem zur Anwendung von Fungiziden ge-
schritten ist, konnte mehrere Griinde haben: durch die Anwendung von Fungizi-
den wird das Risiko des Mehltaubefalls erniedrigt, dadurch kann pro Quadrat-
meter mehr geerntet werden. Gewisse Vertreter der chemischen Industrie haben
offenbar auch etwas mehr von den Mitteln versprochen als diese bewirken kdnnen.

Dafl es zum Teil zu sehr hohen Riickstinden kam, ist auf einige Faktoren
zurlickzufiihren:

Die Witterung war nach der Anwendung kalt und trocken, was den Abbau
der Spritzmittel verhinderte.

Das Gewicht des Niifflisalates nimmt nach der Spritzung nicht so stark zu
wie beim Kopfsalat, dadurch tritt der Verdinnungseffekt nicht ein wie beim

Kopfsalat.
Es wird kein Buch gefiihrt tiber die Spritzdaten, so dafl moglicherweise zu viel,
zu konzentriert oder zu spat behandelt wurde. (Aargau)

Der Problematik des durch die Nahrung dem Menschen zugefiihrten Nitrates
gilt es heute stirkere Beachtung zu schenken. Wird doch dieses Salz im Verdau-
ungstrakt absorbiert, in die Blutbahn aufgenommen und teilweise mit dem Spei-
chel wieder ausgeschieden. In der Mundhohle findet eine Reduktion zu Nitrit
statt, das im Magen ein Potential fiir die Bildung von karzinogenen Nitrosaminen
darstellt.

Salate, Spinat, Randen und andere Gemiise sind bei der heutigen Erndhrungs-
weise als hauptsichlichste Nitratlieferanten bekannt, durchschnittlich belastetes
Trinkwasser spielt eine geringere Rolle. Bei hohen Nitratwerten in letzterem kann
sich allerdings die Situation schlagartig andern. An unserem Laboratorium wurden
systematische Analysen auf diesem Gebiete aufgenommen. Dabei setzten wir ver-
mehrt eine nitratspezifische Elektrode ein. Die in der Literatur aufgefiihrten
Nitratgehalte von Frischgemiise von bis zu 3000 ppm konnten wir in unseren
Unteruchungen bestitigen. Die Arbeiten werden weitergefiihrt. (Schaffhausen)

Sono stati continuati i prelievi di campioni di lattuga soprattutto nel Piano
di Magadino in relazione ai residui antiparassitari e alla presenza di piombo (da
gas di scappamento e fumi industriali). Per quanto concerne il problema dei
trattamenti antiparassitari ¢ necessario insistere presso i produttori affincheé ven-
gano rispettate le norme prescritte per i tempi di attesa dopo ogni singolo tratta-
mento, alfine di evitare la presenza di residui oltre il limite tollerato, come pure
affinché venga evitato I'impiego di preparati non ammessi per la lattuga.

Per quanto concerne il problema del piombo nel Piano di Magadino (zona
Stradonino) rileviamo che a 10 m di distanza dal ciglio di strade di grande
traffico si & accertato un residuo medio di 7,0 ppm su 4 campioni ed in campioni
prelevati vicino a strade di campagna, un residuo medio di 4,0 ppm su 24 cam-
pioni. (Ticino)
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Les résidus de pesticides trouvés dans les salades sont les suivants:

Dépassement en:

P . Ech. non /s de non

Origines Nb échan. conformes counformes DTC ‘ Br PCNB
Suisse 32 8 25 7 0 2
France 39 8 21 6 2 0
Ttalie 11 2 18 2 0 0
Espagne 3 0 0 0 0 0
Belgique 3 0 0 0 0 0
Totaux 88 18 20 15 2 2

Dans 15 échantillons (17%) les résidus dépassent la tolérance de 3 ppm en
dithiocarbamates. Ce pourcentage est beaucoup plus élevé que celui de I’année

précédente et rejoint les taux de contamination observés en 1974 et 1975.

Dans 12 cas, les résultats supérieurs a 4 ppm ont entrainé une interdiction de

vente (un seul échantillon excéde 20 ppm). (Vaud)
Evolution des résidus de dithiocarbamates dans les salades
(Répartition des échantillons analysés en fonction de leur
concentration en résidus)
Analysés |Non décelés| 1—3 ppm | 3—10 ppm | > 10 ppm
1974 Salade
— pleine terre 46 39 2 5 —
— serre 65 46 74 ) 3
1975 | Salade
— pleine terre 16 16 ke St ad
— serre 75 55 14 5 +
1976 | Salade
— pleine terre 17 11 2 2 2
— serre 147 104 29 8 6
1977 | Salade
— pleine terre 13 6 2 3 2
— serre 331 154 920 55 32
389
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Recherche et dosage des résidus de brome

- m T m
NganA B 3:2£e5u Concentration de Brome en pp
brome
mg nb nb < 30 30—>50 50—60 60—100 | 100—120 | 120—150 > 150

Céréales 50 30 30 28 = e 1 1 Eu 1
Fruits secs:

Dattes/raisins 100 7 7 6 e =t 1 LS. L s

Noix/noisettes 30 33 26 10 4 3 5 2 1 1

Divers fruits secs e 13 13 12 1 =5 S8 ey — 1,
Aliments pour enfants i= 15 15 13 1 15 1 — o i
Pains et articles de boulangerie — 8 8 8 — e e — _ i
Epices 400 /) 2 = — — — s _ 2
Chocolats —= 2 2 2 = s s . _ LY
Légumes:

Légumes secs — 3 3 3 =i L - _ o et

Légumes frais autres que salades — 10 10 10 s — il _ _ -
Champignons secs o 2 2 = Eadl L — = _— 2
Tabac S 2 2 Lt e = = - = 2

(Geneéve)
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Kriutertee — Thé de plantes. Principaux résidus d’antiparasitaires dans les thés de plantes et herbes aromatiques
(Répartition des échantillons analysés en fonction des concentrations en résidus exprimées en ppb)

Renfer- HCH et isoméres DDT et isoméres Présence de
Analy-| mant
et | oo | T S g0 < oo || 100 > 1000 HCB | Divers
Fleurs d’oranger 11 3 6 5 — 4 2 5 6 | Ultracide, Parathion
(4800, 3700 Diazinon, Dicofol
3000, 4500 Malathion

2600)

Verveine Vi 7 4 2 1 2 5 7
(3700) 2

Menthe 9 9 5 4 —_ 7 3 1 8 | Diméthoate
Sauge 74 6 2 4 — 5 — = 5
Sariette 5 5 3 2 — 2 1 o 3
Thé de plantes 4 + 2 2 — ) 2 1 2

(6000)
Basilic 3 2 2 — — — 2 - 2 Bromophos
Tilleul 3 3 2 1 — 2 —_— — 1
Thym 3 3 3 — — 3 — — 2
Anis 1 1 —_ 1 — 1 — e 1
Camomille 1 1 = 1 — — — _ —
Coriandre 1 1 1 = — 1 = - —
Romarin 1 £ 1 — — 1 — = —
Bruyeére 1 1 1 — — 1 — = —
Citronelle 1 1 = 1 — — 1 — 1
Lavande 1 1 1 — — 1 — — —
Serpolet 1 1 — 1 — — —_ . 1
Herbes médicinales 6 6 1 3 2 3 2 3

(4900 (1100)
1400)

Hysope 1 1 1 — — 1 - e 1

(Geneéve)



Tabak — Tabac

Des techniques appropriées ont été élaborées pour la recherche et le dosage des
résidus de pesticides organochlorés, organophosphorés et dithiocarbamates. Les
taux de récupération ont été controlés et peuvent étre considérés comme trés satis-

faisants.

Dans les tabacs de 3 échantillons de cigarettes on a décelé les résidus suivants:

— organochlorés:

— dithiocarbamates:
— organophosphorés:

Spielwaren — Jouets

a-BHC
v-BHC
B-BHC
dieldrine
DDE
DDD
p,p’-DDT
o,p’-DDT

a-endosulfane

(0,014 — 0,029 ppm)
(0,007 — 0,022 ppm)
(traces — 0,014 ppm)
(traces — 0,025 ppm)
(0,036 — 0,074 ppm)
(0,038 — 0,38 ppm)
(0,26 — 0,30 ppm)
(0,019 — 0,079 ppm)
(0,010 — 0,069 ppm)

9—25 ppm (en zinébe)

absence

(Vaud)

Bei einem Import einer grofleren Menge von Pliisch- und Wolltieren aus der
Volksrepublik China fiel einem aufmerksamen Zollbeamten der eigenartige, un-
angenehme Geruch dieser Spieltiere auf. Er erhob Proben und schickte sie uns zur
niheren Abklirung dieses Geruchs. Die Tiere wurden auf den Gehalt an Orga-
nochlorpestiziden untersucht, und zwar getrennt nach Hiille und Wollfiillung.
Die gaschromatographische Untersuchung ergab folgendes:

Inhalt Hiille
(Wolle, Holzwolle) (evtl. Kunstfaser)

Ppm ppm

Lindan 0,05 0,02
a-HCH 0,08 0,04
f}—HCH 0,09 0,06
v-HCH 0,04 0,02
pp-DDT 0,71 0,14
op-DDT 0,16 0,04
pp-DDE 0,06 0,04
pp-DDD 0,06 0,03
P 1,25 0,39
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Wasser (obne Trinkwasser) — Eaun (sans Peau de boisson)

Pestizide im Rhein / Untersuchungen 1977
Ort der Probenahme: A) Unterhalb des Kembser Kraftwerks. B) Faflstelle fiir Grundwasseranreicherung (Stau Birs-
felden). Alle Angaben in ppb (mg Riickstand pro Tonne Rheinwasser)

Organochlor-Pestizide Phosr;lggé': i
d Dl?‘tum HCH H Hept DDT +
er rassung y= 2 exa- 2ol 3 eplta- - s - s
< HOH| fHOH| (Lin- | &HCH PRER"| ehlor- | Aldrin | go | TP | chlor. | el | Meta- | 2500 | Do

1t 5: 0,009 nn |0,011 |0,002 (0,022 |0,007 nn nn nn nn nn nn |0,08 (0,11

11. 6. 0,011 nn |0,012 |0,002 |0,025 |0,083 nn nn nn nn nn nn |0,08 |0,03

23 6: 0,035 | 0,012 {0,027 |0,012 [0,086 |0,006 nn | nn nn nn nn nn nn |0,08

7 0,027 (0,009 |0,020 |0,008 | 0,064 |0,004 nn ‘nn nn nn nn nn |0,07 |0,12

2% -7 0,010 nn |0,013 |0,003 |0,026 | 0,015 nn nn nn nn nn nn nn |0,10

3. B 0,008 nn |0,010 |0,001 {0,019 |0,002 nn nn nn nn nn nn nn nn

15 & 0,006 nn |0,007 {0,002 |0,015 [0,001 nn nn nn nn nn nn nn nn

A 2 % 0,038 |0,006 (0,020 |[0,007 |0,071 |0,020 nn nn nn nn nn nn nn |0,07
12: 9. 0,008 nn |0,008 [0,002 {0,018 |0,120 nn nn nn nn nn nn nn |0,10

28— K 0,009 nn |0,012 (0,002 |0,023 |0,080 nn nn nn nn nn nn nn |0,17

12. 10. 0,008 nn |0,008 |0,003 |0,019 |0,035 nn nn nn nn nn nn am  [019

24.10. 0,009 nn (0,008 |0,001 |0,018 |0,009 nn nn nn nn nn nn nn |0,18

12.11; 0,009 | ‘'nn |0,009 | 0,003 |0,021 |0,031 nn nn nn nn nn nn nn |0,11

22 1L 0,009 nn |0,009 |0,003 (0,021 |0,003 nn nn nn nn nn nn nn | 0,04

1112 0,010 nn |0,013 {0,006 |0,029 |0,045 nn nn | nn nn nn nn |0,07 (0,03

23, 12; 0,006 nn (0,007 |0,002 {0,015 |0,017 nn nn nn nn nn nn nn |0,05

§5. 2. 0,005 nn |[0,004 nn |0,009 | 0,004 nn nn nn nn nn nn nn nn

i 0,006 | nn |0,006 nn |0,012 |0,002 nn nn nn nn nn nn nn |0,08

B 16. 8 0,005 nn |[0,006 nn |0,011 | 0,002 nn nn nn nn nn nn nn nn
16711 0,004 | nn |0,006 nn |0,010 |0,002 nn nn nn nn nn nn nn |0,03
Nachweisgrenzen 0,001 {0,003 (0,001 | 0,001 0,001 |0,001 {0,002 |0,001 |0,002 {0,002 | 0,015 |0,05 (0,02

nn = nicht nachweisbar (Basel-Stadt)



Andere Bestimmungen — Autres examens

Methoden — Méthodes

Kapillarchromatographie

Es wurde intensiv an der Konsolidierung dieser fiir uns neuen Technik ge-
arbeitet, Dabei tauchten verschiedene kleinere Probleme auf, die teilweise gelost
werden konnten.

Es zeigte sich, dafl die Anforderungen an das verwendete Material vor allem
bei quantitativem Arbeiten recht hoch sind (Pneumatik, Temperaturregelung,
Inertheit).

Die Siulenherstellung nach dem BaCO;-Verfahren von K. Grob bewihrt sich

sehr gut.

Es wurden bereits mit folgenden Phasen Sdulen hergestellt:
SE-30
Apiezon L
Silar 10 C
Carbowax 1000

Ein wertvolles Desaktivierungsmittel zur nachtriglichen Desaktivierung stellt
in gewissen Fillen Triithanolamin dar. Dies gilt sowohl fiir Sdiulen wie auch fiir
Ueberfiihrungsleitungen.

Es wurden bereits temperaturprogrammierte Chromatogramme mit FID, AFID
(Alkali FID) und ECD hergestellt. Die Resultate sind vielversprechend. Die
quantitative Wiederholbarkeit ist aber vorldufig noch schlechter als bei der klas-
sischen Gaschromatographie mit gepackten Siulen.

Einsatz des Tischrechners

Es wurden einige neue Programme fiir off-line Arbeiten auf dem Tischrech-
ner HP 9820 A geschrieben:

— Milchwisserung: Eingabe von Gefrierpunkt, Dichte, Fettgehalt und Gewicht.
Ausgabe aller Wisserungsberechnungen nach LMB, fettfreie Trockenmasse
nach Fleischmann, Fettentzug nach Bohmlinder. Statistische Beurteilung der
Signifikanz der gefundenen Wisserungswerte aufgrund von tiber 800 Einzel-
messungen aus dem Jahre 1976.

— Zusammenfassung von Einzeldaten (Trendtest, r-Test auf Ausreifler nach
LMB, Kap. 60). Berechnung von Mittelwert, Standardabweichung, Variations-
koeffizient, Streubereich, Vertrauensbereich und Vergleich mit vorgegebenem
Sollwert.

— Differenz t-Test nach LMB.

— Einfache Varianzanalyse nach LMB enthaltend Bartlett-Test mit Elimination
von nicht passenden Abweichungen und anschliefendem F-Test mit weiterer
Eliminationsméglichkeit. Berechnung von sj, s,, X, N und s (falls durch die
Tests zugelassen).
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Schnellmethode zur Vorbereitung von Trauben fiir die ECD-Gaschromatographie

Um bei der Kontrolle von Importtrauben in moglichst kurzer Zeit erkennen
zu konnen, ob eine Ueberschreitung der zulidssigen Riickstandswerte vorliegt,
wurde eine entsprechende Schnellmethode ausgearbeitet. Dabei werden die Trau-
ben ohne Homogenisierung in einem Scheidetrichter mit Aceton ausgeschiittelt.
Nach entsprechender Verdiinnung (20x) wird direkt in den GC gespritzt. Das
Resultat wird als Vorprobe gewertet, und es kann auch zur Begriindung einer
vorsorglichen Beschlagnahme herangezogen werden. Der Zeitaufwand betriagt im
Idealfall fiir eine Probe etwa 40 Minuten, fiir 3 Proben etwa 1 Stunde und 20
Minuten.

Nachweis von Keimhemmungsmitteln in Kartoffeln

Die bereits seit Jahren angewandte Methode wurde in einigen Teilen leicht
abgeiandert, damit der Cleanup mit Hilfe der Sweep-co Destillation durchgefiihrt
werden kann. Die Bestimmung erfolgt auf Fiillkérpersiulen, wobei mit Vorteil ein
AFID verwendet wird. (Bern)

Pour la séparation et le dosage individuel des sucres directement réducteurs
dans les yoghourts, ainsi que d’autres denrées alimentaires, nous avons utilisé la
méthode par oxymation, suivie d’une sylilation et finalement, dosage par chroma-
tographie gazeuse,

Cette méthode donne des résultats satisfaisants, mais elle est trop longue pour
etre appliquée a de grandes séries.

Depuis le milieu de I’année, nous avons adopté la méthode utilisant la chro-
matographie en phase liquide (HPLC). Cette méthode est trés rapide et exige
une petite quantité de matiere premiére. Les résultats sont parfaitement repro-

ductibles. (Vaud)

Nous avons équipé notre appareil d’absorption atomique d’un systéme électro-
thermique d’atomisation. Ce systéme devrait nous permettre d’améliorer sensible-
ment le controle de la contamination des denrées alimentaires par les traces métal-
liques. Cette acquisition nous a contraints a étudier et adapter différentes métho-
des de dosage de métaux.

De méme, le développement des cultures dites «biologiques» nous a conduits a
intensifier le controle et a mettre au point des méthodes de dosages des insecticides
naturels (pyréthrines, nicotine) qui sont susceptibles d’étre employés dans ce type
d’agriculture. (Genéve)

Speisefette und -6le — Graisses et huiles comestibles

Die Fettsiuremethylester werden nach der iiblichen Umesterung mit Natrium-
methylat auf einer 40 m langen FFAP-Glaskapillarsdule bestimmt.

Gaschromatographische Bedingungen

Injektion bei offenem Split
Temperaturprogramm: 140—200°C mit 1,5°C pro Minute.
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Fiir die Quantifizierung werden 10°% Margarinsiuremethylester als interner
Standard zugesetzt, und die Peakflichen mit einem Integrator bestimmt. Bei der
Auswertung zeigte es sich, dafl die Summe aller Peaks selten um die 100%0 betrug,
sondern meist zwischen 80 und 90% lag. Als mogliche Ursachen kommen in
Frage:

— Art der Injektion
— Temperatur des Injektors
— Unterschiedliche Response-Faktoren.

Wie die folgende Tabelle zeigt, bewiahrt sich eine langsame Injektion (Nadel
wihrend 3 Sekunden im Injektor) bei 300°C am besten, wihrend z. B. eine rasche
Injektion bei 250°C denkbar schlechte Resultate ergibt.

Peakflichen von je 100 mg Fettsiuremethylester in 250 ml Hexan (Flache des
Margarinesiuremethylesters = 100%0), Injektion bei offenem Split bei 300°C lang-
sam, bei 250°C rasch.

Methylester von Q:,_CI:OOC langsax: :"»:325000 ra.schs
Clz 106 1,5 145 26,1
. 94 1.7 117 13,9
s 103 0,6 118 9,5
Cls 100 0,6 106 6,3
C17 100 100

18 97 0,6 89 4,1
C18: Lcls 94 0,6

G182 83 1,5

C18:3 81 1,5

C 20 85 0,0 71 9,7
C22 77 0,6 58 13,5

(Ziirich-Kanton)
Fleischwaren — Préparations de viande

Diverses teneurs de plusieurs saucisses

R Tissus : ]
Proté Matiere
Teneur en eau :..gta;:ses jo‘:&?;fs g-:a;;se Q1 Q: Qs
‘Saucisse de veau 10,0* 30k 6,0%* P i
55,7 7,6 1,4 323 18,1 7~ 4,2
55,3 9,0 1,5 33,1 16,8 6,1 3.7
59,0 10,0 157 26,9 1732 8.9 27
61,6 11,0 2,2 23.0 20,0 5,6 24
Saucisse de Vienne 10,3* 324% 5,4%% 2,9%%
59.7 11.9 3.7 24,8 311 5,0 2.1
56,6 11,0 2,4 28,4 21,4 b.2 2,6
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25 Tissus .
Prot Matié
Teneur en eau ;‘St:;:ses jo(:l‘z;;fs g?a:;sl‘;e Q Q2 Qs
Fromage d’Italie 10,6% 34%% B, 5 3,0%%
58,1 9,6 2,4 29,0 24,6 6,1 3,0
58,1 10,6 2,1 27.5 20,1 a5 2,6
60,5 11,0 30 24,4 27,3 5o 2.2
Cervelas 10,3% 35k 5 5%* 3,0%%
58,6 11,4 3,6 25.5 31,6 5.1 2.7
58,7 12,4 2,6 26,8 20,6 4,7 2.2
Salami 21.1% 15%% 1. B 250"
15,9 18,7 3,1 56,4 16,8 0,9 3,0
28,5 16,7 2.3 46,3 13.7 1.7 2,8
335 20,8 2,8 38,7 135 1,6 1,9
37.2 14,6 2.3 42,5 15,5 2.5 2,9
21,1 19,4 27 53,6 13,9 1,1 2,8
Gendarme 17,8* b 1’5=:-::- 2’8»::-
22,0 19,5 3.1 51,7 15,8 it 2,7
30,8 15,3 2.7 45,6 1727 2,0 3,0
Schiiblig 11.1% 37%% 5,00% 3:0%%
54,0 13,3 4,6 28,7 34,6 4,1 2,2
55,6 12,6 3,1 29,1 250 4.4 2.3
54.7 14,1 3.3 23,4 23,0 4,2 (W
* Exigences minima (OVF)
** Exigences maxima (OVF)
(Vaud)

Cette année, nous avons porté notre attention sur I’évaluation de Iétat de
fralcheur des produits en procédant au dosage de PABVT (azote basique volatil
total) et en recherchant les produits de dégradation tels que I’indole et la cada-
vérine.

Etant donné qu’il n’existe pas encore de normes en Suisse en ce qui concerne
PABVT, nous nous sommes basés sur les normes frangaises pour évaluer Iétat de
fraicheur des produits analysés:

— viande crue fraiche 20 mg
— produits de charcuterie frais crus ou cuits 60 mg
— produits de charcuterie fermentés et desséchés 100 mg
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Teneur en ABVT

ABVT mg/100 g de produit dégraissé

< 20 20—30 30—40 > 40
Viande hachée 4 10 3 1
Hamburger, Quickburger, etc. 1 + 2 —

< 60 60—T70 7T0—80 > 80
Merguez 8 3 3 1
Atriaux 7 — e —
Schiiblig, cervelas, viennes 16 o — s
Chair a saucisse, saucisses a rotir 37 - e -
Saucisse de veau 5 "y B e

< 100 100—150 150—200 > 200
Longeoles 3 1 — _—
Saucisse au chou 3 1 — —
Saucisse au foie 5 — 1 —
Chorizos 3 2 ik, I
Produits de charcuterie 5 4 o g
Saucissons fumés 8 2 — —
Saucissons 14 ol e L
Poissons 19 - i _

Indole et cadavérine

Sur un total de 131 analyses, il a été trouvé 12 fois des traces d’indole et 11

fois une présence nette. Pour ces mémes analyses, la cadavérine se trouvait a I'état
de traces (5 fois) et nettement présente (16 fois). Il faut remarquer que ces pro-
duits de dégradation peuvent étre présents méme si la teneur en ABVT est encore
normale. Réciproquement, on peut avoir des produits qui ont une teneur en ABVT
trop élevée sans que cela se manifeste déjd par une présence d’indole ou de cada-
vérine. Il faut donc éviter de considérer individuellement ces différents para-
metres. Les cas positifs ont été jugés dans le tableau ci-dessous.

rﬁl/]fafng Indole Cadavérine
Viande hachée 24 absence (—) | présence (+)
Hamburger 28 — traces
Atriaux 22 — e
Atriaux 49 traces =3
Schiiblig 25 & +
Saucisse a rotir 27 - 3
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rﬁﬁ;{)‘]; Indole Cadavérine

Saucisse a rotir 43 + traces
Saucisse a rotir 19 — +
Longeoles 108 =+ &
Saucisse au chou 57 + —_—
Longeoles 71 v —
Saucisse au foie 182 + I
Saucisse au foie 96 - A
Saucisse au fole 64 traces +
Saucisse au foie 96 ek —
Saucisse au foie 42 = —
Saucisson fumé 86 traces +
Saucisson fumé 52 — +
Saucisson fumé 72 o 2
Saucisson fumé 46 traces s
Saucisson fumé 66 traces -
Saucisson fumé 133 traces e
Saucisson fumé 44 -+ —
Saucisson 49 traces traces
Saucisson 50 traces s
Saucisson 58 traces +
Saucisson 52 traces s
Saucisson 85 traces +
Saucisson 38 =1 L
Poissons:

Hareng fumé 45 -+ —

Truite fumée 33 traces =

Saumon congelé 21 — traces

Saumon congelé 21 — traces

(Geneéve)

Teigwaren und Eier — Pdtes alimentaires et cenfs

Die im Schweizerischen Lebensmittelbuch aufgefithrten Methoden zur «Alters-
bestimmung von Eiern» sind einer kritischen Priifung unterzogen worden. Dabei
zeigte es sich, daf} sie keine einigermaflen exakte Bestimmung erlauben. Nach den
Ergebnissen der Untersuchungen ist es moglich, ein relativ altes Ei als Trinkei zu
bezeichnen, ohne dafl stichfeste Beweise gegen diese Einteilung erbracht werden
konnten. (Solothurn)

Sur 61 échantillons de pates alimentaires aux ceufs, 14 ont été contestés pour
une teneur en ceuf trop faible, selon le MSDA, chapitre 20/07.

Sur 8 échantillons de pates «aux 5 ceufs», quatre ont di étre contestés. En
admettant une variation dans la teneur en stérine, soit de la semoule, soit des
ceufs (cf. Mitt. 68, 389 (1977)), on a contesté des pates dont la teneur en ceufs était
inférieure 2 135 g d’ceuf par kg selon la méthode officielle. Il est intéressant de
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noter que, sauf dans un cas, nos contestations n’ont pas donné lieu a une sur-
expertise et que les fabricants de ces pates contestées ont accepté notre résultat.

Nous avons obtenu la répartition suivante:

Te’(‘;’:vf{‘g@)’“’“f <130 130—135 | 136—140 | 141—150 151—160' > 160 ‘
Nombre 7 7 5 12 ‘ 7 ‘ 13 ’

contestées

Le tableau ci-dessous donne les moyennes d’analyses

Lipo-
Poids Teneur '1':12: Teneur Stérines Teneur
o en eau (3 en ceuf* (3 ceufs)* en ceuf*
ceufs)*
Nombre 69 69 48 48 38 38
Moyenne 499,5 g| 9,2%0 |3,41%| 136,2 g/’kg [115,1mg/100g| 156,5 g/kg
5 12,5 14 0,35 30,8 11,55 23.7
S 2,5%0 | 1290 |10,3%0 22,6%0 10,0% 15,2%0

s — déviation standard  S%0 = déviation standard en %o
* Seulement sur les pates non contestées. (Valais)

Des essais en vue de tenter d’améliorer la méthode de dosage des ceufs dans les
pates aux ceufs ont été entrepris.

En effet le facteur utilisé pour le calcul de la teneur en ceufs a partir du pré-
cipité de digitonide est trés grand par rapport au poids du précipité obtenu (20 a
25 mg). Pour une différence de 0,1 mg entre 2 précipités de digitonide, nous

obtenons une différence de 1 g dans le résultat final, a exprimer en g par kg.
(Vaud)

Gelée Royale

Zuhanden eines Instruktionsrichteramtes hatten wir den Gehalt von Gelée
Royale und Bienengift in einem auf Bienenpollenbasis hergestellten «Arzneimittel»
zu bestimmen.

Bienenmilch (Gelée Royale)

Die uns zur Verfiigung gestellte «Bienenmilch» (lyophilisiert, Gelée Royale)
wurde mit Aether extrahiert, der Extrakt alkalisch hydrolisiert und die resultie-
renden freien Carbonsduren mit Hilfe von Methanol und Bortrifluorid in die
Methylester iibergefiihrt. Die Gaschromatographie des Estergemisches zeigte das
Vorliegen von zwei Hauptkomponenten (36,2% und 16,1%0). Aufgrund der Li-
teratur (L’apicoltore d’Italia 34, 10 (1967) und 34, 34 (1967)) wurde vermutet,
dafl es sich dabei um 10-Hydroxy-trans-2-decensiure und 10-Hydroxydecan-
siure bzw. deren Methylester handelte. Dieser Befund wurde wie folgt bestitigt:
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a) Das Estergemisch wurde mit Acetanhydrid in Pyridin acetyliert. Die gaschro-
matographische Analyse des resultierenden Gemisches zeigte, dafl die beiden
Hauptpeaks wesentlich frither eluierten als vor der Acetylierung. Das Vor-
liegen von Hydroxysduren ist somit bewiesen.

b) Das Acetylestergemisch wurde einer Behandlung mit Brom in Eisessig unter-
worfen und wiederum gaschromatographisch analysiert. Dabei zeigte es sich,
dafl die in kleiner Menge vorliegende Komponente nicht verindert wurde —
somit gesittigt sein mufite — und die Hauptkomponente wesentlich spiter
eluierte als vor der Bromierung.

Somit ist bewiesen, dafl es sich bei der Hauptkomponente um eine ungesit-
tigte Hydroxysdure und bei der Nebenkomponente um eine gesittigte Hydro-
xysaure handeln muf.

¢) Die Analyse der Gemische vor und nach Acetylierung mit Hilfe eines mit
dem Gaschromatographen gekoppelten Massenspektrometers bestitigte die
obigen Schluffolgerungen und steht im Einklang mit folgender Aussage:

Der vorliegende Gelée Royale enthilt u. a.

360 10-Hydroxy-trans-2-decensdure
und 16 10-Hydroxydecansiure.

Die zu untersuchenden Heilmittel A. Normale, Fortissimo und VM sowie
Bienenpollen wurden ebenfalls mit Aether extrahiert, der Extrakt wurde alka-
lisch hydrolisiert und die freien Carbonsiuren anschliefend in ihre Methylester
ibergefiihrt. Simtliche Reaktionsbedingungen waren identisch mit denjenigen,
welche fiir Gelée Royale angewendet wurden. Das resultierende Gemisch wurde
gaschromatographisch analysiert. Es zeigte sich, dafl dieses aus iiber 50 verschie-
denen Siuremethylestern bestand. Die beiden oben besprochenen, im Gelée Royale
nachgewiesenen «Leitsubstanzen» konnten dabei in den Priparaten, nicht aber in
Bienenpollen, nachgewiesen werden. Auch hier lieferte eine Acetylierung der Ge-
mische fiir die beiden fraglichen Substanz-Peaks die erwartete Verschiebung, so
dafl der Nachweis von Hydroxydecen- und Hydroxydecansiure in den Pripa-
raten als gesichert gilt. Die Tatsache, dafl keine der beiden Substanzen im Bie-
nenpollenextrakt nachweisbar war, bestitigt unsere, auch in der Literatur ver-
tretene Ansicht, daf} es sich dabei um spezifische Bestandteile von Gelée Royale
handelt. Aufgrund von quantitativen Bestimmungen dieser beiden Siduren einer-
seits in Gelée Royale, andererseits in den Heilmitteln, liefl sich somit der Gehalt
der Wundermittel beziiglich Gelée Royale (G.R.) berechnen:

A. Normale:

aus 10-Hydroxy-trans-2-decensiure berechnet: 240 mg G.R./kg
aus 10-Hydroxydecansdure berechnet: 260 mg G.R./kg

A. Fortissimo:

aus 10-Hydroxy-trans-2-decensiure berechnet: 71 mg G.R./kg
aus 10-Hydroxydecansdure berechnet: 80 mg G. R./kg
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A. VM:

aus 10-Hydroxy-trans-2-decensaure berechnet: 1760 mg G.R./kg
aus 10-Hydroxydecansidure berechnet: 1780 mg G.R./kg.

Unter Beriicksichtigung der Tatsache, daff der Gehalt dieser Sduren in G.R.
einer natiirlich bedingten Schwankung unterliegen kann, lieff sich schluflendlich
der Gehalt von G.R. wie folgt angeben:

A. Normale enthielt ca. 0,2 —0,3%0 Gelée Royale
A. Fortissimo enthielt ca. 0,06—0,1%0 Gelée Royale
A. VM enthielt ca. 1,6 —2,0%0 Gelée Royale
Bienengift

Ein spezifischer, aktiver Inhaltsstoff von Bienengift ist das Peptid Melittin.
Nachweise von Melittin in der Literatur beschrinken sich auf elektrophoretische
und papierchromatographische Methoden. In der Folge wird ein diinnschicht-
chromatographischer Nachweis eines Derivates von Melittin beschrieben.

Authentisches Melittin und Bienengift sowie die uns zur Untersuchung {iberge-
bene Probe wurden in einer wifirigen Losung bei basischem pH mit Dimethylami-
nonaphtalinsulfonylchlorid (DANS-CI) umgesetzt. Die Reaktionsprodukte wurden
mit Aethylacetat extrahiert und auf Kieselgel 60 diinnschichtchromatographisch
untersucht. DANS-Derivate von Aminen, Phenolen und Aminosiuren haben die
Eigenschaft, unter UV-Bestrahlung (365 mm) sichtbar zu fluoreszieren. Auf diese
Weise gelang es, den Gehalt von Melittin semiquantitativ in Bienengift und der
Probe zu bestimmen.

Gehalt von Melittin in  Bienengift, authentisch ca. 65%0
Bienengiftprobe ca. 45%o
Literaturangaben 55%0

Mit demselben Derivatierungsverfahren wie oben wurde fiir hochkonzen-
trierte Losungen der fraglichen Arzneimittel sowie der Bienenpollen kein Melittin
nachgewiesen, wihrend die Chromatogramme der A.-Derivate einen vom Melit-
tinderivat nicht unterscheidbaren Fleck zeigten. Wiederum durch Beurteilung der
Fluoreszenzintensititen verschiedener konzentrierter Probe- und Vergleichsls-
sungen konnte der Gehalt an Melittin — und somit von Bienengift — in A. ab-
geklart werden.

Demnach enthalten A. Normale ca. 2%o Bienengift
A. Fortissimo ca. 4%o Bienengift
A. VM ca. 3%o Bienengift

(Ziirich-Kanton)

Gelée Royale (G.R.), der fiir die Aufzucht der Konigin bestimmte Futtersaft
der Bienen, kann seit 22. Dezember 1977 auch in der Schweiz legal als Lebens-
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mittel gehandelt werden, jedoch nur in reiner Form, ohne Heilanpreisungen und
nach Einholung einer Bewilligung des EGA. Unser Laboratorium hat sich schon
1976 mit G.R. beschiftigt. In einer Arbeit im Rahmen der Fachpriifung zur Er-
langung des eidg. Lebensmittelchemikerdiploms von M. Jakob sind lebensmittel-
rechtliche sowie analytische Probleme beleuchtet worden. Diese Arbeit hat auch
Schwesterlaboratorien in ihrer Beschiftigung mit dieser Materie weitergeholfen.

Die Analytik, primir basierend auf dem Nachweis und der quantitativen
Bestimmung von 10-Hydroxy-trans-2-decensaure, ist im Berichtsjahr weiterge-
trieben worden. Diese Siure kann als Leitsubstanz fiir G.R. bezeichnet werden
und ermoglicht die Bestimmung des G. R.-Anteils in einem G.R.-haltigen Priparat.
Folgende Proben sind untersucht worden:

— 2 Proben reiner G.R. aus der Schweiz

— 1 Probe reiner G.R. aus Frankreich

— 1 Probe reiner G.R. aus Ungarn

— 1 Handelspriparat Bienenhonig + 1% G.R.
— 1 Handelspraparat Honig/Pollen -+ 2% G.R.
— 1 Isolat aus G.R.

Das letztgenannte Isolat wurde von einer chemisch-pharmazeutischen Fabrik
unter der Bezeichnung «10-Hydroxy-2-decensiure» angeboten und sollte als Re-
ferenzsubstanz zur Identifizierung des entsprechenden Peaks in unseren Chro-
matogrammen der Fettsiuren-methylester aus G.R. dienen. Leider erwies sich
das Priparat nicht als Reinsubstanz, sondern als Fettsauregemisch, dessen Zusam-
mensetzung etwa dem «Fettsiurenmuster» von G.R. entsprach.

Die Analyse von G.R. und G.R-haltigen Produkten wird im grofleren Rah-
men fortgesetzt, vor allem um mehr Zahlenmaterial iiber die natiirliche Varia-
tion der Hydroxydecensdure in G.R. zu erhalten. Eine Publikation iiber dieses
Thema ist geplant. (Schaffhausen)

Fruchtsifte, Sirupe — Jus de fruits, sirops

Wenn bei der industriellen Herstellung von Steinobstsiften ein grofierer Teil
der Kerne aufgebrochen und mitgepreflt wird, entsteht ein aromaintensiver Saft mit
leicht bitterer Note. Diese wird durch das blausdurehaltige Amygdalin hervor-
gerufen, welches aus den Steinobstkernen herausgelost wird.

So konnen in Steinobstsiften Blausduregehalte entstehen, welche fiir Kinder
nicht unbedenklich sind.

In der Folge untersuchten wir alle Steinobstsifte des Handels auf ihren Blau-
sauregehalt:
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Bereich Bereich
Anzahl (Analyse) (Literatur)
ppm ppm
Kirschen-/Sauerkirschensaft 4 2.8—4.2 0,9—ca. 5,5
Aprikosensaft 3 0,6—2,3 0,3—ca. 5,5
Pfirsichsaft 3 0,5—1,7 1—ca. 3
Pflaumensaft 1 1,0 0,5—ca. 1

(Literatur: W. Stadelmann, Fliiss. Obst. 43, 45—47 (1976))

Erfreulicherweise lagen somit alle gefundenen Blausiuregehalte innerhalb der
Grenzen, wie sie bei einwandfreier Herstellung des Saftes iiblich sind.

(Basel-Stadt)

Ein Grenadinesirup schien nach der Analyse eines andern Labors mit Para-
oxybenzoesiureithylester konserviert zu sein. Der Hersteller stellte einen absicht-
lichen Zusatz entschieden in Abrede und beauftragte uns mit der Abklirung der
Herkunft des Konservierungsmittels. Wir konnten feststellen, dafl beim diinn-
schichtchromatographischen Nachweis der Konservierungsmittel nach der Metho-
de des Schweiz. Lebensmittelbuches Paraoxybenzoesiureithylester und Vanillin
denselben RF-Wert haben. Der Sirup enthielt, wie wir durch die Wahl eines an-
deren Fliefmittels bzw. gaschromatographisch und durch UV-Spektren nach-
weisen konnten, nur Vanillin, aber keine Konservierungsmittel, (Thurgau)

Gewiirze — Epices

Als Gegeniiberstellung zu den vielen mikrobiologischen Gewiirzuntersuchungen
im Jahre 1976 wurden im Berichtsjahr vor allem Gewiirze, Gewiirz- und Wiirz-
mischungen auf Riickstinde von Entkeimungsmitteln untersucht. Ziel der Unter-
suchung war der Nachweis von Aethylenchlorhydrin als Riickstand der Entkei-
mung mittels Aethylenoxid. Die Bestimmung erfolgte mittels Diinnschichtchroma-
tographie nach der neu publizierten Methode von T. Stijve, R. Kalsbach und
G. Eyring. Die nachstehende Tabelle gibt einen Auszug aus der Vielzahl der
durchgefithrten Untersuchungen. Bei den behandelten Gewiirz- und Wiirzmi-
chungen handelt es sich um auslindische Produkte. Auf den Packungen steht im
allgemeinen Text sogar der Hinweis: «aus entkeimten Gewiirzen zusammenge-
stellt». Die Abteilung Lebensmittelkontrolle des EGA hat aus toxikologischen Be-
denken die Behandlung der oft sehr stark kontaminierten Gewiirze mit Aethylen-
oxid nicht zugelassen. Das Eidg. Veteriniramt jedoch wiinscht die Verwendung
keimarmer Gewlirze, deren Mischungen und Wiirzmischungen in der Fleisch-
herstellung aus hygienischen Griinden. Ja es erteilt auslindischen Produkten die
EVA-Nummer, obwohl diese mit Aethylenoxid behandelt sind. Es wire deshalb
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sehr wiinschenswert, wenn diese beiden Bundesimter sich zu einer einheitlichen
Linie finden konnten, ansonst schweizerische Gewiirzmiihlen zu Unrecht benach-
teiligt sind.

Es sei auf die Publikation von Rainer Ruschke (Zbl. Bakt. Hyg. I. Abt. Orig.
B 162, 409—448 (1976)) hingewiesen. Bereits seit 1964 darf nach westdeutschen
Begriffsbestimmungen fiir Gewlirze kurioserweise der Hinweis «entkeimt» ver-
wendet werden, wenn nach der Behandlung im Produkt hochstens 10 000 Keime
pro Gramm nachgewiesen werden konnen. Damit will man vermeiden, dafl mit
allzuhohen Aethylenoxidmengen einerseits die Gewiirzkraft nicht allzusehr ver-
mindert und andererseits eine zu hohe Menge toxikologisch bedenklicher Neben-
produkte entstehen wiirden. Es diirfte wohl schwer sein, von den Gewlirzimpor-
teuren zu verlangen, nur mikrobiologisch gute Ware einzufiithren, weil dies bei
einzelnen Gewlirzarten kaum oder gar nicht moglich ist. Diese Forderung konnte
dazu fiihren, dafl in den Herkunftslindern unerwiinschtere Entkeimungsmittel und
-mengen verwendet wiirden. Dafl aber eine hygienisch saubere Fleischwarenher-
stellung auf mikrobiologisch unbedenkliche Gewlirze angewiesen ist, diirfte ebenso
klar sein. Demzufolge muf} hier eine Losung gefunden werden.

Riickstinde
Kog.%lilrase- e]i{m_er Ent-
Aeerah Colif und DNase- ) eimung
Keimaahl | Keime | JOiie | Sehimmel| Heten | it Aethy.
kokken Aethylen-
chlorhydrin
pro pro pro pro pro
Gramm Gramm Gramm Gramm Gramm ppm
Diverse 22 000— | < 10— : 1 000— < 10—
Einzelgewiirze | 13600000| 11000 | <19 | 140000 | 24000 | <1©
Mischgewiirze
u. pulverférmige
Wiirzmischungen
1 120000 <10 < 100 < 100 < 100 negativ
2 1100000 | 1400 < 100 1 600 < 10 negativ
3 15 000 <10 < 100 30 < 10 15
4 30 000 <10 < 100 20 < 10 90
5 15 000 2 400 <100 < 100 < 10 85
(Zug)

Spirituosen — Spirituenx

Die hoheren Alkohole in Spirituosen bis Heptanol werden auf einer 45 m
langen PG 400 Glaskapillarsdule mittels Direktinjektion bestimmt (Dioxan als
interner Standard, Temperaturprogramm von Raumtemperatur bis 150°C mit
4°C pro Minute). Mit Ausnahme von Isopropanol werden alle Alkohole sauber
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abgetrennt, also auch die zwei schwer trennbaren 2-Methyl-1-butanol und
3-Methyl-1-butanol.

Vorsicht: Zuckerhaltige Spirituosen bilden im Injektor Furfurylaldehyd.
(Zirich-Kanton)

Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (sans I’ean de boisson)

Erwiahnenswert ist das Untersuchungsergebnis der aus einer Tiefenbohrung
(134—150 m) entnommenen Grundwasserprobe:

Keimzahl in 1 ml 20°C 0
Keimzahl in 1 ml 30°C 0
Coliforme Keime in 100 ml 0
Andere endoagarwiichsige Keime in 100 ml 0
Trockenriickstand mg/] 291
Gliihriickstand (rekarbonisiert) mg/1 274
Gesamthirte frz. H® 3,1
Carbonathirte frz H® 24,0
pH-Wert 8,47
Calciumharte frz.JH® 1,5
Magnesiumhirte frz H 1,6
Sauerstoff mg/1 0,1
Eisen mg/1 0
Mangan mg/1 0
Oxidierbarkeit mg/1 1,4
Kalium mg/1 0,9
Natrium mg/] 108
Ammoniak mg/] 0,08
Nitrate mg/l 0
Nitrite mg/] 0
Sulfate mg/l 20,0
Chloride mg/l 0,8
Phosphate (Gesamtphosphat) mg/1 0,028
Fluor mg/1 1,35
Kieselsdure mg/1 19,5
Tritium < 1,2 TU (= Tritium Unit)

Das Wasser weist einen beachtlichen Fluorgehalt auf, wie er von uns im
ganzen Kantonsgebiet nie auch annihernd beobachtet wurde. Im weitern ist es
praktisch frei von Calcium, enthilt aber entsprechend viel Natrium. Wir schlos-
sen deshalb auf ein Grundwasser, das iiber eine lingere Zeitperiode nicht mehr er-
neuert wurde, so daff Ionenaustauschreaktionen zum Tragen kamen. Tatsichlich
konnte uns das physikalische Institut der Universitit Bern aufgrund von Tritium-
bestimmungen bestdtigen, dafl das Wasser sicher von vor 1954 stammt, (Luzern)
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Kunststoffe — Matiéres plastiques

Ein Speiseeisfabrikant beklagte sich iiber Kundenreklamationen, wonach seine
Produkte zum Teil einen Losungsmittelgeschmack aufwiesen. Das fragliche Eis
war in Polystyroldosen abgefiillt, welche teilweise mit Polystyrol- oder Poly-
athylendeckeln verschlossen waren. Auf den Deckeln war eine Etikette aufge-
klebt. Nach Aussage des Produzenten soll der Losungsmittelgeschmack nur beim
polydthylen-verschlossenen (PE-Eis), nicht aber beim polystyrol-verschlossenen
(PS-Eis) Eis aufgetaucht sein.

Wir untersuchten demzufolge einige Eisposten auf Losungsmittelriickstinde
(GC-Headspace und Hexanextrakte) und stellten wie erwartet Spuren von Styrol
fest, jedoch bei PS-Eis sowie bei PE-Eis gleich wenig (unterhalb des Geschmacks-
schwellenwerts). Erstaunlicherweise fanden wir im PE-Eis eine weitere Substanz,
welche sich gaschromatographisch unter verschiedenen Bedingungen mit Toluol
identisch erwies.

Nachdem unsere Abklirungen ergaben, dafl der zum Ankleben der Etikette
auf den Deckeln verwendete Leim Toluol enthielt, und daf dieser erst nach
Verschlielen der Dosen angebracht wurde, filhrten wir einen Gasphasenmigra-
tionstest mit den uns zur Verfiigung stechenden PE- und PS-Deckeln durch. Zur
Versuchsdurchfilhrung benutzten wir dieselbe bewihrte Anordnung, wie wir sie
fir die einseitigen Migrationsversuche von Kunststoffolien anwenden: mit dem
Unterschied, dafl sich das Losungsmittel — in diesem Falle Toluol — im untern
Teil des Gefifles befand und wir Gasproben aus dem obern Teil entnehmen konn-

ten (s. Abb. 1).

A GC-Peakhohe
Toluol

PE

—-— Folie

BS

SR
.

[ro

200min

——"—"—-"—] -==——Toluol t
\ J 100

Abb. 1 Abb. 2

Die entnommenen Gasproben wurden beziiglich ihres Toluolgehaltes gaschro-
matographisch untersucht. Die Darstellung zeigt auf eindriickliche Weise, dafl
Toluoldampf viel besser (d.h. schneller) durch PE migriert als durch PS (s. Abb. 2).
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Dem Fabrikanten konnte demnach empfohlen werden, in Zukunft keine Poly-
athylendeckel mehr oder einen anderen Leim zu verwenden. (Ziirich-Kanton)

L’ODA (art. 450/1) prévoit que les matiéres plastiques destinées a entrer en
contact avec des denrées alimentaires ne doivent pas modifier ’odeur, la saveur
ou l'aspect de celles-ci. Le test de dégustation d’eau de boisson pouvant sembler
subjectif, nous avons voulu y ajouter un critére mesurable: I’augmentation de
'oxydabilité (consommation de permanganate) de I’eau aprés contact avec la
matiére plastique. Une série de mesures a donné les résultats suivants:

Note de dégustation Augmemtlf(’;[gooﬁfdablhte Nombre d’échantillons

0,4

0,1

0
130
160

= W= O
N =

NB. Les échantillons donnant un fort gotit a I'eau et augmentant de fagon
notable la consommation de permanganate étaient des tuyaux souples destinés au
transport de boissons (PVC mou et caoutchouc). Nous nous proposons de pour-
suivre ’expérience chaque fois que les circonstances s’y préteront, (Genéve)

Umbiillungs- und Packmaterial — Matériel servant a Pemballage

Zur Ueberpriifung der Untersuchungsmethoden von Umbhiillungs- und Pack-
materialien fiir Lebensmittel wurden Bestimmungen an verschiedenen Papier- und
Kartonproben vorgenommen. Die Ergebnisse sind in einer Tabelle zusammenge-
stellt. Sie zeigen besonders bei gewissen Kartons verhiltnismiflig grofle Extrak-
tionswerte. Probe 5 ergab eine unzulissige degustative Beeinflussung und Probe
6 zeichnete sich durch einen hohen Gehalt an Blei und Zink aus. Es 1iflt sich
daraus ein erstes Urteil {iber die Eignung und die spezifische Anwendungsméglich-
keit gewisser Materialien zum Umbhiillen oder Verpacken von Lebensmitteln ab-
leiten.

408
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 69 (1978)



(SL6T) 69 PuBg “SAH "WSULQRTT 9I9IGPH 1K

.
o
O

Extrakti/v;toffe
in mg K s 33 L Toxische Metalle**
i 48 Std. beiIZI:}OC Ox.;:::fgilizle oxische Metalle
Probe 48 Std. bei 200C in ml/g
im Wasser o et In 49/, _48 Std. bei 200C
i atcion Igsilf; im dest. Wasser 6 n-HC1 Auszug 49/, Essigsiure-Auszug
1. Pergamentersatz 0—2 1,3 35 8,6 < 10 mg/kg < 10 mg/kg
2. Pergamentersatz 0—2 2,8 4,1 20 < 10 mg/kg < 10 mg/kg
3. Fettabstoflendes Papier 0—3 0,4 4,0 3,9 < 10 mg/kg < 10 mg/kg
2 : 16,5 mg/kg Zink :
4. Einwickler fiir Brot 0,5 1,2 8,6 ibfize < 10 mp/ke 19,9 mg/kg Zink
: - 10,5 mg/kg Blei .
5. Gestrichenes Papier 0—i4 3,6 | 23,3 7,6 Shiie < 10 mg/ky < 10 mg/kg
49 mg/kg Blei ;
6. Grau-Karton 8,1 | 55,1 1,5 |81 mg/kg Zink ?2 mg;tb g!‘ﬂk
ubrige < 10 mg/kg HelsE Sl
15 mg/kg Blei
7. Karton, weifl gedeckt, Riickseite grau 8,8 | 36,6 3,9 10,5 mg/kg Zink < 10 mg/kg
ibrige < 10 mg/kg
8. Karton, weif} gedeckt, Riickseite hell 10,3 | 42,2 3.7 < 10 mg/kg < 10 mg/kg

* Notengebung
0 = Keine Beeinflussung feststellbar

1 = Eine schwache, eben an der Grenze der Erkennbarkeit liegende Beeinflussung

2 = Deutlich erkennbare Beeinflussung

3 = Starke Beeinflussung

4 = sehr starke bis widerliche Beeinflussung
** Gepriift wurde auf Barium, Cadmium, Quecksilber, Blei, Antimon und Zink

(Urkantone)
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Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques
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Gelée Royale

Geschirre und Gefifle fiir Lebensmittel — Ustensiles et vases pour denrées
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400—403

376, 377
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Luft — Air 344
Mandelmehl — Farine d’amandes 363—365
Milch — Lait 322, 323, 354—355, 378, 379
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Niisse — Noix 360—365
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conserves 327, 370—373, 382—390
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Pilze — Champignons 370, 372
Pilzkontrolle — Controle des champignons 349—351
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Sirupe — Sirops 404
Speiseeis — Glaces 327, 365
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3245 38%; 325
339,577,392

Spirituosen — Spiritueux 405
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Tee — Thé 374
Teigwaren — Pates alimentaires 325, 359, 399, 400
Trinkwasser — Eau de boisson _ 327—333, 366—367
Umhiillungs- und Packmaterial — Matériel servant a ’emballage 377, 408
Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses 336—338
Verschiedenes — Divers 394, 395
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