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Die Durchfiihrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1984

e controle des denrées alimentaires en Suisse en 1984

Titigkeitsbericht der Abteilung Lebensmittelkontrolle
des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen

Rapport d’activité
de la Division du contrdole des denrées alimentaires

de I'Office fédéral de la santé publique
Chef: Dr. Y. Siegwart

Vorwort

Die jihrliche Berichterstattung iiber das abgelaufene Jahr gibt immer wieder
die Gelegenheit, sich nicht nur den geleisteten Arbeiten, sondern auch der noch
nicht gelosten Probleme oder gar der vernachlissigten Aufgaben bewusst zu wer-
den. In diesem Sinne bringt der Bericht den grossten Nutzen fiir die Abteilung
selbst, die diesem jeweils manche Impulse entnehmen kann. Dieser soll uns aber
auch die Moglichkeit einer Uberpriifung der Titigkeiten anhand der uns von der
Gesetzgebung aus auferlegten Verpflichtungen geben.

Wie in fritheren Jahren traten auch 1984 wieder einige «politisch bedingte»
und zum Teil unerwartete Probleme auf, denen wir, ungeachtet ihrer Wichtigkeit,
unter dem Gesichtspunkt der Lebensmittelgesetzgebung, voriibergehend erste
Prioritit einrdumen mussten. Die nachfolgenden Ausfithrungen sind nebst dem
Hinweis auf die Revisionsarbeiten auf gesetzgeberischem Gebiet und einem
Uberblick iiber die Schwerpunkttitigkeit der Abteilung vor allem einzelnen
wichtigen Problemen der verschiedenen Sektionen gewidmet.

Angaben iiber die Organisation der Abteilung, die Vortragstitigkeit und die
Veroffentlichungen sowie die Mitarbeit in wichtigen Kommissionen erginzen
wie iiblich den Bericht.

Organisation der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Personal
Chef der Abteilung Yvo Siegwart, Dr. phil., Chemiker,
Lebensmittelkontrolle Vizedirektor
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Gesetzgeberische Tiatigkeit

Lebensmittelgesetz

Nachdem bereits im Jahre 1983 Mitarbeiter der Abteilung die Eingaben im
Rahmen des Vernehmlassungsverfahrens zum neuen Lebensmittelgesetz gesam-
melt und registriert hatten, widmeten sie weitere Zeit dieser Aufgabe. Das vor-
handene Material wurde dabei zuhanden des Rechtsdienstes gesichtet, eingeteilt
und die Stellungnahmen einer ersten allgemeinen Bewertung unterzogen. Daraus
machte sich die Abteilung bereits ein Bild, wie einzelne umstrittene Punkte des
Gesetzesentwurfes mehrheitlich beurteilt wurden und welche Anderungen vor-
aussichtlich notwendig sein werden. Gestiitzt auf diese Erkenntnisse wurde intern
ein entsprechend tiberarbeiteter und erginzter Entwurf zusammengestellt.

Revision der Lebensmittelverordnung (LMYV) vom 11. April 1984

Die nachstehenden lebensmittelpolizeilichen Bestimmungen sind revidiert
worden:

— Deklaration der Hitzebehandlung

— Gewerbsmaissiger Verkauf von Milch ab Hof

— Hinweis auf Schokolade

— Nachahmung von Milch und Milchprodukten.

— Festigkeitsstufen bei Kise

— Pudding und Cremepulver

— Fruchtanteil bei Zitronensorbet

— Kakaobuttergehalt bei Schokoladepulver

— Kiinstliche Siissstoffe

— Ausgeriistete Kleidungsstiicke, Textilien und andere Gebrauchsgegenstinde

Deklaration der Hitzebehandlung (Art. 1lla Abs. 7)

Die in Artikel 11a Absatz 7 geforderte Deklaration der Hitzebehandlung kann
zur Beurteilung der Haltbarkeit und des hygienischen Zustandes eines Lebens-
mittels beitragen. In praxi fithrt jedoch eine allgemeine Deklarationspflicht zu
grossen Abgrenzungsschwierigkeiten. Diese Schwierigkeiten treten vor allem
dann auf, wenn nicht nur aus hygienischen, sondern vorwiegend aus techno-
logischen Griinden eine Hitzebehandlung notwendig wird. Die neue Formulie-
rung ermoglicht es nun, die Deklaration produktspezifisch zu regeln.

Gewerbsmdssiger Verkauf von Robmilch (Art. 44, 45, 46, 46a)

Der Trend zum Detailverkauf von Rohmilch ab Hof verstirkt sich zusehends.
Dabei wird die abgegebene Milch hidufig als «trinkfertig» angeboten. Zur Siche-
rung der hygienisch einwandfreien Abgabe der Milch ab Hof wurden die Artikel
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44, 45 und 46 verbessert und erginzt. Es ist verboten, Rohmilch als «trinkfertig»
anzupreisen.

Hinweis auf Schokolade (Art. 75 Abs. 5, 75¢ Abs. 5, 162 Abs. 4, 248a Abs. 2, 3 und 4)

Bei Joghurt, Milchmischgetrinken, Dessertprodukten und Speiseeis, die
einen Hinweis auf Schokolade tragen (z. B. «Schokoladecreme»), ist es seit lan-
gem Usanz, anstelle von Schokolade Kakaopulver zu verwenden. Analog zur Re-
gelung bei den Dauerbackwaren ist nun auch bei obengenannten Produkten diese
Ersatzmoglichkeit gestattet. Eine Sonderregelung bei Milchmischgetrinken sieht
mindestens 3 anstatt 5% Schokolade vor, weil sonst die Kakaobutter nach einer
Ultrahocherhitzungs-Behandlung Gefahr lauft, auszudlen.

Artikel 80

Es kommen immer mehr neue Lebensmittel in Verkehr, die Milch und Milch-
produkte nachahmen oder ersetzen. Artikel 80 soll einerseits verhindern, dass der
Konsument durch die Ersatzprodukte getiuscht wird, und ihn andererseits durch
eine klare Deklaration tiber die verwendeten Ersatzprodukte informieren.

Artikel 82

Die in Anlehnung an die Deutsche Kaseverordnung vorgenommene Anpas-
sung der Festigkeitsstufen hat sich nicht bewidhrt. Der Begriff «halbweich» wird
deshalb gestrichen. Die Wassergehaltswerte der Stufe halbhart sind den neuen
Verhiltnissen angepasst worden.

L]

Pudding- und Cremepulver (Art. 162 Absatz 5 und 6 und Art. 163)

Die Absitze 5 und 6 von Art. 162 wurden analog zur Regelung bei Joghurt,
Milchmischgetrinken, Dauerbackwaren und Speiseeis neu aufgenommen. Fiir
die Zusatzstoffe gilt nun die Zusatzstoffverordnung, weshalb die diesbeziiglichen
Bestimmungen in Artikel 163 gestrichen werden konnten.

Herabsetzung des Fruchtanteils bei Zitronensorbet (Art. 248 Abs. 4)

Die Herabsetzung des Fruchtanteils aut 6% wurde verlangt, weil Zitronensor-
bet mit 10% Fruchtanteil zu sauer sei.

Herabsetzung des Kakaobuttergehaltes bei Schokoladepulver (Art. 310 Abs. 5)

Die Herabsetzung auf 16% Kakaobutter soll verhindern, dass Schokolade-
pulver bei seiner Herstellung schmiert und dadurch den Fabrikationsprozess
beeintrachtigt.

Kiinstliche Siissstoffe (diverse Artikel)

Die LMYV rechnet die kiinstlichen Stissstoffe zu den Zutaten. Der Codex Ali-

mentarius behandelt sie jedoch als Lebensmittelzusatzstoffe. Nach der Defini-
tion der Zusatzstoffe in Artikel 2 Absatz 2 Buchstabe a Zusatzstoffverordnung

314
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 76 (1985)



konnen kiinstliche Siissstoffe ebenfalls in diese Kategorie fallen. Wir haben des-
halb die kiinstlichen Siissstoffe in die Kategorie der Lebensmittelzusatzstoffe um-
geteilt und sowohl die LMV wie auch die Zusatzstoffverordnung angepasst.

Zugleich wurde ein neuer kiinstlicher Stissstoff, Aspartam, zugelassen. Aspar-
tam wird chemisch synthetisiert, ist also kiinstlich. Es zerfillt jedoch in zwei
Aminosiuren, die natiirlicherweise in Eiweissen vorkommen. Bereits sind im
Ausland Siissstoffe auf dem Markt, die noch unter die Definition der kiinstlichen
Sussstoffe fallen, jedoch absolut natiirliche Substanzen sind. Auf solche Produkte
trifft das Eigenschaftswort «kiinstlich» nicht zu, weshalb es fallengelassen wurde.
Die Sachbezeichnung, die durch den spemﬁschen Namen des Stoffes erginzt
wird, lautet nun «Siissstoft» (z. B. Siissstoft Saccharin). Sissstofte diirfen Lebens-
mitteln nur aus didtetischen Griinden zugesetzt werden. Aus diesem Grund hat
man auch Artikel 163 Absatz 3 gestrichen.

Prazisierung im Zusammenhang mit der Ausriistung von Kleidungsstiicken und
dhnlichen Gegenstinden (Art. 464 und 464a)

Gebrauchsgegenstinde aus Textilien, Leder, Kunststoffen oder anderen Mate-
rialien konnen verschieden ausgertistet werden. Es ist moglich, dass diese Be-
handlungen zum Schutze vor Pilzbefall oder zur Herabsetzung der Brennbarkeit
der menschlichen Gesundheit unzutriglich sind. Dieser Gesundheitsschutz ist
durch den bestehenden Artikel 464 zu wenig gewihrleistet. Zudem sind die An-
forderungen an den Feuerschutz unvollstindig und ungentigend.

Mit der Revision von Artikel 464 und der Ergdnzung durch einen Artikel 464a
sind diese Mingel behoben worden.

Durch die Haut resorbierbare Ausriistungen diirfen die Gesundheit nicht ge-
fihrden. Die Verhiltnismassigkeit ist insofern gewahrt, als die Menge und die be-
stimmungsgemasse Verwendung der betreffenden Gegenstinde mitberiicksichtigt
wurden.

In bezug auf die Brennbarkeit sieht der neue Artikel 464a eine Departements-
verordnung vor, die die Beurteilungskriterien festlegt, Listen erstellt und die be-
sondere Kennzeichnung regeln kann.

Revision der Zusatzstoffverordnung

Bedingt durch Anderungen der Bestimmungen der LMV oder durch die posi-
tive Beurteilung von Gesuchen fiir die Neuzulassung von Zusatzstoffen muss die
Zusatzstoffverordnung regelmissig den neuen Gegebenheiten angepasst werden.
Das betrifft sowohl die Positivlisten, in die neue Zusatzstoffe aufgenommen, aber
auch vorhandene, die gelegentlich wieder gestrichen werden, wie auch die An-
wendungsliste. In dieser ergeben sich die meisten Anderungen. Bei der Revision
von 1984 mussten auch in den allgemeinen Bestimmungen Korrekturen vorge-
nommen werden. Sie wurden verursacht durch die Anderungen der Bestimmun-
gen iiber kiinstliche Siissstoffe. Stissstoffe galten frither als Zutaten. Bei der Revi-
sion der entsprechenden Bestimmungen der LMV wurde die internationale
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Einteilung berticksichtigt, und sie werden als Zusatzstoffe betrachtet. Damit wur-
den Siissstoffe, die als Tabletten, Pulver oder Lésungen verkauft werden, zu Zu-
satzstoffpriparaten und gelten nicht mehr als Lebensmittel. Die Anderungen der
Zusatzstoffverordnung wurden mit denjenigen der LMV koordiniert. Sie traten
ebenfalls auf den 1. Mai 1984 in Kraft, und es wurden die gleichen Ubergangsfri-
sten eingeraumt.

Kreisschretben
Es wurden

— 29 weisse Kreisschreiben, die allgemein zuginglich sind, und
— 17 rote Kreisschreiben, die ausschliesslich an die Vollzugsbehorden gehen,
herausgegeben.

Titigkeit der Abteilung Lebensmittelkontrolle

Schwerpunkttitigkeit

Das Problem der Bestrahlung und seiner Anerkennung als Lebensmittelbehand-
lungsverfahren ist schon mehrere Jahre alt. Es bekam aber in den letzten jahren
wieder erneute Aktualitit. Dies in erster Linie aufgrund der Empfehlungen des
FAO/IAEA/WHO-Expertenkomitees. Zudem ergab sich aus der Ablehnung ge-
wisser Begasungsmittel die Notwendigkeit von Ersatzverfahren zur Haltbarma-
chung von Lebensmitteln. Unsere Abteilung unternahm in diesem Zusammen-
hang verschiedene Abklirungen. Sie kam dabei zur Auffassung, dass im Falle von
Gewlirzen, die als Zutaten in verschiedenen Lebensmitteln zur Verwendung kom-
men und die bakteriologisch Schwierigkeiten bieten, die Bestrahlung als die zur
Zeit bevorzugte Behandlungsmethode betrachtet werden konne. Diese Einstel-
lung wurde noch verstirkt durch die Tatsache, dass offenbar bestrahlte Gewtir-
ze, ohne dass man dies derzeit noch sicher nachweisen kann, vom Ausland in die
Schweiz gelangen. Aus diesem Grunde erklirte sich die Abteilung bereit, entspre-
chende Bestrahlungsgesuche zu iiberpriifen. Sie wurde allerdings bis jetzt noch
um keine Bewilligung angegangen. Die Abteilung hat ihre Stellungnahme zum
ganzen Fragenkomplex im Rahmen von entsprechenden Verétfentlichungen be-
kanntgegeben.

Die Zigaretten gehdren zu den Gegenstinden, die in der Lebensmittelgesetz-
gebung geregelt werden, trotzdem sie eigentlich mit den dort verankerten Grund-
sitzen im Widerspruch stehen. Zur besseren Information des Publikums wurde
vor einigen Jahren in die LMV die Verpflichtung aufgenommen, auf den Zigaret-
tenpackungen den Nikotin- und Teergehalt anzugeben. Fiir die entsprechenden
Messungen wird seit lingerer Zeit eine international anerkannte Rauchmaschine
angewandt, die nach genau festgelegten Bedingungen arbeitet. Vor zwei Jahren
kam nun eine Zigarette in der Schweiz auf den Markt, die aufgrund ihres Ventila-
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tionssystems bei der Messung auf der Rauchmaschine besonders gute Werte fiir
Nikotin und Teer ergab. Es wurde aber mit Recht bezweifelt, ob die in Frage ste-
hende Zigarette auch fiir den Raucher so «<harmlos» sei. Ein von der Konkurrenz
der betreffenden Zigarettenmarke angestrebtes Gerichtsverfahren fiihrte im Jahre
1984 zu einem vorsorglichen Entscheid, welcher festhielt, dass die aufgefiihrten
Nikotin- und Teerwerte sehr wahrscheinlich unrichtig seien und sie deshalb ver-
bot. Dieser Zustand verlangte von uns eine Empfehlung fiir ein andersartiges,
den Tatsachen besser entsprechendes Messverfahren. In Ermangelung einer wis-
senschaftlich fundierten Ersatzmethode und in der Annahme, dass keine Anga-
ben besser seien als falsche Angaben, erfolgte unsere erste Verlautbarung im Sin-
ne eines vorldufigen Verzichtes auf jeglichen Aufdruck fur Nikotin und Teer. Aus
rechtlichen Griinden musste aber von dieser Haltung alsbald wieder abgegangen
werden. Wir empfahlen darauf, im Falle der inkriminierten Zigaretten eine dop-
pelte Messung vorzunehmen, d. h. einerseits mit zugedeckten Ventilationskana-
len und andererseits bei voller Wirksamkeit der Ventilation, und beide Werte auf
den Packungen aufzudrucken. Es handelt sich selbstverstindlich um eine vor-
ibergehende und unbefriedigende Losung. Aus diesem Grunde ist denn auch
eine Arbeitsgruppe aus Vertretern der Kontrollinstanzen, der beteiligten Produk-
tionskreise und der Wissenschaft geschaffen worden, welche Vorschlage fiir eine
allgemein giiltige, objektivere und umfassendere Beurteilung des Zigarettenrau-
ches ausarbeiten soll.

Die Anstrengungen, den Nitraigehalt in den Lebensmitteln zu senken, wurden
fortgesetzt. Die zu diesem Zweck bestellte Kommission traf sich in zwei Sitzun-
gen. Dabei konnte mit Genugtuung festgestellt werden, dass die Bemiithungen der
Gemiiseproduzenten und Vermarkter nicht umsonst waren. Dank den von diesen
Kreisen grosstenteils selber organisierten Kontrollen, zum Teil mit tragbaren,
fahrbaren Messstationen, wurde die Produktion laufend iiberpriift; Uberschrei-
tungen der festgesetzten Konzentrationen waren bei den einheimischen Gemii-
sen nur selten zu registrieren. Aber auch die Salate aus Frankreich mussten in die-
ser Beziehung nur vereinzelt beanstandet werden, wobei vor allem die besseren
klimatischen Bedingungen, d. h. erhohte Sonnenbestrahlung sowie die Sortie-
rungsmassnahmen der dortigen Produzenten, zu diesem guten Ergebnis verhol-
fen haben dirften.

Die Tabelle auf Seite 318 oben gibt die zur Zeit giiltigen Nitratwerte fiir Le-
bensmittel, dort wo solche festgesetzt wurden, bekannt, unter dem Hinweis, wie
diese einzuschitzen sind.

Um vor allem den Konsumentenkreisen entgegenzukommen, wurde bei der
Revision des Eierkapitels der LMV ein Artikel mit nachfolgendem Wortlaut aufge-
nommen:

(Art. 173a)

«Als zusitzliche Bezeichnungen auf Verpackungen oder in der Werbung fiir
Eier der Qualititsklassen ,Extra”, ,A” und ,B” sind lediglich klar umschriebene
Angaben iiber die Produktionsart zuldssig wie ,Freilandeier” fiir Eier aus Boden-
haltung mit Auslauf im Freien oder ,Bodenhaltungseier” fiir Eier aus Hallenbo-
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Zuldssige Nitratgehalte in Lebensmitteln

Lebensmicel S sl
Kopfsalat 3500 4000
Frischer Spinat 3500

Spinat in Konserven oder tiefgekiihlt 1500

Frische oder gekochte Randen 3000

Randensaft 2500

Weisskohl 875

Rotkohl 875

Kabis 875

Trinkwasser bis 25 40

Kise 5

denhaltung. Tduschende Angaben sind unzulissig. Der Hinweis auf die Produk-
tionsart muss auf einer amtlichen Kontrolle des Produktionsbetriebes beruhen
und anhand der Lieferscheine belegt werden.

Fiir Eier der Qualititsklasse ,C” sind keine zusitzlichen Bezeichnungen ge-
stattet.»

Diese harmlos aussehende Verfligung erwies sich in der Folge als schwer inter-
pretier- und vollziehbar. In der Absicht, mit den zusitzlichen Angaben Werbung
zu betreiben, ist besonders die Bezeichnung ,Bodenhaltungseier” bei den einhei-
mischen Produzenten und Wiederverkduferorganisationen begehrt. Es entstand
in der Folge eine heftige Auseinandersetzung tiber das, was mit diesem Ausdruck
gemeint sei, d. h. wann dieser zur Anwendung kommen diirfe. In der Zwischen-
zeit war namlich die entsprechende Industrie nicht tatenlos geblieben und hatte
als Ablosung der verponten Kifighaltung neue Stallungen konzipiert, die nach
Auffassung ihrer Hersteller ebenfalls der Bodenhaltung zuzuordnen sind. Es geht
dabei vor allem um das notwendige Ausmass des Scharraumes bei der Bodenhal-
tung und um die Zuldssigkeit eines Rostbodens in einem solchen Fall.

Die Verhandlungen, an denen ebenfalls Vertreter des Tierschutzes, der Konsu-
menten und des Bundesamtes fur Veterinarwesen beteiligt waren, fuhrten noch:
zu keinem allgemein befriedigenden Ergebnis. Die in Frage stehenden Bezeich-
nungen haben ohnehin wenig mit den Aufgaben der Lebensmittelkontrolle zu
tun, sondern entsprechen viel mehr Anliegen des Tierschutzes.

Da bekanntlich die Natriumanfnabme in Form von Kochsalz mit den Lebens-
mitteln in der Schweiz zu hoch ist, sind seit einiger Zeit Anstrengungen im Gan-
ge, um die Verwendung dieser Salzart herabzusetzen bzw. Kochsalz gegen andere
Salze auszutauschen. Entsprechende Verhandlungen und Abklirungen fanden
im Schosse der Eidg. Ernihrungskommission statt. Fiir uns stellte sich dabei ne-
ben dem ernihrungsphysiologischen auch ein rechtliches Problem. Kann be1 Le-
bensmitteln, bei denen laut LMV die Verwendung von Kochsalz vorgesehen ist,
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ohne weiteres eine andere Salzart zugelassen werden? Welche Salzarten kommen
in Frage? In welchem Ausmass kann die entsprechende Anpassung der LMV all-
gemein erfolgen oder muss dies kapitelweise geschehen? Im Kapitel diitetische
Lebensmittel, das zur Zeit in Bearbeitung ist, kommt eine Kategorie «natriumar-
me Lebensmittel» vor. Wiirden unter dem allgemeinen Ausdruck Salz auch Ka-
liumsalze oder solche mit anderen Kationen verstanden, miisste die vorgesehene
Einteilung voraussichtlich revidiert werden. Da sich aber beim Ersatz von Na-
trium durch Kalium bei den Nierenpatienten Schwierigkeiten ergeben konnen,
ist die wahllose Verwendung von Natrium und Kalium unter dem Begriff «Salz»
oder «Salzarten» mit gewissen Gefahren verbunden. Die anfinglich geplante und
leicht erscheinende Korrektur der LMV zum moglichen Einsatz von anderen
Salzarten anstelle von Natriumchlorid erwies sich somit problematischer als vor-
gesehen und konnte noch nicht vollzogen werden.

Die Zollkontrolle der Lebensmittel ist ja bekanntlich Sache des Bundes. Zu die-
sem Zwecke werden die ordentlichen Zollbeamten eingesetzt und dafiir beson-
ders instruiert. Nach 1983 wurden 1984 wiederum 7 ganztigige Kurse in fiinf ver-
schiedenen Kursorten erteilt. Vertreter der kantonalen Vollzugsorgane beteiligten
sich in verdankenswerter Weise an dieser Schulungstitigkeit, die in erster Linie
auf die Praxis ausgerichtet war und die Zollbeamten zu einer sinnvollen und effi-
zienten Lebensmittelkontrolle an der Grenze heranziehen sollte. Aus den Aussa-
gen der Kursteilnehmer und der nachtriglichen Auswirkung auf die Zollkon-
trolle kann die Operation als erfolgreich bezeichnet werden. Leider konnte aber
die Bestellung eines Verantwortlichen fiir Zollfragen an der Abteilung, der fiir
eine gezielte und abwechslungsreiche Gestaltung der Zollkontrolle zu sorgen hit-
te, infolge der bekannten Personalbeschrinkung noch nicht verwirklicht werden.

Dreimal erreichten uns Informationen aus dem Ausland iiber bakterielle Le-
bensmittelvergiftungen. Es handelte sich um:

— mit Shigellen kontaminierte Shrimps, die in Holland zu mehreren Todesfil-
len gefithrt hatten;

— Leberpasteten aus Frankreich, die bei 14 Personen Lebensmittelvergiftungen
verursacht hatten;

— Spargelkonserven aus Spanien, die in Frankreich fiir 6 Fille von Botulismuser-
krankungen verantwortlich gemacht wurden.

Ohne daraus ernsthafte Befiirchtungen fiir die Bevélkerung der Schweiz ablei-
ten zu miissen, informierten wir unverziiglich die Kantonschemiker im Sinne
einer vorsorglichen Massnahme. In bezug auf die Shrimps und die Leberpastete
ordnete das Bundesamt fiir Veterinirwesen zudem Kontrollen an. Im Falle der
Spargelkonserven ergaben Abklirungen unsererseits, dass von solchen der ver-
dichtigten Qualitit keine in die Schweiz geliefert worden waren. Aus Vorsichts-
griinden empfahlen wir trotzdem in einem Communiqué der Bevolkerung, vom
Verzehr spanischer Dosenspargeln bis auf weiteres abzusehen. In der Folge erga-
ben sich keine besonderen Feststellungen in der Schweiz, und die Angelegenheit
konnte deshalb nach einiger Zeit als erledigt beurteilt werden.
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Eidgendssische Erndbrungskommission (EEK)

Die EEK gab Empfehlungen ab iiber:

Acesulfame K, Thaumatin, Lactit, Mineralwisser (Anpreisung), Carotinoidzu-
satz zu Hithnerfutter, alkoholhaltige Konfitiire, Ballaststoffanreicherung von Le-
bensmitteln (Zusitze von Nahrungsfasern).

Die Kommission befasste sich mit weiteren, noch nicht abgeschlossenen Sach-
geschiften:

Schwermetalle in Lebensmitteln, Zucker und Siisswaren (Bestellung einer
Arbeitsgruppe Zucker), Information im Ernahrungsbereich, teilweiser Kochsalz-
ersatz in Lebensmitteln.

Die Mitarbeit der EEK war vor allem wesentlich:

am zweiten Schweizerischen Ernahrungsbericht (im Auftrag der wissenschaft-
lichen Subkommission der EEK herausgegeben, am 6. Mirz 1984 veroffentlicht),
in der Arbeitsgruppe «Ernidhrung in Krisenzeiten», in der «Stiftung fiir Pausen-
milch», in der «Schweiz. Vereinigung fiir Ernahrung» usw.

Im weiteren sind rege Beteiligungen der Mitglieder an Tagungen, eigene Vor-
trige und Veroffentlichungen — mit teilweiser Erorterung in der Kommission —
festzuhalten.

Regelmaissig lisst sich die EEK iiber die Geschifte und Anliegen einschligiger
in- und auslindischer Stellen ins Bild setzen.

Schwerpunkttitigkeit der Stabsdienste und Sektionen

Stabsstelle Internationale Normen

Zu einem interessanten Meinungsaustausch fithrten die im Codex-Komitee
fur die Etikettierung, welches mit der Revision der Norm fiir die Etikettierung
vorverpackter Lebensmittel beauftragt war, ausgetragenen Verhandlungen iiber
die Bezeichnung bestrahlter Produkte. Wenn noch an der vorangehenden Sit-
zung die Notwendigkeit und Zweckmassigkeit, bestrahlte Lebensmittel, Zutaten
oder Zusatzstoffe iiberhaupt zu kennzeichnen, mehrheitlich angezweifelt wurde,
scheint mittlerweilen die Mehrzahl der an dieser Sitzung teilnehmenden Linder
eine klare Deklaration zu wiinschen. Ungel6st bleiben allerdings die ausfiihren-
den Bestimmungen. Soll das Produkt als «bestrahlt» oder als «mit ionisierender
Energie behandelt» bezeichnet werden? Bestiinde die Losung im Anbringen eines
international anerkannten Signets auf der Packung? Wiirde es geniigen, die erste
oder sollen ebenfalls Folgegenerationen deklariert werden? Schliesslich konnte
auch iiber die Fragen, ob die Bezeichnung im Namen, in der Sachbezeichnung
oder in der Zutaten- und Zusatzstoffliste vorzunehmen sei, kein Konsens erzielt
werden. Dies wird Gegenstand einer weiteren Verhandlungsrunde sein.

Die Stellung der Schweizer Delegation hat sich im Laufe der Jahre kaum gedn-
dert. Von Anbeginn waren wir der Auffassung, die Bestrahlung sei wie andere
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zur Verlingerung der Haltbarkeit oder zur Erhéhung der hygienisch-mikrobiolo-
gischen Sicherheit eingesetzte Verfahren (Tiefkithlung, Pasteurisation, UHT) zu
betrachten und die erste Generation zu deklarieren. Definitives ist aber auch bei
uns noch nicht entschieden worden.

Stabsstelle Kosmetika

Fluorgehalt in Kinderzahnpasten

In der «Liste der pharmakologisch wirksamen, fiir die Herstellung von kosme-
tischen Mitteln zuldssigen Stoffe» der Verfiigung des Eidg. Departementes des In-
nern (EDI) tiber kosmetische Mittel werden Fluorverbindungen in Mundpflege-
mitteln bis zu einer maximalen Menge von 0,15% Fluor angefiihrt. Mit dem
Kreisschreiben Nr. 20 vom 3. September 1984 wurde eine weitere Hochstlimite
von 0,025% Fluor in Kinderzahnpasten bekanntgegeben. Unter Kinderzahnpa-
sten werden Pridparate — versehen mit Frucht- oder anderen Aromen — verstan-
den, welche sich speziell nach dem Geschmack von kleinen Kindern unterhalb
von 4—6 Jahren richten. Der Entscheid, diese niedrigere Dosierung einzufiihren,
wurde auf Anraten der «Interuniversitiren Arbeitsgruppe fiir zahnmedizinische
Prophylaxefragen» gefillt. Es hatten sich nimlich in den vergangenen Jahten
Meldungen gehiuft, wonach bei einigen Kindern die Dauerzihne nach deren
Durchbruch sichtbare, mitunter stérende Schmelzflecken aufweisen, wie sie nur
durch eine Uberdosierung von Fluor wihrend der Zeit der Kronenbildung (bis ca.
zum 5. Lebensjahr) auftreten.

Die Uberdosierung kam dadurch zustande, dass Kinder durch das angenehme
Aroma von Kinderzahnpasten zum Schlucken grosserer Mengen verlockt wur-
den, solche Priparate sogar wie Fruchtgelees konsumierten. In solchen Fillen
wurden dann Mengen von Fluorverbindungen verzehrt, welche iiber dem fiir die
Schmelzhirtung und damit der Kariesprophylaxe als geniigend erachteten Be-
reich lagen, insbesondere, wenn auch Fluor, welches durch andere Quellen
(Kochsalz, Trinkwasser usw.) eingenommen wird, mitberiicksichtigt wurde.

Es wire nun eine Moglichkeit gewesen, den Zusatz von Fluor in Fruchtaroma-
zahnpasten einfach zu verbieten.

Nun ist es aber doch wichtig, dass Kinder so friih als moglich zum regelmassi-
gen Zihneputzen angehalten werden, was mit einem Priparat, dessen Geschmack
sie gerne mogen, leichter erreichbar ist als mit den iblichen Pfefferminz-, Men-
thol- oder «Birendreckaromen», welche viele Kleinkinder spontan ablehnen.

Grundsitzlich wird aber der Nutzen von Fluorid in der Zahnpflege auch bei
Kleinkindern nach wie vor nicht abgestritten. Zudem waren die Fille, in welchen
Schmelzfluorosen auftraten, Ubertreibungen, ja fast einem Missbrauch zuzu-
schreiben. Eine niedrigere Dosierung wie die 0,025% Fluorid wiesen schon eine
eindeutig schmelzhirtende und damit karieshemmende Wirkung auf.

Somit ist eine fluorhaltige Kinderzahnpasta mit Fruchtaroma einer «leeren»
iberlegen, ohne dass — bei Missbrauch — eine Gefahr von Schmelzfleckenbil-
dung befiirchtet werden muss.
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Stabsstelle LMK

Erstmals wurden die fiir Kationenaustauscher erteilten provisorischen Geneh-
migungen in definitive umgewandelt. Dadurch wurden im Berichtsjahr 67 Ge-
nehmigungen fir Apparate zur Trinkwasseraufbereitung ausgestellt.

Bewilligungen von Aperitifgetrinken auf Basis von Wein

Gesuche fiir das Inverkehrbringen von Gemischen aus Wein mit Limonaden,
Mineralwasser oder Fruchtsiften wurden immer wieder abgelehnt mit dem Hin-
weis auf die Unvereinbarkeit mit dem Bundesgesetz betreffend das Verbot von
Kunstwein und Kunstmost. Mit der Zulassung von «Sangria», einem spanischen
Getrink z. B. aus Wein, Zuckerwasser, Friichten und Gewiirzen, aber auch durch
die Tolerierung des Ausschankes von Gemischen aus Wein und Limonaden in
Gaststitten durch die Kontrollbehorden, konnte diese ablehnende Haltung nicht
mehr aufrechterhalten werden. Auch im uns umgebenden Ausland sind solche
Erzeugnisse im Handel.

Deshalb wurde im Berichtsjahr zwei Gesuchen stattgegeben und solche Ge-
trinke als Neuprodukte bewilligt. Dabei wurden die folgenden Anforderungen
aufgestellt:

— Die Sachbezeichnung lautet «alkoholhaltiges Getrink» gefolgt von der Anga-
be der verwendeten Zutaten;

— Der Weinanteil muss mindestens 50% betragen;

— Der Alkoholgehalt ist in Volumenprozenten anzugeben;

— Abbildungen (z.B. Glas mit Zitronenschnitz) sind erlaubt;

— Die Zusammensetzung muss deklariert werden; -

— Fantasienamen, die auf einen Wein hindeuten («gschpriitzte Wiisse»), sind
nicht erlaubt.

Sektion Bewilligungen

1. Abgrenzung der Produkte zwischen didtetischen Lebensmitteln (BAG) und
He.lmitteln (IKS)

Gemaiss Artikel 3 LMV sind fiir die Beurteilung eines Produktes als Lebens-
mittel die Zusammensetzung und der Verwendungszweck massgebend, nicht aber
eine blosse Verwendungsmoglichkeit oder eine zugeschriebene Wirkung.

Zusammensetzung: Produkte, welche pharmakologisch aktive Stoffe enthalten,
wie z.B. Hormone, Enzyme, Heilkriuter usw., gelten als Heilmittel.

Verwendungszweck: Produkte fir Schlankheitskuren, Linderung des Hustens,
Verdauungshilfe, Erhaltung der Herzfunktion, Atmungshilfe, Regulierung des
Stuhlganges usw. werden als pharmakologische Priparate von der IKS registriert.

Leider kommt es immer wieder vor, dass Produkte der gleichen Zusammenset-
zung je nach Anpreisung entweder als Spezialnahrungsmittel oder als Pharma-
zeutika eingestuft werden.
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Der Bereich einer Grauzone ist nur schwer zu eliminieren. Die Einteilung aer
Grenzprodukte ist oft von den Absichten des Herstellers abhingig. Nicht zuletzt
spielt auch die Darreichungsform fiir die Abgrenzung eine Rolle. Produkte in Ge-
latinekapseln, Schluckdragées oder Pillen wurden bis anhin stets als Pharmazeuti-
ka angesehen.

2. Lebensmittel mit der Bezeichnung «light»

Wir erleben heute eine regelrechte Lawine von sog. «light»-Produkten. Der
Zusatz von Zucker wird nicht selten als «gesundheitsschidigend» bezeichnet. Er-
satz von Zucker mit kalorienfreien Siissstoffen (Cyclamat, Saccharin, Aspartam)
ist gegenwirtig «in». Zahlreiche Tafelgetrinke und Limonaden erscheinen als
«light»-Getrinke. Der natiirliche Zucker in Apfelsiften wird teilweise abgebaut,
um einen kalorienreduzierten Fruchtsaft herzustellen. Apfelsifte werden auch
verdiinnt, gesiisst und als Tafelgetrinke angepriesen.

Bei Konfitiiren wird der Zucker durch Fruchtzucker und Siissstoffe ersetzt.
Die Leichtbiere mit reduziertem Alkoholgehalt und weniger Kalorien sind zur
Zeit «en vogue».

Es geht so weit, dass die Marketing-Leute beabsichtigen, selbst Milch und
Milchprodukte als «light» bezeichnen zu wollen. Inskiinftig wiirde es einen
«light»-Joghurt, einen «light»-Kidse usw. geben.

Dieser Flut von mit Siissstoffen versetzten Lebensmitteln muss mit einiger
Zuriickhaltung entgegengetreten werden. Die Kumulierung von Siissstoffen
konnte bei Einzelpersonen unangenehme Folgen haben. Gute, bewihrte Produk-
te wie Apfelsaft werden verwissert. Der Konsument wird durch die Werbung ver-
unsichert und weiss oft nicht mehr, was er kauft.

Der Zusatz von Siissstoffen hat zur Folge, dass die Produkte zu didtetischen
Lebensmitteln werden, welche einer Bewilligung unseres Amtes bediirfen. So ha-
ben wir es in der Hand, diese «light»-Produkte genau zu iiberpriifen. Magermilch,
-joghurt und Magerkise diirfen nicht als «light» bezeichnet werden, nur weil der
Fettgehalt reduziert ist.

3. Permanente Arbeiten
Im Jahre 1984 wurden durch die Sektion folgende Bewilligungen erteilt:

118 Bewilligungen fiir vitaminierte Lebensmittel,
72 Bewilligungen fiir didtetische Lebensmittel,
33 Bewilligungen fiir Lebensmittel, die in der LMV nicht umschrieben sind.

Sektion Lebensmittelbuch

1. Veroffentlichungen

Die Kapitel iiber Pestizidriickstinde, Gelier- und Verdickungsmittel (Teilrevi-
sion), Cosmétiques, Substances aromatisantes (teilrevidierte Neuausgabe) sowie
amtliche Methoden fiir die Patulinbestimmung konnten veroffentlicht werden.
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Folgende Entwiirfe wurden fertiggestellt oder bereits vorher den interessierten
Kreisen iibergeben: Trinkwasser, Mikrobiologie, Frucht- und Gemiisesifte u. a.,
Colorants pour cosmétiques.

2. Besondere Probleme

Revision des 1. Bandes LMB (allgemeiner Teil)

Im Mai 1983 genehmigte die Lebensmittelbuch-Kommission das Konzept der
neu gebildeten Subkommission, die mit grossem Eifer an die Arbeit ging. In der
Folge entstand eine Reihe von Textentwiirfen von beauftragten Autoren. Einige
wurden unterdessen bereits von der Kommission grundsitzlich angenommen. Im
Berichtsjahr wurden kritische Ausserungen aus dem Kreis der Kantonschemiker
betr. Neubearbeitung des 1. Bandes bekannt. Die Kommission bestitigte zu-
nichst die Arbeit der beauftragten Subkommission und beschloss, im folgenden
Jahr die bereits genehmigten Entwiirfe mit einem Kommentar den interessierten
Kreisen zur Stellungnahme zuzustellen.

Die Diskussion um Nutzen und Konzept einer Neubearbeitung des 1. Bandes
wird weitergehen. Das Konzept, wie es vom Prisidenten der Subkommission be-
griindet und erldutert wurde, verdient durchaus Beachtung und Anerkennung. Es
sicht im wesentlichen Begriffserklirungen, Masseinheiten, Probenahme, Fehler-
beurteilung, Kurzbeschreibungen der modernen analytischen Methoden sowie
Literaturverzeichnisse vor. Einige Textentwiirfe entsprechen allerdings weder die-
ser Zielvorgabe noch sind sie geniligend praxisorientiert.

Gehaltsangaben von Stoffen in Lebensmitteln

Gegenwirtig kommen im Bereich der LMV oder im LMB mehr als ein Dut-
zend verschiedene Arten der Gehalts- oder Konzentrationsangabe von Stoffen in
Lebensmitteln vor. Eine Beschrinkung dieser Auswahl dringt sich auf, wobei fol-
gende Gesichtspunkte zu beriicksichtigen sind: BG {iber das Messwesen mit Ein-
heitenverordnung (SI), Empfehlungen des Eidg. Amtes fiir Messwesen, Tenden-
zen auf internationaler Ebene.

Beispielsweise ist man sich noch nicht einig, ob und wann die Bezugsmenge
100 g oder ml bzw. 1 kg oder I sein soll. Der Ubergang von g/l auf g/kg kann in
der Praxis zu Erschwernissen fithren: Probemengen miissen grundsitzlich einge-
wogen werden; bei der Umrechnung muss die Dichte des betr. Lebensmittels ein-
bezogen werden.

Die verwendeten Begriffe und Einheiten der Gehaltsangaben in der LMV und
im LMB sind aufeinander abzustimmen.

Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

1. Schiitzung der Pro-Kopf-Verzebrsmengen der Schweizer Bevilkerung

«Uberall Gift in der Nahrung!» — Mit solchen oder dhnlich pauschalisieren-
den Schlagworten werden fast tiglich sensationell aufgemachte Berichte der Mas-
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senmedien iiber Toleranziiberschreitungen, wie z. B. zu hohe Schwermetallgehal-
te in Muscheln! usw., eingeleitet. Damit wird deutlich, wie sehr unser heutiges
Denken auf Einzelkonzentrationen fixiert ist. Ein Umdenken tut in dem Sinne
not, als die einzelnen Lebensmittel im Rahmen der gesamten Nahrungszufuhr
des Menschen gesehen werden miissen. Hierzu grundlegende Daten zu erhalten,
ist allerdings eine ausserordentlich miithevolle Aufgabe.

So waren unter Beriicksichtigung verschiedener Statistiken ab 1981 sehr auf-
wendige Nachforschungen bei Verbinden und Einzelfirmen notwendig, um die
effektiven Pro-Kopf-Verzehrsmengen ermitteln zu konnen. Fiir wichtige Nah-
rungsmittelgruppen, aber auch fiir eher selten konsumierte Lebensmittel!, erlau-
ben diese einerseits Versorgungsstudien an Vitaminen, Nihr- und Mineralstoffen,
essentiellen Spurenelementen usw., andererseits Belastungsstudien an potentiell
gesundheitsgefihrdenden Stoffen wie Schwermetallen, Mykotoxinen, Pflanzen-
inhaltsstoffen, Pestiziden usw. Bei Angaben iiber den Verbrauch von Lebensmit-
teln, wie z. B. in Erndhrungsbilanzen, sind nicht verzehrbare Anteile wie Kno-
chen, Obststeine u. 4. noch inbegriffen; sie mussten neben den Zubereitungsver-
lusten durch Rusten usw. bei der moglichst zuverldssigen Abschitzung der wab-
ren Verzehrsmengen von Lebensmitteln, in der dem Konsumenten bei Tisch ange-
botenen Form, in Rechnung gestellt werden. Soweit bekannt, wurden auch die
vom Verbraucher direkt aus der Landwirtschaft bezogenen Mengen von einzel-
nen Lebensmitteln und der Selbstversorgungsgrad der Kleinpflanzer beriicksich-
tigt. Nicht beriicksichtigt sind Alter und Geschlecht von Einzelpersonen bei den
ermittelten Pro-Kopf-Verzehrsmengen; diese erméglichen trotzdem in bestimm-
ten Fillen modellmissige Berechnungen iiber die mittlere Zufuhr einzelner in-
teressierender Stoffe. Solche Zahlen konnen aber auch als Grundlage fiir detail-
liertere Abschitzungen dienen, wenn gewisse Annahmen iiber einen Bevolke-
rungsteil, der ein Lebensmittel bevorzugt konsumiert, mit Erhebungen iiber Ver-
zehrsgewohnbeiten — wie sie teilweise bereits vorliegen — kombiniert, getroffen
werden. Eine auf den aktuellen Stand gebrachte Publikation ist in Vorbereitung.

2. Nationales Monitoringprogramm fiir Schwermetalle

Zu den in Spuren in Lebensmitteln vorhandenen Schwermetallen gehoren
solche, die fiir den Menschen in bestimmten Mengen lebensnotwendig (z. B. Ei-
sen, Kupfer, Mangan, Molybdin, Selen), aber auch solche, die grundsitzlich un-
erwiinscht und bereits in geringen Mengen toxisch sind (z. B. Blei, Cadmium,
Quecksilber).

Durch zivilisatorische Aktivititen gelangen (und gelangten) Schwermetalle
haufig diffus verteilt in die Umwelt und schliesslich auch unbeabsichtigt in Le-
bens- und Futtermittel. Im Gegensatz zu organischen Stoffen (z.B. Pflanzen-
schutzmittel) sind Schwermetalle prinzipiell nicht abbaubar. Die in der Umwelt

U Beispiele fiir Verzebrsmengen pro Kopf und Tag

—Weich- und Krustentiere: 1,35 g

—Wildpilze, frisch (Handel und Sammler), getrocknet (inkl. in Suppen u. d.), Konserven:
1,18 g
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angestiegenen Konzentrationen von Schwermetallen bewirken aber nicht unbe-
dingt eine entsprechende Zunahme der Gesamtbelastung der Nahrung, da in den
letzten Jahrzehnten die Bedeutung anderer Belastungsquellen abgenommen hat.

Obwohl heute fiir die Bevolkerungen im allgemeinen keine unmittelbare nah-
rungsbedingte Gesundheitsgefihrdung durch Schwermetalle besteht, muss die
Belastung der Nahrung mit Schwermetallen sorgfiltig weiterverfolgt werden. Am
geeignetsten dazu wire die Durchfithrung eines entsprechenden nationalen
Uberwachungsprogrammes (Monitoring), in dessen Rahmen die Schwermetallge-
halte der Nahrung regelmissig gemessen und bewertet sowie allfillige Trends er-
kannt werden konnten.

Zufuhrabschatzungen anhand der Schwermetallkonzentrationen der einzel-
nen Lebensmittel (Warenkorbmethode) oder die Festlegung alifilliger Konzen-
trationsrichtwerte sind zur Zeit infolge Fehlens eines fundierten Datenmaterials
nicht moglich. Fir eine entsprechende Bestandesaufnahme (als Vorstufe eines
Monitoringprogramms) wurden 1983 die kantonalen Laboratorien sowie weitere
interessierte Laboratorien zur Mitarbeit eingeladen. In den Jahren 1983 und 1984
durchgefiihrte analytische Qualitatssicherungen zeigten, dass infolge noch beste-
hender analytischer Schwierigkeiten Vergleiche von Schwermetalldaten aus ver-
schiedenen Laboratorien heute nur mit grosster Vorsicht angestellt werden diir-
fen. Nebst diesem Umstand scheinen die einzelnen Laboratorien infolge anderer
kantonaler Aufgaben kaum in der Lage zu sein, die hiefiir notwendigen Analy-
senkapazititen freizustellen, was uns zu einer eher pessimistischen Einschitzung
beziiglich einer baldigen Durchfiihrung der vorgesehenen Arbeiten veranlasst.
Eine Erweiterung der Analysenkapazitit der beteiligten Bundeslaboratorien wiir-
de eine effizientere Abwicklung des Untersuchungsprogrammes gestatten.

3. Abschiitzung der Zufubr von Ergotalkaloiden

Mutterkorn war Ausloser verschiedener epidemieartig aufgetretener Massen-
vergiftungen im Mittelalter. Mit dem Erkennen der Ursache dieser Vergiftung,
der allgemein besseren Ernihrungslage sowie Optimierungen in der landwirt-
schaftlichen und miillereitechnischen Praxis nahm das Ausmass von akuten Ver-
giftungen durch Mutterkorn immer mehr ab, doch sind auch in diesem Jahrhun-
dert noch Vergiftungen beschrieben worden.

Es mehren sich Hinweise, dass in letzter Zeit wieder vereinzelt Mutterkorn in
Getreide festgestellt wird, dies als Folge einer weniger tiefen Bodenbearbeitung
im Rahmen des «Bioanbaus». Zur Abschitzung eines dadurch bedingten Risikos
bedarf es Daten iiber das heutige Vorkommen von Mutterkornalkaloiden in den
Lebensmitteln sowie Daten betreffend die chronische Toxizitit dieser Stoffe. Wie
fiir Naturstoffe typisch, finden sich in der Literatur nur wenige Angaben, die als
Grundlage fiir eine objektive Risikoabschitzung dienen kénnten. Es war deshalb
Ziel dieses Projektes, die entsprechenden Grundlagen zu erarbeiten.

Nach der Ausarbeitung eines raschen und zuverldssigen Probenaufarbeitungs-
verfahrens fiir Ergotalkaloide aus Cerealien konnten die von der Eidg. Getreide-
verwaltung gesamtschweizerisch erhobenen Mehlproben untersucht werden. In
32 von 33 Mehlproben liessen sich Ergotalkaloide nachweisen. Folgende Mut-
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terkornalkaloide wurden in abnehmenden Mengen festgestellt: Ergocristin/Ergo-
cristinin, Ergotamin/Ergotaminin, Ergokryptin/Ergokryptinin, Ergocornin/Ergo-
corninin, Ergosin/Ergosinin, Ergometrin/Ergometrinin. Erwartungsgemass wur-
den die hochsten Alkaloidgehalte bei Roggenmehl nachgewiesen (bis 400 ug/kg).
Weizenruchmehle zeigten Gehalte von 50—160 ug/kg, Weizenhalbweissmehle
18—72 ug/kg und Weizenweissmehle lediglich 3—10 ug/kg an Ergotalkaloiden.

In 40 untersuchten Weizenproben aus schweizerischem Anbau konnten in
keiner Probe Mutterkornalkaloide festgestellt werden (Nachweisgrenze 0,1 ug/kg).

In allen 5, dem Handel entnommenen Roggenbroten wurden Ergotalkaloide
in Mengen von 9—44 ug/kg gefunden. Backversuche ergaben, dass bei der Her-
stellung von Roggenbrot aus Roggenmehl mit einer Ergotalkaloidverminderung
von im Mittel 50% gerechnet werden kann.

Aus geschitzten mittleren tiglichen Verzehrsmengen der verschiedenen Meh-
le sowie unter Verwendung der hochsten festgestellten Ergotalkaloidgehalte in
den entsprechenden Mehlqualititen wurde eine maximale tigliche Aufnahme-
menge von 10 ug berechnet. Diese Menge ist ca. 600mal kleiner als die Dosis, bei
der beim Menschen mit Effekten gerechnet werden muss.

Um im Sinne des praventiven Gesundheitsschutzes die Belastung des Konsu-
menten durch Mutterkornalkaloide so tief wie moglich zu halten, muss das Ge-
treide einer sorgfiltigen Reinigung unterzogen werden. Im Kreisschreiben Nr. 10
vom 28. Juni 1984 wurden Mutterkornmaximalgehalte von 0,02% bei der Abgabe
von Ganzgetreide an den Kaonsumenten bzw. ein Mutterkornmaximalgehalt von
0,05% fiir Ganzgetreide zur Mehlverarbeitung festgelegt. Diese Werte sollten bei
optimal durchgefiihrter Getreidereinigung leicht erreichbar sein (Publikation in
Vorbereitung).

Sektion Pestizide und Kunststoffe

1. Belastung der Schweizer Bevilkerung mit Pestiziden

Der Gehalt von Pestiziden und anderen Fremdstoffen wurde in typisch zu-
sammengesetzten, essfertig zubereiteten Tagesmahlzeiten bestimmt. Daraus wur-
de fiir die Jahre 1982/83 die durchschnittliche Aufnahme dieser Stoffe tiber die
Nahrung durch den Schweizer Konsumenten abgeschitzt. Grosser Wert wurde
dabei auf die empfindliche Erfassung von moglichst vielen Fremdstoffen und
eine sorgfiltige, repriasentative Auswahl der Stichproben gelegt. So wurden neben
den persistenten Organochlorkohlenwasserstoffen (die entweder zu den «alten»,
heute in der Schweiz nicht mehr verwendeten Pestiziden oder zu den iibrigen
Umweltkontaminantien gezihlt werden konnen) eine Reihe weiterer Fremdstoffe
wie insektizide Phosphorsiureester, Fungizide, einzelne Vorratsschutzmittel und
Herbizide sowie Keimhemmittel und zwei Kunststoffmonomere (aus Lebensmit-
telverpackungen) erfasst. Die erhaltenen Werte wurden mit den von der FAO/
WHO festgelegten, toxikologisch duldbaren Tagesdosen (ADI) verglichen und
festgestellt, dass die aufgenommenen Mengen diese ADIs bei weitem nicht errei-
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chen. Ebenfalls erfreulich ist die deutliche Abnahme der Kontamination der
menschlichen Nahrung mit persistenten Organochlorpestiziden in den letzten 10
Jahren. Demgegeniiber hat die Zahl der besser abbaubaren und im allgemeinen
geringere Riickstinde bildenden iibrigen Pestizide klar zugenommen. Von den
heute noch in der Landwirtschaft verwendeten Wirkstoften tragen die fungiziden
Dithiocarbamate — mit einer Ausschopfung der duldbaren Tagesdosis von hoch-
stens 20% — am meisten zur Belastung des Schweizers bei. Die Untersuchung
wird 1985 publiziert [Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 76, 260—276 (1985)].

2. Migration von DEHA in Fleisch

Fiir die Verpackung von Frischfleisch werden seit langem Weich-PVC-Folien
verwendet. Als Weichmacher kommen in der Hauptsache das Di-2-ethylhexyl-
phthalat (DEHP) und das Di-2-ethylbexyladipat (DEHA) in Mengen von 20—25%
in Frage. Solche Folien haben die erwiinschten Eigenschaften (z. B. Sauerstoft-
durchlissigkeit), welche fiir die Frischhaltung des eingepackten Fleisches massge-
bend sind, sie haben aber auch einen grossen Nachteil, indem die Weichmacher
im Kontakt mit fetthaltigen Lebensmitteln in diese sehr rasch und in bedeuten-
den Mengen migrieren.

Zu Beginn der 80er Jahre tauchten, aufgrund der Untersuchungen in den
USA, gesundheitliche Bedenken gegen die beiden Weichmacher DEHP und DE-
HA auf. Das Bundesamt fiir Gesundheitswesen (BAG) hat darauf, nach Anhoren
der Toxikologen, die Verwendung von PVC-Folien, die mit DEHP und DEHA
weichgemacht sind, fir die Verpackung von Kise und anderen fetthaltigen Le-
bensmitteln (z. B. Wurstwaren) verboten. Die Situation bei Frischfleisch ist inso-
fern komplizierter, als es nur wenige Alternativprodukte gibt, welche die er-
wiinschten Eigenschaften in bezug auf die Erhaltung der Fleischqualitat mit tech-
nischer Eignung fiir die maschinelle Verpackung verbinden. Die Entwicklung
geht aber weiter und es ist zu hoffen, dass in absehbarer Zeit ein vollwertiger Er-
satz fiir die weichgemachten PVC-Folien gefunden werden kann.

Unser Amt hat deshalb vorliufig noch die Verwendung von mit DEHA
weichgemachten PVC-Folien fiir Verpackung von Frischfleisch zugelassen, wobei
die Menge der Weichmacher in der Folie auf insgesamt 22% festgesetzt und die
Migration auf 10 mg/dm?, wovon 3 mg/dm? DEHA, limitiert wurden. DEHP darf
fur die Frischfleischfolien nicht verwendet werden.

Fiir die Kontrolle der Migrationslimite fiir DEHA musste eine Methode ent-
wickelt und erprobt werden. Die dabei gemachten Erfahrungen lassen sich wie
folgt zusammenfassen:

a) Wie erwartet, nimmt die Migration mit dem Fettgehalt des Fleisches deutlich
zu. Bei gehacktem Rindfleisch wird die Limite von 3 mg/dm? nach den ge-
wihlten Lagerbedingungen (3 Tage bei 4 °C im Kiihlschrank anschliessend 5 h
bei Zimmertemperatur) deutlich unterschritten. Bet Mischungen von Schwei-
nefleisch mit Rindfleisch kommt man nahe an die Limite heran.

b) Im Vergleich zur 3tigigen Lagerung bei 4 °C nimmt die Migration von DEHA
nach 5 h Verweildauer bei Zimmertemperatur um 40—50% zu.

328

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 76 (1985)



¢) Praxisversuche mit Hackfleisch (Rind und Schwein 50/50) in Kartonschalen,
iberspannt mit einer PVC-Folie (25% DEHA) und gelagert gemiss den oben

aufgefiilhrten Lagerungsbedingungen, ergaben eine Migration von durch-
schnittlich 2 mg DEHA/dm? Kontaktfliche.

3. Nitrosierung von aliphatischen Polyaminen aus Epoxidbeschichtungen

Im Lebensmittelsektor konnen kalthirtende Epoxidharze z.B. als Dosen-
schutzlacke, in Kunststoffverbundbeuteln oder als Beschichtungen fiir Lager-
tanks verwendet werden. Bei diesen Zweikomponentenkunststoffen werden als
Hirter Amine verwendet, die trotz dem theoretisch quantitativen Verlauf der
Hirtungsreaktion im Fertigprodukt in Spuren frei vorkommen kénnen. Die dazu
frither auch gebrauchlichen aromatischen Amine werden nun wegen ihrer toxiko-
logischen Bedenklichkeit durch aliphatische bzw. alizyklische Polyamine ersetzt.
Ein grosser Teil dieser Amine sind nun aber nitrosierbar und konnen deshalb zu-
sammen mit Nitrit als Precursoren bei der endogenen Bildung der kanzerogenen
Nitrosamine im menschlichen Magen wirken. Ziel der angelaufenen Studie ist
die Abschitzung des durch die Migration der Amine von Epoxidharzen in die
Nahrungsmittel bedingten gesundheitlichen Risikos. Im Anschluss an eine Mi-
grationsuntersuchung, die gezeigt hat, dass geringe Mengen dieser Amine in alko-
holische bzw. saure Lebensmittelsimulantien migrieren, wird nun die Nitrosier-
barkeit eines dieser Amine unter simulierten Magenbedingungen gepriift. Dabei
wurde Diethylentriamin (DETA) gewihlt, weil es unter den gegebenen Bedingun-
gen zum Teil in Piperazin umgewandelt wird, das leicht zu Mono- bzw. Dinitro-
sopiperazin nitrosiert wird. Erste Versuche, die allerdings bei relativ hohen Nitrit-
und DETA-Konzentrationen durchgefithrt wurden, zeigen, dass bis zu 1% des
DETA in Mono- und bis zu 3% des DETA in Dinitrosopiperazin umgesetzt wird.

Sektion Bakteriologie

1. Biologischer Landbau

Landwirtschaftliche Produkte mit der Bezeichnung «Bio» oder «biologisch»
konnen den Konsumenten tiuschen, wenn die verwendete Herkunftsangabe
missbraucht wird. Die Verwendung des Ausdruckes «Bio» oder «biologisch» in
unmittelbarem Zusammenhang mit der Bezeichnung von landwirtschaftlichen
Produkten ist ebenfalls tiuschend, entstammen doch alle landwirtschaftlichen
Erzeugnisse einer biologischen Prozesskette. Das Projekt zur lebensmittelrechtli-
chen Regelung umfasst:

— Artikel 15a (neu) LMV. Im neuen Artikel werden Erzeugnisse aus dem bio-
logischen Landbau aufgrund ihrer Herkunft lebensmittelrechtlich geregelt.
— Die Verordnung des EDI iiber die Verwendung der Angabe «aus biologischem

Landbau» fiir Lebensmittel und Lebensmittelzubereitungen.

Die Verordnung legt fest, unter welchen produktionstechnischen Vorausset-
zungen die Angabe «aus biologischem Landbau» gebraucht werden darf. Die Ab-
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grenzung der biologischen Landbauform von der konventionellen erfolgt tiber
die Diingung sowie iiber die zum Pflanzen- und Vorratsschutz angewendeten
Mittel und Priparate. Eine Positivliste der Diingemittel, Pflanzenschutz- und
Vorratsschutzmittel ergibt fiir den Konsumenten volle Transparenz. Die Anbau-
weise bzw. die Herkunft der landwirtschaftlichen Erzeugnisse schligt sich dann
nieder in der Regelung fiir die Bezeichnung sowie fiir die Anpreisung und Wer-
bung solcher Lebensmittel und Lebensmittelzubereitungen. Das Projekt ist dar-
auf ausgerichtet, den Konsumenten vor Tauschung zu schiitzen und mit mog-
lichst grosser Transparenz, ohne Diskriminierung der konventionellen Landwirt-
schaft, den doch recht subtilen Unterschied der beiden Produktionsrichtungen
herauszuarbeiten. Das Projekt ist soweit vorbereitet, dass es 1985 den interessier-
ten Kreisen zur Stellungnahme unterbreitet werden kann.

2. Lysozym-Bestimmungen in Kise

Rechtlich fillt der Einsatz von Lysozymen bei der Kiseherstellung unter die
Bestimmungen der Zusatzstoffverordnung, da Lysozyme vollumfinglich der De-
finition von Konservierungsmitteln entsprechen. Aufgrund des in der Schweiz
praktizierten Reinheitsprinzips fiir Milch und Milchprodukte ist die Anwendung
von Lysozymen zur Verhmdezung der Buttersdureblihung verboten. Die Nach-
weismethode fir Lysozyme in Kise beruht auf der turbidimetrischen Bestim-
mung einer Micrococcus luteus-Kultur. Die Messung wird, in vorbereitetem Sub-
strat, mittels eines Zweistrahlspektralphotometers bei 540 nm gemessen. Die zur
Zeit ausgearbeitete Methode ist praxisreif und soll nachsthin den Kontrollbehér-
den zur Kontrolle der Kise zur Verfiigung gestellt werden.

3. Nachweis von Campylobacter jejuni

Campylobacter jejuni gewinnt im Bereich der Lebensmittelhygiene immer mehr
an Bedeutung Probleme ergeben sich vor allem dann, wenn die Campylobacter-
Infektion im Lebensmittel sehr klein ist. Durch Uberpriifung von ver-
schiedenen Medienvarianten wurde ein Verfahren entwickelt, welches erlaubt, in
Rohmilch durch einen direkten Nachweis Infektionen von 10 Campylobacter—
Keimen nach Anreicherung von einem Keim pro Milliliter Milch zu erfassen.

Die folgende Medienvariante erwies sich als glinstig und wurde ins Kapitel 56 des
Lebensmittelbuches iibernommen:

10 g Probe werden in 90 ml Campylobacter-Enrichment-Bouillon gegeben
und wihrend 24—48 h bei 43 °C mikroaerob (84% H, + 10% CO, + 6% O,) ange-
reichert.

Die Anreicherungskultur wird anschliessend auf Campylobacter-Selective-
Agar ausgestrichen. Campylobacter bilden flache, glinzende, eventuell metall-
grau gefarbte, zur Ausbreitung neigende Kolonien. Eine Himolyse tritt nicht ein.
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Mitarbeit in nationalen und internationalen Kommissionen

Abteilungschef und Stabsstellen

Diverse Codex-Komitees

Expertenkomitee fiir hygienische Kontrolle der Lebensmittel, Europarat,
Strassburg

Expertengruppe fiir kosmetische Produkte, Europarat, Strassburg

Eidgendssische Ernihrungskommission

Eidgendssische Lebensmittelbuchkommission (Vorsitz)

Eidgenossische Weinhandelskommission

Schweizerisches Nationales Komitee des Codex Alimentarius

Fachausschuss fiir die Begutachtung der Gifte

Schweizerische Milchkommission

Ad hoc Expertengruppe fiir Riickstinde in/auf Lebensmitteln

Sektion Bewilligungen

Expertengruppe fir Aromastoffe, Europarat, Strassburg
Arbeitsgruppe Fette der Eidgendssischen Erndhrungskommission

Sektion Lebensmittelbuch

Codex Alimentarius: Komitee fiir Analysenmethoden und Probenahme, Buda-
pest

Eidgenossische Lebensmittelbuchkommission

— verschiedene Subkommissionen und Arbeitsgruppen (Koordination, Redak-
tion, Sekretariat)

Sektion Lebensmittelchemie und Radioaktivitit

Eidgendssische Lebensmittelbuchkommission

Eidgenossische Kommission zur Uberwachung der Radioaktivitit (KUeR)

Arbeitsgemeinschaft zur Uberwachung der Radioaktivitit der Lebensmittel
(ARL) (Vorsitz)

Sektion Pestizide und Kunststoffe

Codex Alimentarius: Komitee fiir Pestizidriickstinde, Den Haag

Expertenkomitee fiir Materialien, welche mit Lebensmitteln in Kontakt kommen
konnen, Europarat, Strassburg

[nternationaler Milchwirtschaftsverband (IDF/FIL): Arbeitsgruppe E 12 «Pesti-
zidriickstinde», Briissel
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Ad hoc Expertengruppe fiir Riickstinde in/auf Lebensmitteln
Arbeitsgruppe «Positivliste fiir Kunststoffe»

Sektion Bakteriologie

Codex Alimentarius: Hygiene-Komitee, Washington

Expertengruppe fur Tierarzneimittel in tierischen Lebensmitteln, Europarat,
Strassburg

Spezialkommission fiir amtliche Kontrolle von Milch und Milchprodukten (Vor-
sitz)

Fachkommission fiir Tierarzneimittel der IKS

Landwirtschaftliche Forschungskommission

Hygienisch-bakteriologische Kommission des LMB

Vortrige und. wissenschaftliche Publikationen

Vortrige

Hunziker, H. R. und Zimmerli, B.: Analytischer Nachweis von Mykotoxinen. 43.
Generalversammlung der Schweizerischen Gesellschaft fir Mikrobiologie,
Lugano, 26. bis 28. April 1984.

Illi, H.: Hydrophob markierte Membranfilter. SGLH-Demonstrationskurs, 12. bis
14. September 1984.

Ill, H.: ICMSF 2 und 3 Klassenpline. SGLH-Demonstrationskurs, 12. bis 14. Sep-
tember 1984.

Illi, H.: Lebensmittelmikrobiologie. Kurs SIBP fiir Berufsschullehrer, Oktober
1984.

Schwab, H.: Die Revision der Lebensmittelverordnung vom 11. April 1984. ZVSM,
Bern, 5. Juni 1984.

Schwab, H.: Toleranz- und Grenzwerte. SGHL-Demonstrationskurs, 12. bis 14.
September 1984.

Schwab, H.: Die Anwendung von Toleranz- und Grenzwerten bei der Beurteilung
von Milch und Milchprodukten. SVIAL-Weiterbildungskurs, ETH-Ziirich,
25. Oktober 1984.

Schwab, H.: Lebensmittelmikrobiologie. Kurs SIBP fiir Berufsschullehrer, Okto-
ber 1984.

Schwab, H.: Die Lebensmittelkontrolle in der Schweiz. Kiwanis Club, Bern, 13.
November 1984.

Schwab, H.: Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene. Kurs Schule fiir Erndh-
rungsberaterinnen und Erndhrungsberater, Inselspital, Bern.

332

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 76 (1985)



Siegwart, Y.. Spirituosengesetzgebung. Kurs fir Mitglieder des Verbandes des
Schweiz. Spirituosengewerbes, Olten und Nyon, April 1984.

Siegwart, Y, Anneler, H. und Hunziker, H. R.: Instruktion der Zollbeamten, Kurs.

Tremp, E.: Gesetzgeberische Anforderungen an die Trinkwasseraufbereitung. Ta-
gung Aufbereitung und Behandlung von Wasser, Schweiz. Spenglermeister-
und Installateur-Verband, Weinfelden, 2. Februar 1984.

Wiesmann, Anna Barbara: Orientierung iiber Kosmetik-Gesetzgebung. Basler
Konsumentengruppe, Mirz 1984.

Zimmerli, B.: Cadmiumbelastung der Bevolkerung durch Lebensmittel. Meeting
der Schweiz. Gesellschaft fiir Pharmakologie und Toxikologie, Freiburg,
19. Mirz 1984.

Zimmerlt, B.: Zur Schwermetallbelastung der Bevolkerung unter spezieller Be-
riicksichtigung von Cadmium. 40. Plenarsitzung der Eid. Erndhrungskommis-

sion, Bern, 21. November 1984.

Publikationen

Hunziker, H. R.: Bestimmung von wasserloslichen Gelier- und Verdickungsmit-
teln (GVM) in Lebensmitteln. Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 75, 484—493
(1984).

Hunziker, H. R. und Zimmerli, B.: Abschatzung der Zufuhr von Zusatzstoffen am
Beispiel roter synthetischer Lebensmittelfarbstoffe. Mitt. Gebiete Lebensm.
Hyg. 75, 77—92 (1984).

Knutti, R. (Institut fiir Toxikologie, Schwerzenbach) und Zimmerli, B.: Blei und
Cadmium in Lebensmitteln: Qualititssicherung (Ringversuch Typ I), 1983.
Bericht des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen, 14. Mai 1984.

Renard, P. et Zimmerli, B.: Radioactivité des denrées alimentaires en 1983. Trav.
chim. aliment. hyg. 75, 387—410 (1984).

Wiithrich, C., Zimmermann, H. und Marek, B.: Zur Bildung von Ethylenth10harn~
stoff (Imidazolidin-2-thion) aus fungiziden Dithiocarbamaten bei der Zube-
reitung von Kriuterteeaufgiissen. Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 75, 117—125
(1984).

Wiithrich, C., Baumann, U., Gysin, R. und Marek, B.: Bestimmung migrierter aro-
matischer Amine in fettigen Lebensmitteln. Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 75,
494—505 (1984).

Zimmerli, B.: Schwermetalle in Lebensmitteln. Schweiz. Arch. Tierheilk. 125,
709—723 (1983).

Zimmerli, B. und Siegwart, Y.: Zur Zulassung bestrahlter Lebensmittel. Chem.
Rdsch. 37, Nr. 3 (1984).

Zimmerli, B. und Bosshard, Elisabeth: Zur Gesundheitsgefihrdung durch Cad-
mium. Bulletin des BAG Nr. 7 (23.2.), 98—112 (1984).
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Grenzkontrolle, Uberwachung des Weinhandels und der
Angaben betreffend den Vitamingehalt

Controle a la frontiere, surveillance du commerce des vins et
des indications sur la teneur en vitamines

Grenzkontrolle

Die Jahresberichte der amtlichen Laboratorien weisen ein Total von 2489
von den Zollimtern gemeldeten und untersuchten Proben aus. Die Beanstan-
dungsquote betragt global 9,7% (inkl. Inland).

Solange nicht eine computermissige Ausscheidung der Grenzproben von den
Laboratorien erhaltlich ist, kann nur die Anzahl der untersuchten Proben, auf die
Kantone verteilt, bekanntgegeben werden (Tabelle 1), wihrend die entsprechen-
den Beanstandungen unter der Gesamtzahl der fiir die einzelnen Produkte erfolg-
ten Beanstandungen, d. h. Inland und Import (Tabelle 2), zusammen figurieren.

Als Massnahmen im Berichtsjahr, die eine auf die jeweilige Situation ange-
passte Reaktion erforderten, sind zu erwihnen:

Fille von Botulismuserkrankungen in Frankreich nach dem Verzehr von Spar-
geln aus Dosen spanischer Herkunft liessen es angezeigt erscheinen, sofort nach
Bekanntwerden festzustellen, ob von den verdichtigen Konserven solche in die
Schweiz gelangten. Die Erhebung zeigte gliicklicherweise keine im Verkauf be-
findliche Ware der inkriminierten Hersteller.

Bei den Gegenstinden musste aufgrund von Laboruntersuchungen (erhohte
Bleiabgabe) tiber eine gewisse Zeitspanne die Meldepflicht fiir dekoriertes Porzel-
lan aus Fernost angeordnet werden. Ebenso war eine Verlingerung der Melde-
pflicht fiir aromatisierte Spielwaren und Gebrauchsgegenstinde iiber das Be-
richtsjahr hinaus notwendig. Priventiv wurde flir neuartige Spielwaren (kleine
Kunststoffiguren, die sich in Verbindung mit Fluissigkeit um ein Vielfaches ver-
grossern) wegen der Gefahr des Verschluckens durch Kinder die Meldepflicht mit
Probenerhebung angeordnet.

Aufgrund der an den Zollkursen zur Sprache gelangten Salatkontrollen wih-
rend der Winterperiode konnte, angepasst an die jeweiligen Verhiltnisse bei den
Laboratorien, bereits eine gewisse Individualisierung des Meldemodus angewen-
det werden.

Den Laboratorien konnte gegen das Jahresende das im Vorjahr als Konzept in
den Instruktionskursen fiir Zollbeamte vorgelegte Meldeformular in der modifi-
zierten Form einer Durchschreibegarnitur vorgestellt und in der Praxis von den
Zollimtern bereits teilweise verwendet werden.

Im Frithjahr 1984 wurden dezentralisierte Instruktionskurse fir Zollbeamte,
vorbildlich organisiert von der OZD, unter Mitwirkung des BAG, von Kanton-
schemikern und Lebensmittelinspektoren, an folgenden Orten durchgefiihrt:
Basel (2), Ziirich (2), Lausanne (1), Genf (1), Lugano (1).
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Der neue Aufbau der Weisungen iiber das Meldeverfahren wurde bereits gete-
stet; die fundierte Begriindung fiir durch das BAG zuhanden der Zollimter an-
geordnete Meldungen einerseits und verbesserte Angaben iiber den Grund einer
Probenerhebung im allgemeinen durch die Zollimter sind als positive Auswir-
kungen aus den Kursen feststellbar. Sie lassen sich jedoch beidseitig noch verbes-
sern.

Eidgendossische Weinhandelskommission
Erteilung, Ablehnung und Entzug der Weinhandelsbewilligung

Im Berichtsjahr gingen insgesamt 182 (1. V. 179) Gesuche um Erteilung der
Weinhandelsbewilligung zur Priifung ein. Mit den 76 Pendenzen aus dem Vor-
jahr mussten somit 258 (255) Gesuche behandelt werden. Uber die Erteilung
und den Wegfall von Weinhandelsbewilligungen wihrend des Berichtsjahres
orientiert nachstehende Tabelle.

Antrige auf Erteilung der Bewilligung
bei Firmenanderungen 60
bei Neugriindungen 112 172

Antrage auf Ablehnung der Bewilligung
bei Firmeninderungen —
bei Neugriindungen - 5

Zuriickgezogene Gesuche 8
Pendenzen 18
258

Den erteilten 172 Bewilligungen stehen folgende Abginge gegeniiber:

Firmeninderungen, Wechsel in der Geschiftsfithrung 54
Geschiftsaufgabe, Verzicht 34
Tod 1

Liquidation, Verkauf 4
Fusion, Konkurs und andere Utrsachen L

Es ergibt sich somit, dass die Zahl der Bewilligungsinhaber wahrend des ver-
gangenen Jahres um 72 zugenommen hat, wovon 62 die Bewilligung B fir den
Kauf und Verkauf von Wein in Flaschen erhielten. Auf den 31. Dezember 1984
waren 1665 Firmen im Besitze einer Weinhandelsbewilligung (1592). Damit
wurde der maximale Stand von 1952 mit 1678 Bewilligungsinhabern nahezu wie-
der erreicht. |
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Tabelle 1

Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen

Laboratorien
Untersuchungsanstalten Zahl der untersuchten Proben B itats
dungen
Von Or-
Sitz Von | ganender| Von Zu-
Kantone der Laboratorien Zoll- Lebens- Priva- | sammen
imtern mittel- ten
kontrolle Anzahl %
Ziirich Ziirich 5051 203541247 |1 22106 | 1201 | 5,4
Bern Bern 68 | 17948 4251 18441 | 2196 | 11,9
Luzern Luzern 86| 23519 227 | 23 832 1053 | 44
Uri Ur- - 945 19 964 4 7.7
Schwyz kan- | Brunnen 38| 2697 112} 2847 406 | 14,3
Obwalden it 71 2026 591 2092 86| 4,1
Nidwalden -1 1362 5 115367 70} 5551
Glarus St. Gallen 28| 2163 236 | 2427 17317l
Zug Zug 24 5857|2816 | 8697 605 7,0
Fribourg Fribourg 54| 2963|2528 | 5545| 1046|189
Solothurn Solothurn 33 2839| 429 3301 415 | 12,6
Basel-Stadt Basel 126 5451 611 6 188 767 | 12,4
Basel-Landschaft Liestal 108 | 4763|1577 | 6448 562 | 8,7
Schaffhausen Schafthausen 507 ."2921 345 | 2416 178 | 7,4
Appenzell A.-Rh. 2 357 32 391 133 | 34,0
Appenzell I.-Rh. } St. Gallen - 64 12 76 29 1.38,2
St. Gallen* 136 | 23474 582 | 24 192 1175|749
Graubiinden Chur 132 | 2642 475 3249 2751 8,5
Aargau Aarau 68 | 7827 310 ] -8205 | 1375139
Thurgau Frauenfeld 50| 6585 316| 6951 645 | 9,3
Ticino Lugano 219 1148 13727 | 509% 696 | 13,7
Vaud Epalinges 326 | 7484 | 732 8542 1866 |21,8
Valais Sion 21| 5279 11902| 7202| 1065] 14,8
Neuchatel** Neuchitel 97 | 4488 440 5025 663 | 13,2
Genéve Geneve 301 7 097 951 8 349 1099 | 13,2
Jura Delémont 10 849 7 866 344 | 39,7
2489 | 162202 (20122 | 184813 | 17959 ( 9,7

*Inkl. Fiirstentum Liechtenstein.
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Tabelle 2. Ubersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle untersuchten kontrollpflichtigen
Waren, nach Warengattungen geordnet

(S861) 9L purg “34H "wsuaqa 2121935 "NIW

LEE

Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B C D E

011 | Milch 81 148 1730 21 888 275 524 34
012 | Rahm 1770 585 33 30 518 3 23
01 3 | Gegorene Milcharten 621 127 90 23 27 = 7
01 4 | Milch und Milchprodukte, Konserven 185 10 1 2 — 5 2
015 | Milchmischgetrinke mit Zutaten und Aromen 140 4 — 1 3 — —
016 | Kise 2 153 373 168 37 167 30 18
017 | Butter 606 139 42 44 76 5 3
01 8 | Milch und Milchprodukte, nicht oder nur

teilweise von der Kuh stammend 124 21 9 3 11 —~ -
02 1 | Pflanzliche Speisefette, unvermischt 44 8 1 7 = = -
02 2 | Pflanzliche Speisedle, unvermischt 559 84 1 79 1 2 2
02 3 | Tierische Fette, unvermischt 11 — — — — —
02 4 | Tierische Ole, unvermischt 1 - - — — - -
02 5 | Fett- und Olgemische 702 180 7 109 - 4 60
02 6 | Fettgemische mit Wasser emulgiert 144 15 9 5 = 1 —
02 7 | Olsaaten 35 1 1 — - - —
03 1 | Hiihnereier, ganz 414 64 36 3 4 5 21
03 2 | Eier, andere 15 — — — — — —
03 3 | Verarbeitete Eier 252 37 — 1 36 —
04 1 | Getreide und andere Kornerfriichte 857 111 - - 61 45 3
04 2 | Mahlprodukte 419 72 5 5 3 55 19
04 3 | Teigwaren 1285 308 46 5 252 2 5
04 4 | Stirken 6 1 1 - - — —
04 5 | Getreideprodukte, andere 200 14 6 - 5 3 =

Ubertrag 91691 | 3884 481 | 1242 | 1439 684 197




BEE

Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
: Proben dungen A B E D E
Ubertrag 91691 | 3884 481 | 1242 | 1439 684 197
051 | Brotwaren 245 38 26 4 3 3 2
05 2 | Dauerbackwaren 464 vl 56 10 1 < —
053 | Konditoreiwaren 1838 289 12 9 250 16 2
06 1 | Sussstoffe 63 e 5 3 — — —
06 2 | Schokolade und Schokoladeprodukte 529 71 55 4 10 3 1
06 3 | Siisswaren 375 69 54 10 - 1 4
06 4 | Speiseeis 2105 449 15 17 424 - 3
06 5 | Dessertprodukte 418 43 27 1 13 = 2
06 6 | Honig und verwandte Produkte 217 48 40 8 1 - -
07 1 | Frischobst 4 365 178 23 20 5 125 9
07 2 | Obstkonserven und -zubereitungen 1078 104 57 12 7 25 13
07 3 | Frischgemiise 3962 361 16 6 73 266 1
07 4 | Gemiisekonserven und -zubereitungen 1298 189 30 11 109 44 3
07 5 | Pilze 877 154 24 51 20 46 21
07 6 | Biomassen niederer Pflanzen 194 14 2 — 5 7 —
08 1 | Gewiirze 415 50 22 22 1 6 1
08 2 | Gewiirzzubereitungen 104 26 18 9 = 1 1
08 3 | Wiirzen, Wiirzepasten, Streuwiirzen 128 24 23 2 — — —
08 4 | Geschmacksverstirkende Beilagen mit
| Saucen- oder Pastencharakter 38 11 7 2 3 — —
08 5 | Suppen und Saucen 742 73 7 9 49 5 2
08 6 | Mayonnaise, Salatsaucen 257 18 9 6 3 = =
08 7 | Essig 93 6 3 2 = — 1
08 8 | Speisesalz 30 6 3 3 = = -
Ubertrag 111526 | 6181 | 1015 | 1463 | 2416 | 1237 263




(861) 92 pueg “3AH "wsuaga 2131q25) "MW
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Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B & D E

Ubertrag 111526 | 6181 | 1015 | 1463 | 2416 | 1237 263
091 | Kaffee 129 10 7 3 2 — -
09 2 | Kakao und Kakaoprodukte 54 3 — 2 1 - -
09 3 | Milchgetrinkebeimischungen 280 64 — 1 63 - -
094 | Tee : 214 23 15 2 = 5 1
09 5 | Aufgussgetrinke, andere 371 60 25 5 — 29 E
101 | Trinkwasser 50592 | 889 — | 1167 | 7416 742 29
102 | Mineralwasser 1570 70 22 11 12 16 9
11 1 | Fruchtsifte, verdiinnte Fruchtsifte,

Nektare und Pulver 1387 90 54 26 5 3 3
112 | Limonaden und dhnliche Tafelgetrinke 294 54 42 10 3 2 1
113 | Alkoholentzogene Getrinke 18 1 - — — — 1
114 | Getrinke mit Pflanzenausziigen 14 5 5 1 = = =
12 1 | Bier und Bierarten 188 41 14 1 - 27 I
12 2 | Obst- und Getreidewein 35 3 3 — — -~ o
123 | Wein und Weinarten 3334 340 Vil 198 8 33 18
12 4 | Traubensaft, angegoren 264 4 4 — — — -
125 | Branntwein 906 118 20 5 — 7 e
12 6 | Erzeugnisse auf Wein-, Spirituosen- und

Alkoholbasis 288 37 31 26 - - 3
13 1 | Fertiggerichte fiir die Grundernahrung 2342 299 12 3 285 — 1
13 2 | Séuglings- und Kleinkindernahrung 552 12 1 1 - 9 1
133 | Sondennahrung 367 86 73 7l | 1 1 5
211 | Tiere der Rindergattung 731 107 - 5 95 — 5
212 | Tiere der Schweinegattung 235 16 = 4 8 74 2
213 | Tiere der Schafgattung 3 - = = e == -

Ubertrag 175694 [ 16540 | 1424 | 3045 | 10315 | 2113 352




(s861) 92 pueq “SAH "wsuaqa 2321qa5) NN

()43

Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B @ D E

Ubertrag 175694 | 16 540 1424 | 3045 | 10315 | 2113 352
214 | Tiere der Ziegengattung — - — — — — —
215 | Tiere der Pferdegattung 7 2 — - 2 — -
21 6 | Hausgefliigel 32 5 = = 2 3 -
217 | Hauskaninchen 8 4 — - - 4 -
22 1 | Haarwild, Horntriger (Bovidae) 3 1 — - 1 - —
22 2 | Haarwild, Hirsche (Cervidae) 2 - - - — — —
22 3 | Haarwild, Sdue (Suidae) 1 - - - — - -
22 4 | Haarwild, Biren (Ursidae) — — — — — — —
22 5 | Haarwild, Hasen (Leporidae) — - - — — — —
22 6 | Haarwild, tibrige - — — — — — -
22 7 | Federwild, Enten und Ginse (Anatidae) - - - - — - -
22 8 | Federwild, Hiithner (Galliformes) 6 -~ - - — - —
229 | Federwild, iibrige 2 1 — — 1 — —
23 1 | Siusswasserfische 93 14 1 1 12 1 -
23 2 | Meerfische 128 17 = = 11 % -
233 | Krebstiere 101 10 - 1 9 — -
23 4 | Weichtiere 39 3 = - e 3 1
23 5 | Tierarten, iibrige 2 - - = — - —
24 1 | Fleischwaren, unzerkleinert, nicht getrocknet 81 1 = = 1 ~ -
24 2 | Fleischwaren, unzerkleinert, getrocknet 42 7 2 5 — — —
24 3 | Brithwurstwaren 111} 149 ] > 140 — 2
24 4 | Rohwurstwaren 98 v 1 — 3 1 2
24 5 | Kochwurstwaren 139 56 4 = 53 — =
24 6 | Fleischwaren, iibrige 923 143 21 13 110 3 -

Ubertrag 178 512 | 16 960 1458 | 3068 | 10660 | 2130 365




(S861) 9. pueg “84H ‘wsuaqa 2331425 "MW

849

Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte | Beanstan-
Proben dungen A B G D E

Ubertrag 178 512 | 16 960 1458 | 3068 | 10660 | 2130 365
311 | Zwischenprodukte 719 13 3 3 - — 3
312 | Zusatzstoffe 181 14 13 — 1 — —
313 | Zusatzstoffpriparate 23 2 2 — — — —
314 | Hilfsstoffe 38 6 3 3 - - 3
411 | Tabak 3 — — — — - —
412 | Tabakerzeugnisse 331 6 4 1 - 1 —
413 | Tabakersatzmittel — — — — — — —
414 | Tabakbehandlungsstoffe - = — = = . _

Total 011— 414 (siehe Zeichenerklarung) 179807 | 17001 | 1483 | 3075 | 10665 | 2131 371
51 1 | Kosmetika in direktem Kontakt mit Schleimhauten 154 23 13 10 2
512 | Kosmetika, auf der Haut verbleibend 944 137 21 114 16
513 | Kosmetika, nur kurz auf die Haut wirkend 620 110 11 98 2
514 | Bestandteile von Kosmetika 52 10 1 1 8
611 | Lebensmittelverpackungen 370 30 4 — 26
612 | Gegenstinde fir die Handhabung von Lebensmitteln | 2 333 573 208 2 363
613 | Textilien und Bekleidung mit Kontakt zu Haut oder

Lebensmitteln 99 36 14 — 22
614 | Siuglingswaren, Spielwaren, Scherzartikel 313 31 16 + 11
615 | Bedarfsgegenstinde ohne stindigen Kontakt zu Haut

oder Lebensmitteln ' 120 8 - 2 2
61 6 | Bedarfsgegenstinde fiir Kosmetika 1 — — - -

Total 511— 61 6 (siehe Zeichenerklidrung) 5006 958 292 231 452

Total 184 813 | 17 959 .




(5861) 9 pueq “BAH "wWsuaqaT 32142H NI
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Zeichenerklirung zu Code 011 bis 414 Zeichenerklirung zu Code 511 bis 616

A = Anpreisung, Sachbezeichnung usw. A = Gesundheitsgefihrdende Beschaffenheit
B = Zusammensetzung B = Verpackung, Beschriftung, Anpreisung usw.
C = mikrobiologische Beschaffenheit C = Andere Beanstandungsgriinde

D = Riickstinde und Verunreinigungen (Kontaminantien)
E = Andere Beanstandungsgriinde

Unter- Beanstandungen
' suchte
Zusammenzug Proben Anzahl %
Lebensmittel (011 bis 24 6) 178 512 | 16 960 9.5
Tabak, Stoffe zur Behandlung von Lebensmitteln (311 bis 41 4) 1295 41 3.2
Kosmetika, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde (511 bis 61 6) 5006 958 19,1

184 813 | 17 959 957




Buch- und Kellerkontrolle

Die Inspektoren fithrten insgesamt 825 Kontrollen durch. Mit den Pendenzen
aus dem Vorjahr waren 886 Inspektorenberichte zu behandeln, von denen 841
wie folgt erledigt werden konnten:

a) Keine Beanstandungen 447
b) Geringfiigige Beanstandungen:

Mangelhafte Kellerbuchfiihrung 131

Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen, Preislisten,

Etiketten usw.) und weitere Unzulinglichkeiten

(fehlende oder ungeniigende Ursprungszeugnisse,

Ernteatteste usw.) 154

Auftorderung zur Einreichung eines

Bewilligungsgesuches 41

Diverse 39 365

c) Beanstandungen mit administrativer Ahndung bzw. :
mit beantragter Strafverfolgung ‘ 15
d) Weinhandel ohne Bewilligung 14

841

Vitamininstitute Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden 789 (788) Lebensmittel und 136 (132) Kosme-
tika 1n 2231 (2031) Untersuchungen auf den Vitamingehalt gepriift, der in 51 (85)
Fillen ungeniigend war. 1453 (1358) Analysen wurden in chemischer, 711 (601) in
mikrobiologischer und 67 (72) in biologischer Weise ausgeftihrt. Sie verteilen
sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

Vitamine & [PCa- Rl B By [ BP [ Te | D Pipl | pEok g - p Pan- Bl
Basel 129 14(1751135( 90| 52|103|266| 67|185| 48| 32| 3 7 4302
Lausanne | 88 5(110] 90| 56| 46| 95(136| 47| 78| 50| 34| 7| — - 19

Total 217} 19|285|225{146| 98(198(402|114|263| 98| 66| 10| 7| 43| 40
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Kantonaler Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung

Exécution de la législation sur les denrées alimentaires par les cantons

Ausziige aus den Berichten der amtlichen Laboratorien
und Lebensmittelinspektorate iiber die Lebensmittelkontrolle
im allgemeinen

Extraits des rapports des laboratoires officiels et des inspections
des denrées alimentaires relatifs au contrdle des denrées
alimentaires en général

Milch — Lait

Rohmilch / ganze Schweiz — Lait cru/ Suisse entiére

Untersuchte Proben — échantillons controlés 81 148

Beanstandete Proben — échantillons contestés 1 730=2,1% (1,7) (BAG)

«Frische» pasteurisierte Milch

Es wird immer wieder versucht, pasteurisierte Milch als Frischmilch anzuprei-
sen. Letzthin mussten wir gegen eine diesbeziigliche Anpreisung, die im Rahmen
eines breitgestreuten Publikumswettbewerbes verwendet wurde, einschreiten. Das
BAG hat sich in dieser Frage schon vor Jahren eindeutig gedussert: Die Bezeich-
nung «frisch» fiir pasteurisierte Milch ist unzulissig. (Bern)

Um den Anfall an Stallproben — solche sind in der Regel fiir die Beweisfiih-
rung unumginglich — in einem verniinftigen Rahmen zu halten, vereinbarten
wir, mit den Amtsstatthaltern (Untersuchungsrichter) erst bei Gefrierpunkten
von mehr als —510 m °C weitere Abkldrungen vorzunehmen. Wir behielten uns
vor, zudem Gehaltswerte und Milchmengen bzw. méglichen Fremdwasserzusatz
in unsere Uberlegungen einzubeziehen. In Verdachtsfillen, die weitere Abklirun-
gen aber nicht rechtfertigten, wurde dem Lieferanten mitgeteilt, dass der festge-
stellte Gefrierpunkt fiir mangelnde Sorgfalt bei der Milchgewinnung spreche.
Sollte er bei der maschinellen Milchgewinnung Probleme haben, konne er sich
an den Milchwirtschaftlichen Kontroll- und Beratungsdienst (MKBD) wenden.
Im Wiederholungsfalle miisste die Angelegenheit durch Erhebung von Stallpro-
ben abgeklirt werden. (Luzern)

Contrdle de fabrication de lait UHT

L’influence du traitement thermique du lait sur son point de congélation (pC)
est un sujet trés discuté actuellement. Les avis des industries et des laboratoires
cantonaux sont d’ailleurs souvent divergents sur cette question.
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Durant I’été 1984, nous avons procédé a un contrdle de fabrication de lait
UHT dans 'une des entreprises de notre canton. Les résultats d’analyse des nom-
breux échantillons prélevés a cette occasion ont montré que la différence de
point de congélation entre le lait cru et le lait UHT ne dépassait pas 4 m °C. Cet-
te valeur confirme les résultats publiés par Rieder et al. dans les Mitt. Gebiete Le-
bensm. Hyg. 74, 99—-109 (1983). (Fribourg)

Im Rahmen einer gemeinsamen Untersuchungskampagne in der Region
Nordwestschweiz wurde in Pastmilch- und Milchdrinkproben neben dem Fettge-
halt auch der Gefrierpunkt bestimmt. Wie in den anderen Kantonen wurden ver-
schiedentlich Werte gefunden, die auf eine sogenannte «technisch unvermeid-
bare Wisserung» durch den Abfiillbetrieb hinwiesen. Eine solche Praxis darf
nicht hingenommen werden, gelang es doch in betroffenen Pasteurisationsbetrie-
ben, die «technische Vermeidbarkeit» des Wasserzusatzes durch zumutbare Mass-
nahmen zu beweisen. (Solothurn)

Immerhin lassen unsere bisherigen Resultate den Schluss zu, dass — entgegen
verschiedenen Ausserungen in der Literatur — die UHT-Produkte keine hoheren
Gefrierpunkte aufweisen als die Past-Produkte und dass somit UHT- und Past-

Produkte gleich beurteilt werden kénnen. (Basel-Stadt)
(1983) (1984)
Anzahl der untersuchten Sennereien 68 51
Uberpriifte Milchmenge in Liter 64 516 49 195
Durchschnittlicher Fettgehalt % 3,64 3.7
Durchschnittliche fettfreie Trockensubstanz % 9,13 9,2
(Graubiinden)
Milchfilschung

Bei einer Strassenmilchkontrolle wurden im gleichen Dorf bei verschiedenen
Milchhindlern unterschiedliche Wasserzusitze bis zu 12% festgestellt. Nachdem
anderntags in der Sammelstelle von simtlichen Milchproduzenten Proben aus je-
der Kanne erhoben wurden, welche durchwegs gute Untersuchungsergebnisse lie-
ferten, fanden wir bei den Milchhindlern erneute Wisserungen. Alle bezogen die
gleiche Milch der Sammelstelle aus demselben Tank mit dem Unterschied, dass
die ersten Kannen bereits nach einigen hundert Litern gelieferter Milch und die
letzten erst bei einem Tankinhalt von ca. 4000 Litern abgefullt wurden. Daraus
konnte geschlossen werden, dass anfanglich grossere Wassermengen aus dem
Rohrleitungssystem der Absauganlage in den Milchtank gelangten. Die straf-
rechtlichen Untersuchungen sind noch nicht abgeschlossen.

In zwei Strassenmilchproben wurde ein Fettgehalt von nur 1,2% festgestellt,
so dass Strafanzeige erstattet werden musste. (Thurgau)
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L’analyse systématique de la composition 2 'aide d’un appareil automatique
(Milkoscan) a permis de constater de trés nombreux cas de déficience en résidu
sec sans graisse. Plus de 10% des laits ont un résidu sec sans graisse inférieur a
8,5%. Ce défaut est constaté surtout en hiver et est vraisemblablement d&i a une
alimentation incorrecte. Des mesures ont été prises, en collaboration avec le
SICL et le Centre de vulgarisation agricole pour sensibiliser les producteurs a ce
probléme. (Neuchitel)

Rabm — Créme

Appellation «de la Gruyére» pour une créme double

Une entreprise du canton a été dénoncée au tribunal de district par le labora-
toire cantonal car elle utilisait une indication de provenance trompeuse. L’entre-
prise en question vendait en effet une créme double «de la Gruyére» alors que les
laits destinés a sa fabrication ne provenaient pas du district de la Gruyére mais
d’autres régions du canton voire d’autres cantons.

Le tribunal, dans son jugement, a reconnu le caractere trompeur au sens de
Particle 15, 1 alinéa de ’Ordonnance sur les denrées alimentaires (ODA), de
cette indication de provenance. (Fribourg)

Gegorene Milcharten — Lait caillé et produits analogues

Yoghourt

Le controle systématique de la production indigéne a montré de nombreux
cas d’étiquetage incorrect. Les stocks d’emballages anciens étant souvent impor-
tants, des mesures provisoires de correction (surétiquetage) ont été ordonnées.

La teneur en matiére séche est insuffisante dans pratiquement toutes les fabri-
cations réalisées sans adjonction de poudre de lait (9 cas). (Neuchitel)

Kiése — Fromages

Bereits im letzten Jahr berichteten wir tiber die Beanstandung und Beschlag-
nahmung von auslindischem Kise, dessen Oberfliche mit einer Paraffinschicht
umgeben und gleichzeitig mit Pimaricin behandelt war. Dieses Antibiotikum ist
in der Schweiz zu diesem Verwendungszweck nicht zugelassen und die behandel-
ten Produkte somit nicht verkehrsfihig. — Eine Nachkontrolle anfangs Jahr for-
derte bei 11 untersuchten Proben erneut 2 Produkte mit Pimaricin zu Tage.

Nachdem das Problem unter Kontrolle schien, iiberraschte das Kantonale La-
boratorium Bern mit der Mitteilung, dass ein italienischer Provolone unerlaub-
terweise mit Sorbinsdure konserviert und dass gemiss Pressemeldungen in Ita-
lien die Behandlung mit Benzoesdure zugelassen sei. Bei der sofort angesetzten
Nachkontrolle konnten allerdings lediglich noch 6 Produkte auslindischer Prove-
nienz erhoben werden, da der Handel vornehmlich auf Inlandprodukte umgestie-
gen war. Erfreulicherweise erwiesen sich alle Proben als frei von Pimaricin, Sor-
bin- und Benzoesdure. (Basel-Stadt)
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Butter — Beurre

Die Beanstandungsquote von Kriauterbutter wegen ungentigenden Fettgehal-
tes oder Fremdfettzusatzes lag anfangs Jahr deutlich iiber 50%. Die Gastwirt-
schaftsbetriebe des Kantons Thurgau wurden daher durch ein Rundschreiben auf

die Vorschriften der Artikel 95—97 LMV aufmerksam gemacht, mit dem Erfolg,
dass die Beanstandungen stark zuriickgingen.

Speisefette und -ole — Graisses et huiles comestibles

In griine Weinflaschen abgefiilltes, kaltgepresstes Olivenol italienischer Her-
kunft gab Anlass zu einer kleinen Untersuchung iiber den Lichtschutz verschie-
dener Flaschenarten in bezug auf die fettzersetzenden Wirkungen des Neonlich-
tes. Dabei wurden 3 Olivendle «vierge» einbezogen, wovon 2 in Glasflaschen aus
grinem Glas und eine in einer Packung aus undurchsichtigem Kunststoff im
Handel waren. Jedes der 3 Produkte wurde im Laboratorium eines Grossverteilers
belichtet in a) der Originalflasche, b) einer farblosen Glastlasche und ¢) in einer
ebenfalls farblosen, aber mit Aluminiumfolie umhiillten Glasflasche. Nach der
Belichtung wurden folgende Parameter untersucht:

— Peroxidzahl nach 0, 6, 12, 58 Tagen,

— Induktionszeit bei 120 °C mit Leitfihigkeitsmessung nach 0, 12, 58 Tagen,

— Freie Fettsauren,

— UV-Differenzkurven nach Lebensmittelbuch nach 0, 12, 58 Tagen,

— UV-VIS-Absorptions-Differenzkurven belichtetes gegen unbelichtetes Ol
nach 58 Tagen,

— Sinnenpriifung nach 58 Tagen.

Die Sinnenpriifung zeigte auf den Lichteinfluss zuriickzufihrende farbliche
sowie geschmackliche Verinderungen in allen ungeschiitzten weissen und grii-
nen Glasflaschen, wihrend das mit Aluminiumfolie geschiitzte, in Glasflaschen
abgefiillte Ol farblich und geschmacklich in Ordnung blieb. Im Ol aus der
Kunststoffflasche wurde zwar keine farbliche, aber doch eine geschmackliche
Verinderung festgestellt.

Die Differenzkurven der Lichtabsorption im sichtbaren Wellenlingenbereich
bestitigten eindeutig, dass farbige Komponenten durch die Belichtung in griinen
und in weissen Glasflaschen zersetzt werden.

Diese Zersetzungen konnten bei Belichtung in der Kunststoffflasche nicht
beobachtet werden. — Dafiir nahmen in dieser Flasche im ultravioletten Bereich
die den «konjugierten Dienen» zugeschriebenen Lichtabsorptionen des Oles und
gleichzeitig auch die Peroxidzahl zu. Beides sind Hinweise auf eine lichtbedingte
Verinderung, welche in den Glasflaschen in geringerem Ausmass beobachtet wurde.

Folgende Schliisse konnen aus den Versuchen gezogen werden:

— Glasflaschen, ob griin oder weiss, geben dem Olivendl keinen tiber Monate
ausreichenden Lichtschutz.

— Eine einfache Moglichkeit zum Schutz von Olivenol vierge in Glastlaschen
besteht in einer lichtundurchlissigen Umbhiillung. Dies ist speziell bei linge-
ren Lagerzeiten in der Nihe von Neonlampen zu empfehlen.
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— Die undurchsichtige Kunststoffflasche schiitzt die farbigen Komponenten im
Olivendl vor Licht, verhindert aber doch bei lingerer Lagerung geschmack-
lich erfassbare, wahrscheinlich lichtbedingte Verinderungen nicht.

(Basel-Stadt)

4 Proben Kokosfett verschiedenster Provenienz

wurden auf deren Echtheit untersucht:

Probe Probe Probe Probe Angaben LMB

Nr. 1 Nr. 2 Nr. 3 Nr. 4 fiir Kokosfett

% % % % %
Capronsaure 0,4 0,4 0,7 = 0.1 0,5— 1,5
Caprylsdure #:5 6,7 9,1 0,6 9 —11
Caprinsdure 6,3 5,6 7,6 0,6 6 — 7
Laurinsiure 45,5 41,3 35,9 5,4 45 —51
Myristinsaure 18,1 15:7 b2 4,1 13 —19
Myristoleinsaure 0,6 0,5 < 0,1 0,3 keine Angaben
Palmitinsaure 9.3 10,1 11,0 19.0 7 —9
Palmitoleinsaure 0,2 0,3 <01 2.6 Spuren
Palmitelaidinsaure < 0,1 < 0,1 0,5 0.5 keine Angaben
Stearinsaure 3,0 10,0 4,3 13,2 0,8— 5
Olsiure 7,0 8,6 9,8 33,4 5 —7
Elaidinsdure < 0.1 < 0,1 < 4.1 < 0.1 keine Angaben
Linolsaure B il 01| 3.2 18,6 1 — 2
Linolelaidinsaure < Bl < 0.1 0,4 0,9 keine Angaben
Linolensaure < 0,1 < 0,1 < 0.1 < 0,1 < 0.3
Arachinsiure < 0.1 A v | < 0,1 <...0,1 <041

Der hohe Palmitinsduregehalt der Probe Nr. 4 fiel auf. Dieser Gehalt ergab
Hinweise auf Baumwollsaatol oder was eher wahrscheinlich ist, auf billiges Palm-
ol. Der Gehalt an Palmitoleinsdure fiel in dieser Probe ebenfalls auf. Der hohe
Gehalt an Olsiure (C,g.;) ergab ebenfalls Hinweise auf Zusitze von Palmol. Auch
der Linolsdauregehalt lag weit iiber dem fiir Kokosfett iiblichen Gehalt. Die Probe
Nr. 3 fiel durch die Prisenz von Palmitelaidinsdure und Linolelaidinsdure auf.
Zwar wurden diese Sduren nur in Spuren nachgewiesen, doch kénnten diese
Spuren Hinweis auf eine mogliche Hirtung der Fette sein. Wenn ein Fett gehirtet
wird, kann man nicht mehr ohne weiteres von «natiirlichen Fetten» sprechen. Die
Proben Nr. 1 und Nr. 2 waren in Ordnung, die Probe Nr. 4 hingegen wurde bean-
standet. Der Hersteller war zuerst der Meinung, es habe sich in der Produktion
um eine Chargenverwechslung gehandelt. Er iiberpriifte die Fabrikationsbiicher
und stellte fest, es miisse sich im vorliegenden Fall um ein gemischtes tierisch-
pflanzliches Fett handeln, welches direkt im Anschluss an die Produktion von
Kokosfett ebenfalls abgefiillt wurde. Die Beanstandung wurde vom Hersteller ak-
zeptiert. Dieser Vorfall zeigt deutlich, dass solche Untersuchungen periodisch
notig sind und damit mogliche Warenfilschungen, wenn auch nicht vorsitzlich
begangen, aufgedeckt werden konnen. (Basel-Landschaft)
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Il a été constaté que la composition des huiles de germe de blé du commerce
differe de celle de I’huile obtenue en laboratoire par I'extraction directe du germe
de blé avec de I’éther.

On peut relever que ces huiles du commerce ont pratiquement la composi-
tion d’un mélange d’huile de germe extraite en laboratoire avec 30 2 50% d’huile
de tournesol.

Caractéristiques des huiles de germe de blé

Indice Acides gras % Triglycérides %
Echantillon d’huile de ré-

fraction | Cys | Cyz | Ciga | C18:2 | Cig:3 | Cso | Csz2 | Csa
Huile de commerce no 1 1,4695|11,6 | 2,6 |18,6 [63,65| 3,6|3,3 |26,3]66,0
Huile de commerce no 2 1,4698(14,6 | 1,15(18,5 |59,9 | 5,8|5,05(33,3]|56,1
Huile de commerce no 3 1,4692(12,1 | 1,55(23,35|59,9 | 3,0|4,0 |30,0] 63,0
Huile de commerce no 4 1,4685|11,7 | 1,6 |23,3 [60,3 3.1
Huile de commerce no 5 1,4708(15,2 | 1,3 |18,5 [58,3 6,8 :
Tournesol 1,4688| 6,7 | 4,35(21,3 |67,0 | O 1,4 |18,0]77,2
Germe de blé (labo.) 1,4715|18,5 | 0,4 (11,5 [58,0 [11,6|7,1 |36,8|44,6
Tournesol-Germe de blé
(50/50) 1,4700(11,85| 2,6 (17,1 [63,0 | 5,1|3,5 |25,2]|64,8

(Vaud)

Hiibnereier — QOeufs de poules

Alter

Sowohl aufgrund der Luftkammerhdhe wie auch der Schwimmprobe war fest-
zustellen, dass viele Proben mit identischem Datum (und auch sonstwie schein-
bar identischer Charge) eine sehr inhomogene «Altersstruktur» aufwiesen. Als II-
lustration dazu wird nachstehend ein solches Beispiel im Detail angegeben:

Testprobe: 18 Importeier, Klasse A

Ei-Nr. Lu&ka(nr:lnr:]c;rhijhe Schwimmprobe
I* I8 II*

1 3.5 schwimmt sinkt

2 3 schwimmt sinkt

3 3 schwimmt sinkt

4 7 schwimmt sinkt

5 6 schwimmt sinkt

6 6,5 schwimmt sinkt

7 12 schwimmt schwimmt schwimmt
8 7 schwimmt schwimmt sinkt
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b Luftka(rrrrlll:lnt):rhéhe Schwimmprobe
I* I I11*

9 10 schwimmt schwimmt schwimmt
10 6 schwimmt schwimmt schwimmt
11 9 schwimmt schwimmt schwimmt
12 13 schwimmt schwimmt schwimmt
13 8 schwimmt schwimmt schwimmt
14 12 schwimmt schwimmt schwimmt
15 8 schwimmt schwimmt schwimmt
16 11 schwimmt schwimmt schwimmt
17 11 schwimmt schwimmt schwimmt
18 8 schwimmt schwimmt schwimmt

*1, II, IIl: Kochsalzlosungen gemiss LMB, Band II, Kapitel 21A, Methode 03, Seite 9.

Aus dem Vergleich von Luftkammerh6he und Schwimmprobe wird ersicht-
lich, dass keine exakte Korrelation zwischen diesen beiden Messgrossen besteht.
Immerhin kann aber festgestellt werden, dass im Trend eine Ubereinstimmung
vorhanden ist.

Die oben beschriebene Testprobe wurde beanstandet, da ca. die Hilfte aller
Eier fiir eine Einstufung in Klasse A sicher zu alt war. Allerdings besteht auch
hier eine betrichtliche Schwierigkeit fiir den Vollzug, denn die Luftkammerhohe
ist in der LMV nur fur das Abpackdatum festgelegt. Im Gegensatz dazu miissten
nach den EG-Normen alle Eier mit mehr als 9 mm Luftkammerhche in Klasse C
aussortiert werden.

Spulwurm in Eiern

Eine Konsumentin schickte uns ein Hithnerei mit einem 7 cm langen und 2
mm dicken Fremdkorper zur Untersuchung. Der von uns angefragte Parasitologe
identifizierte dieses Gebilde als Hithnerspulwurm (Ascaridia sp.). Laut seinen An-
gaben sind vermutlich etwa 1—10% aller Hithner auf Bauernhofen von Spulwiir-
mern befallen. Nur in dusserst seltenen Fillen verldsst so ein Parasit den Hithner-
darm und wandert in die Bauchhohle und anschliessend in den Eileiter. Dort
kann der Spulwurm be1 der Verkalkung der Eischale eingesperrt werden und spa-
ter in der Kiiche landen (fast ausschliesslich nur bei Freilandeiern). Die Wiirmer
stellen keine Gesundheitsgefahrdung dar. Falls das Ei vor dem Gebrauch in eine
Tasse geschlagen wird, kann der Parasit frithzeitig erkannt und eliminiert werden.

(Bern)
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Speiseeis — Glaces

Zusammensetzung von Speiseeispulvern und fliissigen Zubereitungen fiir die
Herstellung von Speiseeis .

7 Speiseeispulver und 11 fliissige «Premixes» oder «Fertigmixes» wurden beziig-
lich der in der LMV vorgeschriebenen Gehaltsanforderungen iiberpriift:

— Gesamttrockenmasse
— Gesamtfett
— Milchfett

Ein Pulver musste beanstandet werden, weil die Gesamttrockenmasse fur die
daraus hergestellte Glace zu klein war. Bei vier weiteren Proben war die Sachbe-
zeichnung ungenau (nur «Soft-Ice» statt «Soft-Ice-Cream», «Soft-Ice-Milch»,
«Soft-Ice-Glace» usw.). Auf Anfrage konnten uns die jeweiligen Herstellerbetriebe
aber bestitigen, dass sie ihre Abnehmer iiber den Inhalt der Produkte schriftlich
orientiert hatten. Ein solches Vorgehen ist aufgrund von Artikel 13d LMV fiir
Zwischenprodukte gestattet. Die Praxis zeigt jedoch, dass die Verkdufer dann ihr
Speiseeisprodukt trotzdem unter der unvollstindigen Kurzbezeichnung «Soft-
Ice» an den Kaufer bringen. (Bern)

Bei einem italienischen Glacegrundstoff war ein Zusatz von natiirlichem Va-
nillearoma deklariert. Die entsprechende Analyse ergab folgende Resultate:

Vanillin } 860 ppm
p-Hydroxybenzaldehyd (pHB) 16 ppm
Verhiltnis Vanillin/pHB 54

Bei einem natiirlichen Vanillearoma betrigt das Verhiltnis Vanillin/pHB 8 bis
18. Der gefundene Wert stimmte deshalb mit einem natiirlichen Aroma bei wei-
tem nicht tiberein. Die Ware war deshalb zu beanstanden. (Basel-Stadt)

58 échantillons ont été analysés pour le controle de la composition (teneur en

matiére grasse, nature de la matiére grasse, teneur en sucre, estimation de la te-

neur en fruits des sorbets, etc.), ainsi que des additifs (colorants et agents conser-
vateurs).

24% des échantillons ont été contestés. Il a été relevé plusieurs cas de glaces

au chocolat colorées artificiellement ainsi que la présence de colorants artificiels

non déclarés. (Vaud)

Honig und verwandte Produkte — Miel et produits apparentés

Gesundheitliche Anpreisung von Gelée Royale

Seit Jahren wird immer wieder versucht, Gelée Royale unter Anwendung un-
zuldssiger Heilanpreisungen besser zu vermarkten. Nachdem nun wiederholt
Werbeprospekte mit Anpreisungen wie «Besonders zu empfehlen fiir Kinder im
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Wachstums- und Schulalter, iltere Leute, stark engagierte Personen, die dem
Stress ausgesetzt sind, Sportler, Genesende usw.» in die Briefkisten (zufilliger-
weise auch in jenen eines Kantonschemikers!) verteilt wurden, beschlagnahmten
wir beim Versender den gesamten Vorrat an Prospektmaterialien. Es ist ganz of-
fensichtlich, dass sich dieses teure Luxusprodukt nur unter Zuhilfenahme von zii-
gigen Heilanpreisungen verkaufen lasst. Leider lassen sich noch heute recht viele
Leute von diesen Anpreisungen zum Kaufe iiberreden. (Bern)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Inhaltsstoffe des Roten Holunders mit moglicher Giftwirkung:

— Blausdureabspaltende Glucoside (Sambucin, Sambunigrin)

— Gerbstoffe (Schleimhautreizungen)

— Samenkerndl der Kerne in den Beeren enthilt einen noch unbekannten gifti-
gen Stoff

— Saponine (biogene Glucoside) mit himolytischer Wirkung

Diese Inhaltsstoffe sind hitzelabil, d. h. sie werden beim ausreichenden Ko-
chen zersetzt, ausgenommen das Samenkernol, welches erst bei 200 °C ganz ent-
giftet wird.

Verwendung

Die Beeren des Roten Holunders werden vor allem wegen ihres speziellen Ge-
schmackes verwendet. Sie weisen einen relativ hohen Gehalt an Vitamin C und
Carotinoiden auf. In der Literatur findet man Rezepte fiir die Zubereitung von
Saft, Sirup, Gelee, Mus, Wein, Kuchen. Frither wurde auch Ol aus den Beeren ge-
wonnen. Bei allen Zubereitungen ist wichtig, dass die Kerne abgetrennt und die
Beeren gut gekocht werden.

Informationsquellen

— Schweizerisches Toxikologisches Informationszentrum Ziirich
— Institut fiir Toxikologie (ETH), Schwerzenbach
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Alkoholgehalt von alkoholhaltigen Friichtekonserven (Rumtopf)

Auf Wunsch der Stiftung fiir Konsumentenschutz untersuchten wir 12 Proben
Friichtekonserven in Spirituosen, sogenannte «Luxuskonserven», auf deren Alko-
holgehalt. Bei den 5 Rumtdpfen bewegten sich die Alkoholgehalte von 4,8 bis
13,9 Vol.-%. Noch grosser waren die Unterschiede bei den «Cerises au kirsch»: 4,6
Vol.-% bis 24,8 Vol.-% Alkohol! Weil keine gesetzlichen Gehaltsanforderungen
bestehen, und eine Korrelation zwischen Preis und Alkoholgehalt nicht festge-
stellt werden konnte, muss man sich fragen, wo bei diesen Produkten die «Tiu-
schung des Konsumenten» beginnt. |

[m iibrigen ist zu bemerken, dass wir auf den entsprechenden Packungen zahl-
reiche Deklarationsmingel festgestellt haben und nur gerade eine Probe den Hin-
weis «Darf nicht an Kinder abgegeben werden» trug. (Bern)

Nach wie vor sind in unserem Kanton verschiedene Importfirmen domizi-
liert, die Frischgemiise importieren, aber tiber kein eigenes Lager verfiigen. Die
Ware wird direkt ab Zoll an verschiedene Empfinger in der Schweiz verteilt. Es
ist uns nicht méglich, deren Adressen innert der nétigen Frist in Erfahrung zu
bringen, womit diese Importe einer direkten Kontrolle entzogen sind. Es ist
dringend erforderlich, diese Liicke so gut als moglich zu schliessen, damit die
Rechtsgleichheit gegeniiber Importeuren wiederhergestellt wird, die ihre Sorg-
faltspflicht ernst nehmen und die importierte Ware auf Riickstinde untersuchen
oder untersuchen lassen. (Solothurn)

Depuis quelques années, et en collaboration avec I'office central cantonal,
nous avons mis sur pied un systeme de controle des fruits et [égumes. En tant que
conseillers techniques, les inspecteurs et contrdleurs des fruits et légumes de
Ioffice central accompagnent les experts locaux selon un programme préparé par
le laboratoire cantonal. Ainsi, le cas échéant, la législation, aussi bien fédérale
que cantonale, est appliquée par Iexpert local. (Valais)

Gewiirze — Epices

47 échantillons d’épices en poudre et de mélanges d’épices ont été examinés,
dont 17 ont été déclarés non conformes. A signaler parmi ces derniers, une pou-
dre de «cumin» et une poudre de «muscade» non identifiées comme telles, une
poudre de muscade falsifiée par adjonction d’amidon de céréales et une poudre
de paprika «renforcée» par un colorant artificiel hydrosoluble (ponceau 4R).

(Vaud)
tee — The

Vor 2 Jahren haben wir ein Sortiment von ca. 80 Schwarzteesorten wegen un-
erlaubter Aromatisierung beanstandet, nach Riicksprache mit dem BAG aber
nicht aus dem Markt gezogen. Mit der neuesten Revision der Zusatzstoffverord-
nung hat das EDI nun den Zusatz von ausschliesslich natiirlichen Aromen wie
Bergamotteol, Zitronendl usw. zu Schwarztee legalisiert. Damit wurde gleich-
zeitig bekriftigt, dass Schwarztee mit synthetischen Aromen nicht gesetzeskon-
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form ist. In der Folge wurden bei den Aromalieferanten eines Schwarzteeimpor-
teurs die genauen Rezepturen einverlangt. Dabei zeigte sich, dass 19 verschiedene
Schwarzteesorten unzulissige synthetische Aromazusitze enthielten und demzu-
folge beanstandet werden mussten. Die Geschmackspalette umfasste vorwiegend
Fruchtaromen, daneben aber auch Zimt, Schokolade, Vanille. Ohne Zweifel kann
durch Zusatz solcher Aromen auch aus den billigsten Teeblittern ein «ge-
schmackvolles» Getrink zubereitet werden. (Bern)

Nach den schlechten letztjahrigen Erfahrungen haben wir uns auch dieses
Jahr wieder mit Instant- und trinkfertigem Eistee beschiftigt.

Das Ergebnis fiel wiederum unbefriedigend aus, wobei vor allem die Deklara-
tionsvorschriften den Produzenten Schwierigkeiten bereiten:

Von 9 Produkten mussten 5 wegen fehlender Angaben iiber den Gewichtsan-
teil des Tee-Extraktes bemingelt werden. Bei einem weiteren Erzeugnis war die
Information auf der Packung ersichtlich, doch enthielt das Pulver nur etwa die
Hilfte der angeschriebenen Extraktmenge. (Aargau)

Nous avons contesté un thé de plantes auquel un fabricant attribuait illicite-
ment des propriétés thérapeutiques telles que «agent désintoxicant», «remede
contre I’hypertension, P'artério-sclérose, etc.» A 'examen, il s’est avéré que cette
tisane aux propriétés si prometteuses était souillée par de la terre et des pierres!

(Jura)
Trinkwasser — Eau de boisson
Untersuchte Proben — échantillons contrdlés 50 592
Beanstandete Proben — échantillons contestés 8 896 =17,6% (17,2)
(BAG)

Ein Auftrag bezog sich auf die Qualititsiiberwachung von Grundwasservor-
kommen wihrend Grabarbeiten innerhalb der Schutzzonenbereiche. Interessant
waren die Arbeiten im Zusammenhang mit Abklirungen beziiglich Enteisen und
Entmanganung von eisen- und manganhaltigem Grundwasser innerhalb des
Grundwasserleiters. Das Verfahren ist im Ausland schon lingere Zeit bekannt.
Prinzipiell versickert ein mit Sauerstoff angereichertes Wasser iiber Satellitbrun-
nen, welche um den Entnahmebrunnen angeordnet sind. Sinn und Zweck dieser
Massnahme bestehen darin, die Reduktionszone in eine Oxidationszone umzu-
wandeln, so dass gelostes Eisen und Mangan ausfillt und im Grundwasserleiter
zuriickbleibt, welcher als Filter wirkt. Richtig angewandt, vermag dieses Verfah-
ren im zentralen Entnahmebrunnen eisen- und manganfreies bzw. -armes Grund-
wasser zu liefern. Derartige Brunnen sollen trotz Eisen- und Mangananreiche-
rung im Grundwasserleiter wihrend Jahrzehnten betreibbar sein.

Leider kommt es auch immer wieder zu Qualititseinbussen solcher Wasser-
vorkommen, die bis anhin als einwandfreie Trinkwasser galten. In einem Falle
wies ein Quellwasser als neue Belastung dusserst starke Triibbungen auf. Die Ursa-
che dieser neuen Belastung ist noch nicht geklirt. Die Vermutung liegt jedoch
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nahe, dass Sprengungen und Erdverschiebungen im niheren Einzugsgebiet dieser
Quelle zu der bedauerlichen Verinderung fiihrte. In einem anderen Gebiet sollen
allfillige Anderungen von Qualitit und Quantitit als Folge von Sprengungen
und Erdabtragungen beweisbar ermittelt werden. Die innerhalb eines festgelegten
Beobachtungsperimeters bekannten Wasservorkommen werden seit 2 Jahren
tiberwacht. (Urkantone)

In einer Gemeinde konnte eine komplette Aufbereitungsanlage mit Zwei-
schichtfilter und vorgeschalteter Flockung in Betrieb genommen werden. Zur
Desinfektion wird Javellewasser eingesetzt. Damit die Anlage nicht allzu gross di-
mensioniert werden musste, wird das Quellwasser bei Uberschreiten eines noch
zuldssigen Triibungsgrades automatisch in den Bach geleltet Diese Betriebsart
konnte deshalb gewihlt werden, weil die Gemeinde iiber einen Verbund noch
Fremdwasser beziehen kann. Die Anlage funktioniert einwandfrei. Vor allem hat
man die Desinfektion des Wassers besser im Griff, da die Chlorzehrung durch die
Verbesserung der Tritbungsverhiltnisse nur noch wenig variiert. (Solothurn)

Die verhiltnismassig geringe Hiufigkeit von stiarkeren Niederschligen — vor
allem im Frithjahr und Sommer — hatte zur Folge, dass weniger bakterielle Ver-
unreinigungen im Trinkwasser festgestellt worden sind als in «normalen» Jahren.
Die Seltenheit von starken Regenfillen hatte auch zur Folge, dass weniger Ab-
klarungen tiber die Herkunft bakterieller Kontaminationen in kritischen Versor-
gungen durchgefiihrt werden konnten. Trotzdem vermochten dann die wenigen,
witterungsmassig geeigneten Tage, vor allem im Herbst, verschiedene Schwach-
stellen bei den Trinkwasserfassungen aufzudecken.

Bei dieser Gelegenheit wurden auch mehrere Fille von ungeniigender Chlor-
dosierung erfasst, bei Versorgungen, welche eine Sicherheitsentkeimung betrei-
ben miissen und diese mittels Javelle-Dosieranlage realisiert hatten.

Es zeigt sich immer wieder, dass die Chlorung von Quellwissern in kleinen
Wasserversorgungen viel problematischer ist als allgemein angenommen wird:

In niederschlagsfreien und niederschlagsarmen Perioden ist die Chlorzehrung
eines Quellwassers oft wihrend Wochen sehr gering. Dies fithrt manchenorts zu
relativ kleinen Chlordosierungen, hiufig auch unter dem Einfluss stindiger
Beanstandungen aus dem Verbraucherkreise.

Treten dann unvermittelt starke Regenfille auf, so kann die Chlorzehrung
eines Quellwassers sprunghaft ansteigen. Die Praxis zeigt, dass in diesen Fillen
eine Anpassung der Dosierung unterlassen wird oder auch ungeniigend erfolgt.
Die Folge dieses Vorgangs ist eine vollig ungeniigende Desinfektion und somit
eine unzulidssige bakterielle Verunreinigung des Trinkwassers und dies trotz be-
triebener «Sicherheitsentkeimung»!

Wasserversorgungen mit nebenamtlichen Funktioniren sind dieser Problema-
tik in mehreren Fillen nicht gewachsen. Deshalb empfehlen wir immer eindring-
licher, auf die ganz erheblich unproblematischere UV-Entkeimung zu wechseln.
Dabei kann auch gleichzeitig der stets noch steigenden Abneigung der Bevolke-
rung gegen die Chlorung Beachtung geschenkt werden.
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In unserem Kanton sind in 76 der 232 Gemeinden Sicherheitsentkeimungsan-
lagen eingebaut (fiir alle oder auch nur fiir einzelne Fassungen). Wihrend in den
Wasserversorgungen in 28 Gemeinden Chlorungsanlagen, in 9 Gemeinden
Ozonanlagen und in 33 Gemeinden UV-Entkeimungsanlagen als Sicherheitsent-
keimung installiert sind, finden sich noch in 6 Gemeinden sowohl Chlorungs-
wie auch UV-Anlagen. Umstellungen von Chlor auf UV sind schon einige er-
folgt, weitere sind noch hingig. Zu beachten ist, dass im Aargau in 6ffentlichen
Wasserversorgungen seit 1980 nur noch optisch iiberwachte UV-Sicherheitsent-
keimungen zum Einbau zugelassen werden.

Amtliche Trinkwasserkontrollen wurden 1984 in 123 Gemeinden des Kantons
durchgefiihrt. Diese amtlichen Kontrollen bestehen aus Probenahmen, mikro-
biologischen und chemischen Untersuchungen. Oft werden sie auch durch eine
Kontrolle der Trinkwasseranlagen erginzt.

Der Umfang einer amtlichen Kontrolle wird durch das kantonale Laborato-
rium jeweils von Fall zu Fall festgelegt, wobei die ortlichen Gegebenheiten, das
Ausmass der Gefihrdungen, die Kenntnisse iiber die Wasserqualitit, die Witte-
rung und die Grosse der letzten Kontrolle beriicksichtigt werden. Neben den
amtlichen Trinkwasserkontrollen wurden im gewohnten Masse auch alle anderen
Trinkwasseruntersuchungen durchgefiihrt:

— Eigenkontrollen dffentlicher Wasserversorgungen (Dauerauftrige)
— Einzelauftrige von oOffentlichen und privaten Wasserversorgungen
— Spezielle Auftrige zur Abklirung von Verunreinigungen.

Inspektionen von Trinkwasseranlagen sind 1984 in 25 Gemeinden vorgenom-
men worden, wobei insbesondere auch die grossten Versorgungen im Kanton
(Wettingen, Baden, Brugg, Aarau und Zofingen) dabei waren und einen Zeitauf-
wand bis zu 2,5 Tagen allein fiir die Inspektion beanspruchten. (Aargau)

Actuellement, les habitants alimentés par 7 réseaux de distribution sont tou-
jours soumis a I'obligation de bouillir 'eau avant de la consommer. Il s’agit des
communes de Boudevilliers, Brot-Dessous, Fresens, Noiraigue, Valangin et des
hameaux de Lordel (Enges) et Vernéaz (Vaumarcus). (Neuchatel)

Fruchtséfte — Jus de fruits

Bedeutsamer erscheint die Vermutung, dass Fruchtsifte, die als naturrein und
nicht aus Konzentraten hergestellt angepriesen werden, trotzdem auf die rechtli-
che Minimalanforderung verdiinnt und eingestellt werden. Es darf angenom-
men werden, dass in Zukunft bei den Herstellern und Abfiillbetrieben diesbeziig-
lich Klarheit herrscht und keine Missverstindnisse mit der Auslegung der lebens-
mittelrechtlichen Anforderungen mehr bestehen. (Urkantone)

Wein und Weinarten — Vins et vins spécianx

Pour éviter les problémes de gotit de bouchon, un propriétaire-encaveur avait
muni une partie de ses bouteilles de vin blanc de fermetures a vis. Apres quelque
temps, certaines de ces fermetures présentaient des signes d’altération. Leur exa-
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men nous permit de constater que la couche d’aluminium qui se trouvait a
Iintérieur n’était pas protégée. L’anhydride sulfureux avait attaqué cette couche
et formé de ’hydrogeéne sulfuré qui altérait le vin. De plus, les teneurs en alumi-
nium de ce vin étaient comprises, selon les bouteilles, entre 3 et 4 mg/l. La teneur
en aluminium du méme vin mis en bouteilles bouchonnées était inférieure a

0,4 mg/l. (Fribourg)

Pour effectuer le controle officiel des vendanges (avec des contrdleurs asser-
mentés) chez 125 marchands de vins (179 pressoirs) et 387 propriétaires-encaveurs
dispersés dans le canton, nous avons dt engager et former 167 contrdleurs qui ont

effectué 91 874 sondages. (Valais)

Branntwein — Spirituenx

Ein Gastwirt iiberbrachte uns je eine Flasche Rum und Zwetschgenwasser und
bat uns um Untersuchung auf eventuelle Fremdstoffe in denselben. Er vermutete,
dass thm im Kellerlager eine unbefugte Person einen Teil des Inhaltes dieser Fla-
schen ausgetrunken und durch eine andere Fliissigkeit ersetzt habe. Das Resultat
bestitigte den Verdacht, indem im Rum grosse Mengen Ammoniak und Harn-
stoff nachgewiesen werden konnten. Das Manko in der Flasche war also mit Urin
ausgeglichen worden. (Glarus)

Textilien — Textiles

Entflammbarkeit

Die Priifung auf Entflammbarkeit bei einer Stoffpuppe ergab, dass diese als
nicht leicht brennbar einzustufen ist und deshalb den geltenden Vorschriften
entsprach. Schwieriger war die Abklirung des Brennverhaltens beim Stoff eines
Abendkleides. Eine Frau kam damit zu nahe an eine brennende Kerze, worauf
das Kleid sofort Feuer fing. Sie musste mit Verbrennungen ins Spital eingeliefert
werden. Nach der zur Zeit giiltigen Priifung mit dem Flammtester nach SNV
98896 unter Normbedingungen wiirde dieser Stoff als nicht leicht entflammbar
gelten. Bei dieser Methode wird die Probe in 45 °-Winkelstellung mit einer Bu-
tangasflamme geziindet. In einem durch uns zusitzlich durchgefiihrten Senk-
rechttest (ausserhalb der Norm) zeigte sich jedoch eine sehr leichte Entflamm-
barkeit, da die Flamme innert weniger als 1 Sekunde durch die Flocken der Texti-
lie nach oben schlug.

Die Arbeiten fiir neue, offizielle Testverfahren, die wir schon im Jahresbericht
1980 gefordert hatten, sind leider noch nicht abgeschlossen. Der besprochene
Fall zeigt beispielhaft, dass dies dringend notig ist, nachdem die Bestimmungen
der LMV in dieser Hinsicht bereits revidiert worden sind (Art. 464a LMV).
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Textile Ausriistung

Untersuchungen im Jahre 1982 hatten unerwiinschte Stoffe wie Pentachlor-

phenol und Organo-Zinnverbindungen ergeben. Die vorgesehene Weiterfithrung
dieser Untersuchungen musste jedoch im Berichtsjahr verschoben werden, da

sich die Problematik als dusserst komplex erwies und uns die nétige Kapazitit zur
griindlichen Einarbeitung in das neue Gebiet fehlte. (Basel-Stadt)

Spielwaren — Jouets

Mit Lebensmittelaromen aromatisierte Spielwaren aus Hongkong wurden
beanstandet. Nachdem eine Wiederausfuhr nicht mehr erfolgen konnte, wurden
sie aus Grinden der Verhiltnismassigkeit und vor allem, weil sich die LMV im-
mer noch nicht eindeutig fiir das sehr erwiinschte Verbot ausspricht, nochmals
freigegeben. Dieser Unfug sollte in der Verordnung expressis verbis nicht nur fir
Spielwaren, sondern auch fiir Kosmetika und allenfalls generell fiir Gebrauchs-
und Verbrauchsgegenstinde verboten werden. (Luzern)

Nous avons a nouveau di interdire la mise dans le commerce d’articles pour
enfants. [l s’agissait de stylos a billes, destinés sans équivoque a la clientéle enfan-
tine et dont I’encre était parfumée avec un ardme fruité. (Jura)

Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (a lexclusion de l'ean de boisson)

Versuche zur Eliminierung von Harnstoff aus Badewasser — «Chloramin-Separator»

Bereits im letzten Jahr wurde dieses UV-IR-Strahlengerit in einem iiberdurch-
schnittlich stark frequentierten Freibad des Kantons Bern zum Abbau von Harn-
stoff eingesetzt. Dieser Versuch wurde nun — trotz unserer Bedenken — im Som-
mer 1984 mit angeblich leistungsfihigeren Geriten fortgesetzt. Wiederum konnte
aber keine messbare Verbesserung der Badewasserqualitit erzielt werden, worauf
der Versuch endgiiltig abgebrochen wurde. Gemiss unseren Forderungen wird
nun im Laufe der zwei kommenden Jahre eine Grossanierung des Bades durchge-
fihrt. Diese Sanierung umfasst eine Verbesserung der Beckendurchstromung und
der Umwilzleistung, den Einbau von Aktivkohlefiltern, den Bau eines Aus-
gleichsbeckens usw. (Bern)

Es wurden 16 Badewasserproben erhoben, wobei die bakteriologische Wasser-
qualitit in keinem Fall zu einer Beanstandung Anlass gab. Die Baderkontrollen
zeigten jedoch in mehreren Fillen relativ hohe Chlorkonzentrationen und in
einem Fall musste festgestellt werden, dass mit Frischwasser eindeutig gespart
wurde, um die Badewassertemperatur wihrend der nicht unbedingt warmen
Frithsommerzeit hoch halten zu konnen. (Glarus)

Badewasserkontrolle |
Alle 6ffentlichen Bider des Kantons wurden im Sommer und Winter kontrolliert.
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Anzahl und Art der kontrollierten Bader:

Anzahl Davon beanstandet
Hotelbider 171 44 25,7%
Hallenbader 108 15 13,9%
Wohngenossenschaften 69 12 17,4%
Freibader 35 9 25,7%
Therapiebader 12 1 8,3%
395 81 20,5%
Art der Entkeimung:
Chlor Ozon Brom Cldio Halo AgCu

Gesamtzahl 141 84 4 16 133 6
Beanstandet 31 10 0 4 34 1
Bakteriologische Beanstandung 24 10 0 3 22 1
Desinfektionsmittel zu hoch 4 0 0 0 10 0
Desinfektionsmittel zu tief 21 10 0 4 22 1
pH-Wert zu hoch 1 0 0 0 0 0
pH-Wert zu tief 0 0 0 0 2 0

Cldio= Chlordioxid

Halo = Halogenabspaltende organische Substanzen

AgCu= Silber/Kupfer-Elektroden (Graubtinden)

Pilzkontrolle — Contréle de champignons

Im Jahre 1984 wurden im Kanton Bern 44 amtliche Pilzkontrollstellen ge-
fithrt. In diesen Kontrollstellen waren insgesamt 56 Ortspilzexperten titig. Die

folgende Tabelle gibt in Zahlen einen Uberblick iiber die durch die bernischen
Ortspilzexperten kontrollierten Pilze:

. Beschlagnahmte Pilze
; Anzahl Total kontrolliert op :
Pilzkontrolle Konnt:gllen otapilzoﬁnill;okgler ¥ (8"{(1“%‘.1;1;%)!2?"1?;22&
Pilzkontrollen von Pilzen, die fiir den
Verkauf bestimmt waren (Marktpilze) 838 3210 174 (5,4)
Pilzkontrollen von Pilzen, die fiir den
privaten Gebrauch bestimmt waren 12719 14 675 1133 (14,5)

Das Pilzjahr 1984 war gekennzeichnet durch eine recht artenreiche, aber men-
genmassig mittlere Pilzflora. Dies spiegelt sich auch in der Abbildung 1 wider.

: : 359
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 76 (1985)



Kontrollierte
Pilze in Tonnen
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Abb. 1. Pilzkontrolle im Kanton Bern
¢ Pilze fiir Privatgebrauch
+ Zum Verkauf bestimmte Pilze

Viele Pilzsammler sehen heute ein, dass Pilze, die sie nicht kennen, nur in
einzelnen Exemplaren zu Bestimmungszwecken gepfliickt werden sollten. Sie
miissen aber auch verstehen, dass der Ortspilzexperte wihrend den ordentlichen
Kontrollzeiten oft unter Zeitdruck steht und deshalb manchmal eine genaue Art-
bestimmung nicht sofort, sondern erst spiter vornehmen kann.

Auch in diesem Jahr mussten Ortspilzexperten in mehreren Fillen nach Pilz-
vergiftungen Pilzbestimmungen durchfiihren. (Bern)

Die diesjahrige Saison muss als sehr missig bezeichnet werden. Das Pilzvor-
kommen war einzig in der zweiten Hilfte September und anfangs Oktober zu-
friedenstellend. Gesamthaft wurden im Kanton 3986 kg Pilze kontrolliert, wobei
288 kg ungeniessbar waren.

Als todlich giftige Exemplare wurden folgende Pilzarten beschlagnahmt:

Griiner Knollenblitterpilz (Amanita phalloides)
Weisser Knollenblitterpilz (Amanita verna)

Weiter wurden u. a. folgende erheblich giftige Arten konfisziert:

Meergriine Wulstlinge (Amanita echinocephala)
Zitronengelbe Wulstlinge (Amanita citrina)
Fliegenpilz (Amanita muscaria)
Pantherwulstlinge (Amanita pantherina) .
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Listige Ritterlinge (Tricholoma inamoenum)
Karbolchampignons (Agaricus xanthoderma)
Risspilze (Inocybe)

Weisse Trichterlinge (Clitocybe)

Rotlinge (Entoloma)

Der Pilzkontrolle gemeldete Pilzvergiftungen waren auf folgende Ursachen
zurlickzufiihren:

Konsum von — Bauchwehkorallen (Ramaria mai rei Donk) und Schimmelpilzen
— Karbolchampignons (Agaricus xanthoderma)
— Halimaschsalat (ungekochte Pilze)

Die konfiszierten giftigen Pilze zeigen, dass nach wie vor der Pilzkontrolle
grosse Bedeutung zukommt. (St. Gallen)

Es wurden folgende Pilzmengen kontrolliert (kg):

Kontrollklasse A Kontrollklasse B
Eierpilze 88,2 Champignons 80,1
Gelbe Kraterellen 18,0 Schopftintlinge 239
Reizker 11,0 Parasolpilze 214
Steinpilze 1122 Trompetenpfifferlinge 1.7
Rohrlinge, verschiedene 65,1 Ges. Ritterlinge 29,4
Stachelpilze 10,9 Stockschwimmchen -
Morcheln 2,0 Totentrompeten ; 0,9
Bovisten 10,9 Andere Sorten 96,6
Total 5733

(Graubiinden)

Le marché aux champignons est resté ouvert toute I’'année. La fréquentation
par les marchands spécialisés a été en hausse par rapport a 1983.

Au cours de l'année, 1l a été délivré
603 bulletins de controle:

175 bulletins aux vendeurs sur les marchés (119)
401 bulletins aux importateurs, grossistes, demi-grossistes (vente directe) (293)
27 bulletins pour des importations de champignons secs ou surgelés (15).

La quantité de champignons sauvages contrdlée a Geneve est de 48 774,9 kg
(30 097 kg) dont 42 776,5 kg de champignons frais et 5 998,4 kg de champignons
secs et congelés. Les 42 776,5 kg de champignons frais se composent de
26 002 kg de chanterelles (17 697)

10 536 kg de bolets (8 880)
le solde, soit 6 238,5 kg, représente 28 espéces.
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Les 5998,4 kg de champignons conservés se composent de:

Champignons secs Champignons congelés
Cortinellus Shiitake 300 kg Chanterelles 400 kg
Auricularia Judae 1505 kg Bolets 1430 kg
Morilles 206,2 kg

Cornes d’abondance 26,2 kg

Gyromitres 3 kg

Bolets 2128 kg

Les 42 776,5 kg de champignons frais ont été écoulés comme suit:

Marché spécialisé 8 586,5 kg (20,07%)
Vente directe (gros, demi-gros) 34 190,0 kg (79,9 %)

L’Arrété du Conseil d’Etat du ler septembre 1982, modifiant le réglement can-
tonal sur la vente des champignons, a été prolongé d’une année. Les chiffres ci-
dessus prouvent I'utilité d’une telle modification. Avec I'introduction des nou-
velles dispositions de Particle 203 de 'ODA, liste Bl, tout laisse prévoir une
nouvelle augmentation des controles a effectuer pour le commerce de gros et de-
mi-gros. ,

L’été sec n’a pas favorisé les récolteurs particuliers; au ler septembre, seules
117 personnes étaient venues présenter leurs cueillettes a PInstitut d’hygiéne.
L’automne a été plus favorable et le total des cueillettes controlées s’éleve a 1108
dont 525 uniquement au mois d’octobre. Compte tenu des controles effectués
sur les marchés, ce chiffre peut étre aisément doublé. (Geneve)

Tidtigkeit der Lebensmittelinspektoren — Activité des inspectenrs des denrées alimentaires

Anpreisungen wie «giftfrei» oder «ohne Kunstdiinger» usw. beim Verkauf von Le-
bensmitteln

Im vergangenen Jahr mussten wir des oftern Anpreisungen wie «giftfrei» oder
«ohne Kunstdiinger» usw. beim Verkauf von Friichten und Gemiisen auf Mirkten
und in Handlungen beanstanden. Bei der Durchfithrung unserer Kontrollen kam
es verschiedentlich zu Auseinandersetzungen mit gleichzeitig am Verkaufsstand
oder in der Handlung anwesenden Konsumenten, die unsere Beanstandungen
z. T. recht lautstark kritisierten und Partei fiir den Verkdufer (auf dessen Ermunte-
rung hin) ergriffen. In diesen Fillen war es dann die Aufgabe der Kontrollbeam-
ten, diese protestierenden Konsumenten dahin aufzukliren, dass wir diese unzu-
lissigen Anpreisungen zu ihrem eigenen Schutz vor Tduschung beanstanden miiss-
ten. Einmal mehr hat es sich gezeigt, wie wenig der Konsument iiber Vorschriften
informiert ist. Oder vielleicht ldsst er sich manchmal sogar gerne tiduschen?

Datierung von Eiern der Qualititsklasse «extra»

Als letztzulissiges Verkaufsdatum fiir Eier der Qualitdtsklasse «extra» darf auf
der Packung hochstens der 12. Tag nach dem Abpacken aufgefiihrt werden. Der
die Detailgeschifte beliefernde Eierhandel findet diese Frist offenbar gelegent-
lich zu knapp und versucht, obige Vorschrift mit folgenden Praktiken zu umgehen:
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1. Die Verkaufsfristen werden «intern» auf 14—18 Tage verlingert.

2. Der Verkaufschauffeur versieht im Lieferwagen die Packungen erst unmittel-
bar vor der Auslieferung an den Detaillisten mit einer Verkaufsfrist von 12 Ta-
gen.

Es ist zu winschen, dass gegen diese Verstosse iiberall mit gleicher Strenge
vorgegangen wird.

Saubere Waren — schmutzige Gebinde

Auf unseren Kontrollen stellen wir immer wieder und immer hiufiger fest,
dass die praktischen Kunststoffmehrweggebinde zweckentfremdet benutzt wer-
den. Gefisse, die zur Lieferung von sauberer Ware gedient haben, werden plotz-
lich als Sitzgelegenheit oder gar als Abfallbehilter verwendet. Dies ergibt fiir die
anschliessende Wiederverwendung als Lebensmitteltransportgebinde nicht nur
asthetische, sondern auch hygienische Probleme. Der Verwendungszweck des
Gefisses ist nicht mehr klar definiert, die regelmissige Reinigung nicht mehr ge-
wahrleistet. ‘

“Dabei wire es einfach, klare Verhiltnisse zu schaffen: Mit Farben oder An-
schriften kann den Behiltnissen ihre Zweckbestimmung zugeordnet werden. Da-
mit wire auch klar, wer fiir Sauberkeit zu sorgen hat, wohin der Behilter ge-
hort und welcher Deckel darauf passt. (Bern)

Das Amt eines Ortsexperten ist nicht durchwegs problemlos. In einem Fall ist
zu unserem Bedauern ein Lehrer als Ortsexperte zuriickgetreten. Er hatte sich
«verstiegen», einem dorfgewaltigen Wirt auf die Finger zu klopfen, was thm nur
Schikanen seitens der sogenannten Schulpflege einbrachte. Den in jeder Bezie-
hung unabhingigen Ortsexperten im Nebenamt gibt es wohl kaum. Deshalb
werden diese von uns immer wieder ermuntert, in problematischen Fillen sich an
die kantonalen Stellen zu wenden. (Luzern)

In einem besonderen Fall mussten 104 Stiick Alpkise zu 1—2 kg als fiir den
menschlichen Genuss untauglich aus dem Verkehr genommen werden. Ursache
war die Milch von 2 Kiihen, die einen iiber die Norm erhohten Gehalt an Sta-
phylokokken-Enterotoxin enthielt.

Baulicher Zustand von Betriebsraumen

Wie in den Vorjahren wurden in Zusammenarbeit mit den Sachbearbeitern
der Polizeidirektionen der vier Kantone anlisslich von Patentinhaberwechseln
oder bei Anderung der Patentart die fraglichen Betriebe baulich iiberpriift. In eini-
gen Problembetrieben wurden im Beisein von Regierungsvertretern Augenschei-
ne an Ort und Stelle vorgenommen und die notigen Anordnungen getroffen.

Das Polizeidepartement Schwyz meldete uns im vergangenen Jahr 125 Patent-
inhaberwechsel. Von den im Kanton Schwyz gemeldeten Betrieben waren 60 Be-
triebe baulich in Ordnung. Sieben Betriebe wurden total, 15 Betriebe teilweise
(Kiichen, Toiletten oder Liiftungen) umgebaut. 17mal musste unsererseits eine In-
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standstellung verlangt werden. In acht Betrieben mussten Ordnung und Sauber-
keit beanstandet und der abtretende Patentinhaber veranlasst werden, bei der
Ubergabe die Betriebsriume instand zu stellen. (Urkantone)

Schidlingsbekimpfung will gelernt sein

Gemaiss einer Meldung aus dem Publikum wurde in einem Basler Restaurant
ein unsachgemiss ausgelegter Miusegiftkoder von einem Hund gefressen. Wegen
der kurz darauf eintretenden Vergiftungserscheinungen (Krimpfe), musste das
Tier vom Tierarzt behandelt werden.

Nihere Abklirungen haben ergeben, dass diese dilettantische Giftauslegung
von einer «Schadlingsbekimpfungsfirma» verursacht worden war. Als Kéderbe-
. hilter war eine Aluschale, wie sie fiir Kisekiichlein verwendet wird, bentitzt wor-
den. Diese war zudem noch im Publikumsbereich plaziert. So ausgelegt, war die
Schale fiir ein kleines Kind miihelos erreichbar, ein Gliick, dass der Hund schnel-
ler war.

Die betreffende Firma, die thr Domizil nicht im Kanton Basel-Stadt hat, war
uns bereits bei anderen Gelegenheiten unangenehm aufgefallen. Entgegen den
Vorschriften hatte sie ihre Schadlingsbekimpfungsaktion nicht bei unserem Amt
angemeldet. Auch fiel uns bei der Befragung des Verantwortlichen auf, dass
dieser iiber die Anwendungsart und Wirkungsweise der ausgelegten Gifte nicht
informiert war.

Der fiir diese Firma zustindige Kantonschemiker wurde durch uns informiert
und nahm den Fehlbaren unter Aufsicht. (Basel-Stadt)

Geschwefelte Dorrfriichte

Ungeschwefelte, gedorrte Apfelschnitze werden natiirlicherweise braunlich,
ungeschwefelte, gedorrte Aprikosenhilften verfiarben sich schwarz. Schwefelung
von Dorrfriichten ist deklarationspflichtig. Wiederholt wurden ausgerechnet in
Verkaufsnischen fiir «biologische Reformartikel» blendend weisse Dorripfel an-
getroffen sowie leuchtend orange Dorraprikosen. Selbstverstindlich fehlte die
obligatorische Deklaration «mit Antioxidans», denn solche Bekenntnisse machen
sich nicht gut in Bio-Ecken!

Reinigung von Schlagrahmmaschinen

Selbst die verantwortlichen Wirte sind nicht immer im Bild tiber die nétige
Reinigung und Desinfektion ihrer Schlagrahmmaschinen. Sie kennen ihre eige-
nen Apparate nicht, und oft fehlen auch die Betriebs- und Reinigungsanleitungen.

Zwar werden alle Apparate mehr oder weniger gut gereinigt, griindlich jedoch
vor allem aussen, damit sie schon glinzen und hygienisch aussehen. Das Innenle-
ben, die problematischen Gummidichtungen werden nicht gleich sorgfiltig ge-
pﬂegt. Die Auslassdiise wird ofters mit einem schon mehrfach gebrauchten Lap-
pen vom unvermeidlichen «Resten-Schnauz» befreit. Dadurch werden unzihlige
Bakterien verschmiert und es entsteht der optische Eindruck von Sauberkeit, der
bloss eine Scheinsicherheit vorgaukelt.
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Tauschungsschutz

Auf mancher Meniikarte ist Parma-Schinken aufgefiihrt. Sucht man den ange-
priesenen Parma-Schinken in den Kithlrdumen, findet man nicht immer den ge-
setzlich echten «Prosciutto di Parma», sondern irgend einen billigeren «Prosciutto
crudo».

Angabe des Herstellers

Die Angabe des Herstellers, Verkdufers oder Importeurs ‘ist nicht fiir alle Le-
bensmittel obligatorisch. Bei Konsumentenreklamationen, Anfragen und Lager-
tiberpriifungen ist es deshalb oft unméglich, nachtriglich herauszufinden, wo-
her die fragliche Ware stammt. Vitaminiertes Mehl z. B. kann deshalb fiir die
Vitaminuntersuchung nur bei einer Miihle, nicht aber aus dem Detailhandel er-
hoben werden, da oft dieselben neutralen 1-kg-Sacke von verschiedenen Miihlen
verwendet werden. (Basel-Landschaft)

Was ebenfalis Erstaunen und Erschrecken hervorrief, war die Anzahl von Bik-
kereien mit teilweise unglaublichen unhygienischen Verhiltnissen. Vollends un-
verstindlich wird es aber dann, wenn als Verteidigungsargument die Bemerkung
fallt, bis jetzt sei «jedenfalls noch niemand deswegen gestorben!»

Auch ein Grossverteiler von Milch und Milchprodukten erachtet es als sein
Privileg, den Konsumenten wissentlich falsch oder ungeniigend deklarierte Wa-
ren zu verkaufen. Dasselbe gilt fiir Eier-, Backwaren-, Kosmetika-, Gemiise- und

Friichtehindler. (St. Gallen)

Negligenze sono state riscontrate anche nel deposito e nella vendita di merci
per superamento delle date limite ed inadeguate condizioni di temperatura, nelle
quali il fresco di cantina viene confuso con il freddo di refrigerante, per cui viene
conservata al fresco merce che invece va tenuta in frigorifero, come ad esempio
latte pastorizzato, panna e yoghurt. Certi responsabili giocano ancora alla botte-
ga e non sono diligenti nel controllare le merci e nel garantirne la sostituzione e
’eliminazione. (Ticino)
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Ausziige aus den Jahresberichten betreffend die Laboratoriumspraxis

Extraits des rapports annuels relatifs aux travaux de laboratoire

Untersuchungen auf Schwermetalle — Métaux lourds

Milch — Lait

Im Zusammenhang mit der Verwertung von Klarschlamm interessierte die
Frage, ob schwermetallbelasteter Klarschlamm via Futter die Milch belasten
konnte. Um zu eindeutigen Aussagen zu kommen, war es notwendig, sich einen
Uberblick iiber die Schwermetallsituation in der Milch zu verschaffen. Da wegen
der PCB-Riickstandskontrolle ohnehin Milchproben aus fast allen Gemeinden
des Kantons vorlagen, bot sich eine gute Gelegenheit, ausgewahlte Proben zu-
satzlich auf Schwermetalle zu untersuchen. Es wurden sowohl Milchproben des
oberen wie auch des unteren Kantonsteils untersucht.

: Blei Cadmium Zink
Jemeinde g/ kg pe/kg pg/kg
Pratteln 5 <7 3580
Oberdorf <5 <] 3600
Langenbruck <5 <1 3490
Diegten 5 <1 3510
Sissach <5 L1 3550
Gelterkinden <5 < 1 4050
Rothenfluh =5 <1 3440
Hemmiken <.5 <4 3480
Titterten <.5 <1 3330
Buckten L < 1 3840
Rickenbach < 8 < 1 3570
Wittinsburg D <1 4200
Arboldswil <5 < ] 3960

Erfreulicherweise konnten in keiner der Milchproben mehr als 5 ppb Blei und
mehr als 1 ppb Cadmium nachgewiesen werden. Die Zinkwerte sind nach der Li-
teratur als normal zu betrachten. (Basel-Landschaft)

Milchprodukte — Produits laitiers

Zwei iiber 40 Jahre alte, aus der Zeit des 2. Weltkrieges stammende Dosen mit
gezuckerter Kondensmilch wurden auf die Geniessbarkeit untersucht. Obwohl es
sich nicht um Reihen- oder Querschnittsuntersuchungen handelte, sind die Er-
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gebnisse dieser Untersuchung trotzdem erwihnenswert. Beide Dosen wiesen dus-
serliche Korrosionsmerkmale wie Rost und Fleckenbildung auf, eine der beiden
Dosen war bombiert. Der Doseninhalt beider Proben war geruchlich beeintrach-
tigt, derjenige der bombierten Dose war zudem stark verklumpt und zeigte Zer-
setzungserscheinungen. Erwihnenswert ist die Tatsache, dass der Inhalt beider
Dosen steril war. Die bei der Sinnenpriifung festgestellten Mingel waren nicht
auf mikrobielle Verderbnis, sondern auf chemische Vorginge zuriickzufiihren.

Der Schwermetallgehalt der beiden Doseninhalte prasentierte sich wie folgt:

Durchschnitt- Durchschnitt- :

: : . Tolerierte
Bestimmtes Elemen liche Menge/k liche Menge/k =

e t Kondensmilck |  Frischmiich © | Hochstmenge
Blei 0,65 mg/kg | 0,323 mg/kg | 0,05 mg/kg!
Cadmium 0,02 mg/kg | 0,01 mg/kg | 0,005 mg/kg?
Zink 9 mg/kg | 4,5 mg/kg |keine Angaben

'EG-Richtlinien 2 Empfehlung des BAG

Der Bleigehalt war um den Faktor 6 gegeniiber der in der EG tolerierten
Hochstmenge tiberschritten, die iibrigen Schwermetalle lagen im Rahmen der Er-
wartungen. Der hohe Bleigehalt stammte mit Sicherheit aus dem verwendeten
Bleilot. Vor allem die bombierte Dose erwies sich auf den Innenflichen als stark
korrodiert. Diese starken Korrosionen und die Sterilitat der Probe liessen den ein-
deutigen Schluss auf eine chemische Bombage zu. Der Inhalt dieser Dose war
keinesfalls mehr genusstauglich, der Inhalt der anderen Dose jedoch abgesehen
vom erhohten Bleigehalt aber eigentlich noch ganz akzeptabel. Dieses Resultat
konnte aufgrund des hohen Alters dieser Probe nicht unbedingt erwartet wer-
den. Selbstverstindlich wurde die Genusstauglichkeit beider Dosen in Frage ge-
stellt. (Basel-Landschaft)

Speisefette und -6le — Graisses et huiles comestibles

Résultats des analyses d’huiles et graisses

; Teneur moyenne Min./Max. Norme légale
Elément (ppm) (ppm) (ppm)
Cd 0,027 < 0,005-0,21 =
Pb 0,030 < 0,015-0,07 0,1
Fe 0,83 0,26 —6,0 1.3
Cu 0,061 <0,05 —0,12 0,1
Ni 0,24 <003 =14 0,2
(Vaud)
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Fleisch und Fleischwaren — Viande et préparations de viande

Schwermetallgehalt von Kalbsnieren

Probe-Nr. pPpbb [ii p(};Lr]n Pi?n
1 290 85 2,7 38
2 780 116 2,8 35
3 177 180 4,8 37
4 115 136 32 J2
5 257 180 2.7 35
6 112 237 4,1 34
7 152 160 2.9 20
8 250 173 3.5 25

39 308 128 W 19

10 306 80 2,8 23

11 320 290 3.9 31

12 170 201 2,8 29

13 201 200 3,5 31

14 103 24 3,5 43

15 250 101 2,4 23

16 350 220 3.1 26

17 258 203 2,9 23

18 130 256 4,3 28

19 341 187 2,6 24

20 181 201 3,8 24

% (n = 20) 252 168 3,3 29

s==x 148 65 0,6 6,6

Die Kalbsnieren wiesen im Rahmen der analytischen Empfindlichkeit keine
Chloramphenicolriickstinde auf. '

Die Kupfergehalte waren normal, die Zinkgehalte waren gegeniiber dem Er-
wartungswert von 20 ppm nur leicht erhoht. Die Bleigehalte sind hoch, nach den
Unterlagen des Bundesamtes fiir Veterinirwesen jedoch nicht zu beanstanden.
Die Cadmiumwerte fielen hingegen auf und lagen mit wenigen Ausnahmen um
eine Zehnerpotenz iiber den Erwartungswerten. (Basel-Landschaft)

Um einen Eindruck iiber die Schwermetallbelastung im Fleisch von Rindvieh
zu erhalten, wurden 23 Leberproben von Kiihen, welche 7 Jahre oder dlter waren,
auf Blei, Cadmium und Quecksilber untersucht. Eine Ubersicht iiber die Ergeb-
nisse gibt die Tabelle auf Seite 369.
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Schwermetallgehalt von Rindfleisch

Blei Cadmium Quecksilber
Anzahl Proben 23 23 23
Mittelwert (ppm) 0,085 0,093 i
Hochstwert (ppm) 0,20 0,24 0,08

* Quecksilber war in 20 Proben nicht nachweisbar. Drei Proben enthielten 0,005 ppm,
0,01 ppm und 0,08 ppm. (St. Gallen)

Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits céréaliers

In 22 Getreideprodukten (Korner, Flocken, Kleie, Griitze, Schrot) wurden die
Blei- und Cadmiumgehalte bestimmt. Als Beurteilungsgrundlage dienten uns die
provisorischen Toleranzwerte fiir Obst und Gemiise gemidss BAG-Kreisschreiben
7.1 (19. 5.1980). -

Die Bleigehalte aller Proben lagen unter diesem provisorischen Toleranzwert,
die Cadmiumgehalte von zwei Proben hingegen knapp liber dem Toleranzwert
(Abb. 2 und 3). In Anbetracht der geringfiigigen Uberschreitung und der analyti-
schen Unsicherheit (Streubereich der Methode) verzichteten wir auf eine formel-

le Beanstandung.

e O e s
%
/ Z
% Z :

2 15 5 0 0 0 10 5 4 2 0 0
Abb. 2. Blei in Getreideprodukten Abb. 3. Cadmium in Getreideprodukten
Toleranzwert 1,000 Median—~ 0,215 Toleranzwert 0,100 Median— 0,017
Mittelwert 0,248  Bezugssumme 22 Mittelwert 0,031  Bezugssumme 21

(Bern)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Im vergangenen Jahr wurden 440 Konservenproben auf den Gehalt an toxi-
schen Schwermetallen untersucht (Vorjahr 435). Sie verteilen sich iiber die ver-

schiedenen Warenklassen wie folgt:

Obstkonserven 25,9%
Gemiisekonserven 41,6%
Pilzkonserven 8,4%
Fleischkonserven 16,6%
andere 7,5%
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Von diesen 440 Proben waren 34 schweizerischer Herkunft. Im Gegensatz zu
den auslindischen Dosen sind die in der Schweiz hergestellten Dosen vorwie-
gend ohne Loétnaht (97% des zur Untersuchung gelangenden Materials!), wih-
rend es beim auslindischen Material nur knapp 33% sind. Aus dieser Perspektive
betrachtet ist es deshalb nicht erstaunlich, dass sich dieses Verhiltnis in den
durchschnittlichen Bleigehalten niederschlagt (Durchschnitt Schweiz 0,078 ppm
Blei, Ausland 0,134 ppm Blei, gesetzliche Limite 0,5 ppm).

Die Auswertungen des Datenmaterials prisentieren sich wie folgt:

Gemiisekonserven Obstkonserven
Art de; )
iR asnelt: Ungelstet Gelbtet Ungelotet Geldtet
7 *Pb I *Pb 7 *Pb n *Pb

Goldlackierung 17 | 0,08 ppm| 111 0,53 ppm | 5 |<0,05 ppm| 13 | 0,28 ppm

Verzinnung 14 |<0,05 ppm| 16| 0,34 ppm | 16 | 0,08 ppm| 66 | 0,19 ppm
Andere 22 <0,05 ppm| 3| 0,17 ppm | 12 [<0,05 ppm| (2) | 0,50 ppm
(Ziirich)

Wir gelangten in diesem Jahr an die Ortspilzexperten im Kanton Bern mit
dem Anliegen, Wildpilze der Familie Agaricus zu sammeln und uns zur Bestim-
mung des Schwermetallgehaltes zuzusenden. Trotz des etwas spirlichen Pilz-
wachstums im Herbst 1984 erhielten wir insgesamt 28 Proben mit genauer Be-
zeichnung der Art und Beschreibung des Fundortes. Mit einer Ausnahme (Kar-
bolchampignon) handelte es sich um durchwegs essbare Arten.

Die Pilzproben wurden im kantonalen Laboratorium sofort getrocknet und
gemahlen. Von diesen Pilzpulvern wurden jeweils zwei Unterproben auf ihre
Blei- und Cadmiumgehalte analysiert. Zur Beurteilung wurden die provisori-
schen Toleranzwerte fiir Blei und Cadmium in frischem Obst und Gemiise heran-

mg/kg
0,100
0,316
,00
3,16
10,0
mg/kg
0,0100
0,0316
0,316
00

1

=h
;9”0,100

% ,
/é/ / / ///A///// ///// . SIS % / // //// IIIIIY, ///A

[ 3 0 A 5 2
Abb. 4.  Blei in Pilzen Familie Agaricus Abb. 5. Cadmium in Pilzen Familie Aga-

ricus
Toleranzwert 1,000 Median > 0,185 Toleranzwert 0,100  Median—> 0,108
Mittelwert 0,825 Bezugssumme 28 Mittelwert 0,571 Bezugssumme 28
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gezogen. Einen Uberblick iiber die Resultate (berechnet auf das Frischgewicht)
vermitteln die zwei Histogramme (Abb. 4 und 5).

Der Bleigehalt lag be1 25%, der Cadmiumgehalt bei 50% der Proben iiber den
provisorischen Toleranzwerten. Es bestitigt sich somit auch hier, dass Pilze im
Vergleich zu anderen pflanzlichen Lebensmitteln relativ hohe Gehalte an Blei
und Cadmium aufweisen. Es empfiehlt sich daher, Pilze nicht nur aus natur-
schiitzerischen Uberlegungen, sondern auch aus gesundheitlichen Griinden mit
Mass zu sammeln.

Pilze, die in der Nahe von dichtbefahrenen Strassen gewachsen sind, weisen
allgemein erhohte Bleigehalte auf. In Einzelfillen fanden wir jedoch duch in Pilz-
proben aus scheinbar unbelasteten Gebieten hohe Bleigehalte. Die Anreicherung
des Cadmiums scheint unabhingig von Industrie und Strassennihe zu sein. Auf-
fallig sind die sehr hohen Cadmiumgehalte der drei Proben von Agaricus arvensis
(Schafchampignon) aus der Nihe von Bern, Habkern und Saanen. Zwischen den
Blei- und Cadmiumgehalten war kein Zusammenhang ersichtlich.

Es ist vorgesehen, die vorliegenden Untersuchungen gemeinsam mit dem Bo-
tanischen Institat der Universitit Bern fortzufithren. Die spannende Frage, war-
um Pilze vor allem Cadmium gegeniiber dem Boden anreichern, ist jedenfalls
auch heute noch nicht abschliessend geklart.

Wir analysierten zu Vergleichszwecken auch die Aufgusslosungen der Spargel-
und Schwarzwurzelkonserven. Den graphischen Darstellungen (Abb. 6—8) ist zu
entnehmen, dass die Aufgusslosung allgemein weniger Blei und Cadmium ent-
hielt als das entsprechende Fiillgut. Diese Verteilung kénnte darauf zuriickzufiih-
ren sein, dass Blei und Cadmium im Fiillgut stark adsorbiert werden.

Beziiglich Zinn: Der iiberwiegende Teil des in einer Dose vorhandenen Zinns
stammt aus dem Weissblech des Dosenmaterials. Zinn wirkt auch als Antioxi-
dans, reagiert also mit Komponenten des konservierten Gemiises. Es ist deshalb
nicht erstaunlich, dass auch die Zinnkonzentrationen im Fiillgut meist etwas ho-
her liegen als im Aufguss.

Bleigehalt im
Aufguss (mg/kg)
0,8

.-~ Berechnete Gerade
0.6 o fiar Verhaltnis 1:1

0.4 rid

0,2 s X

X

_ ladomx,
0,2 0,4 0,6 0,8

Abb. 6. Bleigehalt im Fiillgut (mg/kg)
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Cadmiumgehalt im
Aufguss (ug/kg)

100 ,Berechnete Gerade

L+ fur Verhaltnis 1:1
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Abb. 7. Cadmiumgehalt im Fullgut (ug/kg)

Zinngehalt im Aufguss

(mg/kg)
8
Berechnete Gerade
- fur Verhaltnis 1:1
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> +’+ t

+

2 4 6 8

Abb. 8. Zinngehalt im Fiillgut (mg/kg)
(Bern)

Gemiiseproben verschiedener Provenienz wurden auf den Metallgehalt unter-
sucht.

Die Resultate sind in der Tabelle auf Seite 373 zusammengestellt (Werte in
mg/kg Frischgewicht, Gemiise geriistet und gewaschen).
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Schwermetallgehalte von Gemiise (geriistet, gewaschen)

Pioben- Bemer | huoahi Mittelwert in mg/kg (in Klammern: Max./Min.)
bezeichnung kungen | Proben b cd 7n Fe
Randen, roh 1 12 0,11 0,009 3,02 2,88
(0,44/0,007) | (0,021/0,001) | (6,36/1,29) | (5,01/1,72)
Randensalat 2 4 0,11 0,006 2,80 2,54
(0,14/0,06) | (0,011/0,002) | (3,13/2,46) | (2,76/2,32)
Sellerie 1 20 0,26 0,065 5,86 4,86
(0,99/0,09) | (0,300/0,008) | (12,94/1,97) | (10,64/2,10)
Selleriesalat 2 4 0,07 0,014 1,78 1,372
(0,06/0,09) | (0,025/0,007) | (3,12/1,23) | (2,38/0,7C)
Sellerie 4 {74 0,066 0,146 10,90
(0,22/0,02) | (0,290/0,036) | (29,9/3,8)
Kopfsalat 3 11 0,042 0,015 2,11 4,22
(0,110/0,008) | (0,023/0,001) | (4,31/1,18) | (7,20/2,15)
Bemerkungen

! Die Proben wurden auf Wochenmairkten direkt von Gemiiseproduzenten erhoben.

2 Fertigprodukte aus Alu-Beuteln oder Glas.

3 Die Proben wurden direkt bei Produzenten erhoben.

4 Die Proben stammen aus Privatgirten in der Ndhe eines Emittenten. Hier wurde festge-
stellt, dass die Aufnahme von Zink und Cadmium durch Sellerie distanzabhingig zum
Emittenten variiert. (Solothitg)

Da in Spinat immer wieder erhohte Gehalte an Schwermetallen gefunden
wurden, wurden die im Kanton Basel-Stadt erhiltlichen 17 Tiefkiihlprodukte in
eine Untersuchung einbezogen. Die Resultate sind in der Tabelle auf der folgen-
den Seite zusammengestellt. Erfreulicherweise musste keine einzige Beanstan-
dung ausgesprochen werden. Von den unerwiinschten Substanzen Cadmium,
Blei und Nitrat lagen die Cadmiumgehalte durchwegs unter der fiir Blattgemiise
geltenden Limite von 0,1 ppm. Auch beziiglich Blei wurden sehr tiefe Gehalte ge-
funden, bei der Hilfte der Proben sogar unter der Nachweisgrenze. Beziiglich Ni-
tratgehalte schienen sich die Anstrengungen der Produzenten in den letzten Jah-
ren auszuwirken. Mit einer Ausnahme bewegten sich simtliche Nitratgehalte un-
ter 1000 ppm und lagen somit deutlich unter den in fritheren Jahren als normal
publizierten Werten!

An Zusatzstoffen sind u. a. Kupfer, Farbstoffe und Calciumchlorid zugelas-
sen, wogegen die Verwendung von Konservierungsmitteln nicht erlaubt ist. Zur
Griinung sind an sich 100 ppm Kupfer zugelassen. Die gefundenen Kupfergehalte
von ca. 1 ppm entsprechen jedoch den natiirlichen Gehalten und zeigen, dass
von der Griitnungsmoglichkeit nicht Gebrauch gemacht wurde. Ebenfalls konn-
ten erlaubte Farbstoffe und unerlaubte Konservierungsmittel in keinem Falle
nachgewiesen werden. Der Nachweis von Calciumchlorid gestaltete sich etwas
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Resultate der Untersuchung von Tiefkiihlspinat

K :

Probe Blei I'I'lci::.ld[';'l Kupfer | Nitrat | Chlorid | Natrium Sl::?)rfbf; vieor_ll.ltilcrs- Milchfett

mitte
ppm ppm ppm ppm % % ppm %

Blattspinat <0,02 | 0,023 | 0,7 710 | 0,66 | 0,57 nn nn
Blattspinat 0,03 | 0,061 193 360 | 0,03 0,01 nn nn
Blattspinat 0,03 | 0,028 0,9 900 | 0,03 K0,01 nn nn
Blattspinat <<0,02 | 0,081 1,2 1500 | 0,02 0,01 nn nn
Blattspinat <0,02 | 0,010 | 0,4 450 | 0,01 0,01 nn nn
‘Blattspinat 0,03 10082 | 1,2 830 | 0,02 | 0,01 nn nn

Spinat ungewiirzt | 0,08 | 0,077 | 0,8 820 | 0,02 0,01 nn nn
Spinat gehackt 0,15 1 0,052 | 1,1 410 | 0,68 | 0,41 nn nn
Spinat gehackt 0,02 | 0,034 | 0,9 230 | 0,75 | 0,70 nn nn
Spinat gehackt 0,10 | 0,034 | 0,8 480 | 0,01 K0,01 nn nn
Spinat fixfertig 0,04 | 0,026 | 0,8 330 | 0,68 | 0,36 nn nn
Spinat fixfertig 0,02 | 0,035 | 0,7 230 | 0,52 | 0,28 nn nn

Rahmspinat 0,03 | 0,027 | 0,8 270 | 0,61 | 0,41 nn nn 1,8
Rahmspinat <<0,02 | 0,030 | 0,6 240 | 0,76 | 0,61 nn nn 1,4
Rahmspinat <<0,02 | 0,017 | 0,6 130 |:0.51 0,27 nn nn 1,4
Rahmspinat <20,02 | 0,004 | 0,7 180 | 0,57 | 0,40 nn nn 2,4
Rahmspinat <<0,02 | 0,019 | 0,6 40 | 0,64 { 0,31 nn nn 251

nn = nicht nachweisbar

schwieriger, da der von einem allfilligen Zusatz herrithrende Gehalt an Calcium
deutlich kleiner zu erwarten war als der schon vorhandene natiirliche Anteil. Aus
diesem Grunde konnte ein Nachweis ausschliesslich tiber die Chloridbestim-
mung versucht werden. Aufgrund der Resultate konnte festgestellt werden, dass
wahrscheinlich kein Zusatz an Calciumchlorid erfolgt war. Samtliche Proben mit
hoheren Chloridgehalten enthielten in der Deklaration der Zusammensetzung
einen Hinweis auf die Verwendung von Kochsalz. Wenn dieser Hinweis fehlte,
lag der Chloridgehalt auch lediglich um 20 ppm. Zudem entsprachen die Chlo-
ridgehalte auch ungefihr den parallel mitbestimmten Gehalten an Natrium.

Die als Rahmspinat deklarierten Produkte wurden zusitzlich beziiglich
Milchfettanteil analysiert. In der LMV existieren allerdings keine verbindlichen
Minimalanforderungen. In verschiedenen Kochbiichern wurde meistens eine
Rahmzugabe von ca. 5% empfohlen, was einem Gehalt an Milchfett von ca.
1,75% entsprache. Wie die Resultate zeigten, bewegten sich auch in der Praxis die
Gehalte in dieser Grossenordnung. (Basel-Stadt)

Insgesamt 42 Proben Dosenspargeln wurden untérsucht. Alle Dosen waren in-
nen goldlackiert, wobei die wenigsten der Dosen iiber der Lotstelle ebenfalls

Goldlack aufwiesen.
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Die Spargeln aus Dosen mit lackierter Lotnaht enthielten <10 mg Zinn pro
kg abgetropfter Ware, die Spargeln aus Dosen ohne lackierte Létnaht enthielten
45—240 mg Zinn pro kg abgetropfter Ware. Gemiss Zusatzstoffverordnung sind
Zusitze von Zinnsalzen als Antioxidans (Briunungsverhiitungsmittel) bis zu 50
mg Zinn pro kg abgetropfter Ware erlaubt. Im Kreisschreiben J.1 des BAG vom
19. Mai 1980 werden allgemein 250 mg Zinn als Grenzwert fiir unlackierte Dosen
angegeben. Gespriche mit Importeuren ergaben, dass die Hersteller keine Zinn-
salze ins Dosengut beigeben. Es stellt sich nun die Frage, ob in goldlackierten
Dosen mit einer nicht lackierten Lotnaht tatsichlich soviel Zinn durch den sau-
ren Doseninhalt herausgelost werden kann oder ob die Angaben der Dosenspar-
gelhersteller nicht stimmen.

Ein Dosenspargelimporteur hielt fest, dass das Zinn aus einem unlackierten
Zinnstreifen entlang der Lotnaht im Doseninnern stammt, der durch das Fiillgut
teilweise angegriffen wird und dass dies vollumtinglich den US-Lebensmittelvor-
schriften entspriache. Der betroffene Importeur war der Meinung, dass es sich bei
dem festgestellten, vom Dosenmaterial stammenden Zinn um einen Fremdstoff
im Sinne von Artikel 7a und nicht um einen Zusatzstoff nach Artikel 9a LMV
handelt. Weil das BAG fiir den Zinngehalt fiir Frucht- und Gemiisekonserven
eine Konzentration von 250 mg/kg empfohlen hat, ging der Importeur davon
aus, dass ein Zinniibergang aus dem Bereich déer Lotnaht bis zum vorgenannten
Richtwert toleriert werden kann, was das BAG schliesslich auch bestitigte. Trotz-
dem darf man sich fragen, ob eine im Doseninnern angebrachte Zinnfolie, wel-
che sich mit dem Fiillgut auflst und einen im Sinn von Zusatzstoffen beabsich-

tigten Zweck erfllt, tatsichlich nicht als Zusatzstoff zu bezeichnen wire.
(Basel-Landschaft)

Gewiirze — Epices
Schwermetalle in Gewiirzen: Knospen, Bliitenteile, vegetative Pflanzenteile

Probenbezeichnung };'[;hﬁzig Pb Cd Cu Zn
ppm ppm ppm ppm
Nelken 1983 0,09 <0,01 4 10
Nelken 1983 <0,1 0,01 — —
Curry 1983 0,79 0,06 10 24
Curry 1984 3,21 0,06 - -
Curry 1984 0,23 0,01 — —
Curry 1984 0,29 0,01 - —
Zimtpulver 1983 <0.1 0,07 — —
Zimtpulver 1984 0,21 0,14 - -
Zimtpulver 1984 0,14 0,10 - =
Zimtpulver 1984 0,52 0,09 - —
Lorbeer (Blitter) 1983 0,65 <0,05 - —
Lorbeer (Blitter) 1984 0,29 0,02 — —
Lorbeer (Beeren) ' 1984 0,65 0,01 4 39
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Wacholder 1983 0,23 0,09 2 10
Rosmarin 1983 0,63 0,03 — =
Rosmarin 1984 <0,1 <0,05 — -
Rosmarin 1984 0,50 <0,01 — —
Herbe de Provence 1984 0,38 <0,05 — —
Kriautermischung 1983 0,67 0,02 7 12
[talienische Kriutermischung 1984 0,99 0,03 - -
Salatkriuter 1984 0,15 0,10 - —
Kriutermischung, Provence 1984 0,69 0,04 — —
Zwiebelpulver 1983 <0,1 0,07 - —
Zwiebelpulver 1984 0,61 0,04 - -
Knoblauchpulver 1983 <0.1 0,09 — —
Selleriesalz 1983 <0,2 <0,05 — —
Schwermetalle in Gewiirzen: Samen und Friichte
Probenbezeichnung }i':‘nl:lhﬁl?_ﬁg Pb Cd Cu Zn
ppm ppm ppm ppm
Pfeffer, schwarz 1983 0,09 <0,01 8 9
Pfeffer, schwarz 1983 <0,1 <0,01 — —
Pfefter, schwarz, gemahlen 1983 0,21 0,18 15 8
Pfeffer, schwarz, gemahlen 1983 <20,1 <0,01 - —
Pfeffer, schwarz, gekornt 1983 <0,1 <0,01 — —
Pfeffer, weiss 1983 <0,1 0,05 — —
Pfeffer, weiss, gemahlen 1983 0,06 0,02 6 5
Pfeffer, weiss, gemahlen 1983 <0,1 <0,01 — —
Pfefter, weiss, gemahlen 1984 <0,1 <0,05 - —
Pfeffer, mit Zitronen 1983 <0,2 <0,05 - =
Pfeffer, gewiirzt 1983 <0,2 0,02 — —
Cayenne-Pfeffer 1983 0,02 0,03 — —
Cayenne-Pfeffer 1984 0,21 <0,05 — —
Cayenne-Pfeffer 1984 1.75 0,01 - -
Paprika 1983 0,51 0,06 5 15
Paprika, scharf 1983 <0,1 0,03 — =
Paprika, edelstiss 1983 <0,1 0,02 - -
Paprika, delikatesse 1983 0,38 0,20 — -
Paprika 1984 0,72 0,05 — -
Paprika, scharf 1984 0277 0,17 — -
Paprika, edelstiss 1984 0,21 0,12 — —
Paprika 1984 0,30 0,22 — ==
Chilipulver 1983 0,11 0,51 - -
Muskatnuss 1983 0,22 0,04 9 8
Muskatnuss 1984 <0,1 0,03 — -
Muskatnuss, gemahlen 1983 <0,1 0,02 - -
Kimmel 1983 0,39 <0,01 7 33
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Tee — Thé

Im Rahmen der Schwermetalluntersuchungen von Genussmitteln lag der dies-
jihrige Schwerpunkt bei Schwarztee und Kriutertee. Die Schwarzteeproben wur-
den neben den Metallen auch beziiglich Fluoridgehalt sowie Riickstinde von
Pestiziden und Bromid aus Begasungsmitteln analysiert. Auch bei den Kriuter-
teeproben wurden zusitzlich noch die Gehalte an Fluorid und Bromid bestimmt.
Mit Ausnahme der Fluoridgehalte wurden alle Parameter in den Teeblidttern be-
stimmt. Der Fluoridgehalt dagegen wurde in allen Proben im wisserigen, heissen
Aufguss bestimmt und auf die eingesetzte Menge der Teeblitter zuriickgerechnet.

Schwarztee

Insgesamt wurden 38 Proben Offentee und 25 Proben Beuteltee untersucht.
Die Resultate sind in den Tabellen auf den Seiten 378 bis 380 zusammengestellt.

Die Bromidgehalte lagen alle deutlich unter 10 ppm und liessen somit keine
Hinweise auf eine {ibermissige Begasung erkennen.

Die Fluoridgehalte waren relativ hoch und bewegten sich im Rahmen der Li-
teraturangaben, ohne dass sich ein herkunftsbedingter Trend herauslesen liesse.

Bei den Schwermetallgehalten ergaben sich bisher ebenfalls keine dramati-
schen Resultate. Immerhin zeigte sich bei den Offentees, dass die Proben aus Sri
Lanka (Ceylon) und Bangladesh deutlich mehr Blei enthielten als die {ibrigen
Sorten. Dieser Befund war bei den Beuteltees noch deutlicher sichtbar.

Die Arsengehalte bewegten sich zwischen «nicht nachweisbar» und 0,5 ppm.
Empfehlungen fiir Hochstkonzentrationen existieren zur Zeit nicht. Die hoch-
sten Gehalte fanden sich bei Offentee aus China, bei den Beuteltees in chinesi-
schen Produkten und in englischen Mischungen.

Aufgrund der Pestizidanalysen mussten 3 Proben aus China und 1 Probe aus
Indonesien wegen zu hoher Gehalte an a + f+ 6-HCH beanstandet werden.
Auffallend war, dass 34 von 38 Offenteeproben Riickstinde von HCH enthiel-
ten. Phosphorsdureester wurden hauptsichlich in Proben aus Indien gefunden.
Nur in 3 von 38 Proben waren iiberhaupt keine Riickstinde nachweisbar.

Krautertee

An Kriutertee wurden bisher 33 Proben untersucht. Die Resultate sind in der
Tabelle auf Seite 381 zusammengestellt.

Die Bromidgehalte boten ein Bild, welches sich deutlich von demjenigen der
Schwarzteeproben unterschied. Lediglich die beiden Proben von Eisenkrauttee
ergaben Gehalte an Bromid unter 10 ppm. Bei allen tibrigen Proben liessen sich
deutliche Riickstinde an bromidhaltigen Begasungsmitteln nachweisen, wobei
diese in den meisten Fillen unterhalb der erlaubten Limite lagen. Bei 6 Proben
von Tee aus Kriutermischungen mit teilweise medizinischer Indikation lagen die
Gehalte an Bromidriickstinden leicht bis massiv iiber der erlaubten Maximalli-
mite! Diese Fille diirften teilweise auf unsorgfiltiges oder mehrfaches Begasen
zurlickzufiihren sein. Beim extremsten Fall wurde festgestellt, dass dem Tee.ge-
madss einer fritheren — heute nicht mehr zugelassenen — Rezeptur 1% Natrium-
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Schwarztee (offen). Alle Resultate bezogen auf Teeblitter, in ppm

Herkunftsland | Anbaugebiet Sorte/Marke Eigenart*| Arsen Blei |Cadmium
VR China | Anhui (Anhwei) Keemun Nr. 37 E 036 | 027 | 0,09
Prince of Wales L 0,22 1.29 0,04
Keemun/Twinings
Fujian (Fukien) Lapsang Souchong |L 0,21 0,26 | 0,06
Nr. 38
Lyons Lapsang L 0,41 |<0,2 |[<0,02
Souchong
Tarry Lapsang L <0,1 0,23 |<0,01
Souchong/CCT
Ching-Wo i 0,17 1,46 0,05
Yunnan Yunnan FOP 0,19 |<0,2 0,04
Yunnan L 0,17 |<0,1 0,01
Yunnan/Twinings L 0,15 1,14 0,02
Panyong Panyong Nr. 32 L 0,16 | 0,18 0,02
Pingsuey Pingsuey/CCT E 0,20 0,11 0,02
Taiwan Formosa Oolong L 0,17 1<0,2 0,05
China Oolong/CCT| L 0,14 0,44 0,06
Indonesien |Java Java Nr. 43 FOP 0,25 | 0,22 | 0,04
Java Java/CCT OoP <0,11 1,29 |<0,01
Indien Assam Assam Nr. 22 FOP 0,19 |<0,1 0,02
Assam Assam Nr. 85 BFOP | 0,17 i1l 0,05
Assam Lyons Engl. Breakfast| B 0,16 <0,1 <0,01
Assam Assam CCT FBOP |<0,11 |<0,1 0,08
Darjeeling Darjeeling Nr. 25 FOP 0,15 {<0,1 0,02
Darjeeling Lyons Darjeeling B 0,20 |<0,1 0,01
Darjeeling Crown of India FOP 0,18 [<0,1 |<0,01
Darjeeling Darjeeling first flush| BEOP |<0,11 | 0,16 | 0,04
Darjeeling Twinings Vintage FOP 4 1<t:11 0,38 (<0,01
Dar]eelmg Lipton Darjeeling <1t 1,46 0,08
Nilgiri Nilgiri Nr. 21 BOP 0,12 |<0,3 |<0,01
Sri Lanka Uva/Dlmbula Ceylon Nr. 17 oP <0,11 0,20 0,02
(Ceylon) Crown of Sri Lanka | BOP 0,18 | 0,19 |<0,01
Lyons Orange Pekoe| OP 0,19 | 0,18 0,04
Lyons Super Ceylon| B 0,11 0,21 0,03
Twinings OP <0,11 1,36 |<0,01
Kandy Tea Board BOP : 1<38,11 0,82 |[<0,01
Nuwara Eliya Tea Board BOP . |<6.11 1,01 0,03
Dimbula Tea Board BOP [<0,11 1,02 |<0,01
Uva Tea Board BOP © 1<0.11 1,12 0,31
Ruhuna . Tea Board BOP " |<0,¥1 1,52 0,22
Bangladesh | Chittagong/Sylhet |Bangladesh/CCT |BOP [<0,11 1,65 10,02
Indien/Sri | Verschiedene Osttriesentee/CCT | BOP 0,11 1,80 0,01
Lanka/
Bangladesh
Kenia

nn = nicht nachweisbar

*L = Leaf, Blatt-Tee
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upter | Qpick | zink | tlches | Bromia | (HCH | a1frd | mes | BOT | e
17 <0,03 27 64 4 0,10 0,24 nn 0,13 nn
15 <0,03 32 82 0,06 0,14 nn 0,13 nn
25 <0,03 34 108 3 nn 0,02 nn nn nn
15 <0,03 19 31 5 0,10 0,47 nn 0,16 nn
16 <0,03 25 98 nn 0,02 nn nn nn
41 <0,03 30 57 0,06 0,10 nn nn nn
22 <0,03 28 194 6 0,09 0,06 nn nn nn
12 <0,03 24 64 0,02 0,07 nn nn nn
19 <0,03 11 74 0,05 0,09 nn nn nn
54 <0,03 61 66 2 0,10 023 nn nn nn
16 <0,03 13 90 0,07 0,15 nn nn nn
<10 <0,03 13 90 - 0,06 nn nn nn nn
11 <0,03 11 135 nn 0,01 nn nn 21 nn
thion 0,4
24 <0,03 26 103 3. 0,12 0,30 nn nn | pposalon 0.2
33 <0,03 20 116 0,04 nn nn nn nn
21 <0,03 21 102 2 nn nn nn nn nn
22 <0,03 30 102 3 0,05 nn nn nn nn
45 <0,03 185 4 nn 0,01 nn nn nn
20 <0,03 28 149 0,02 0,01 nn nn [Ethion <0,02
25 <0,03 29 89 2 0,05 nn 0,01 nn |Ethion 0,06
<10 <0,03 | <10 114 3 nn 0,01 nn nn |Ethion 0,08
50 <0,03 73 117 3 0,02 0,06 nn nn |Ethion 0,09
21 <0,03 28 48 nn nn nn nn |Ethion 0,37
<10 <0,03 17 85 0,02 0,01 nn nn [Ethion 0,19
<0,03 21 106 0,04 0,04 nn nn nn
16 <0,03:1: <10 pEE 3 0,05 nn 0,02 nn nn
18 | <0,03 16 65 3 0,03 nn nn nn nn
12 <0,03 4 134 3 nn nn nn nn nn
11 <0,03 14 86 3 0,02 0,06 nn nn nn
17 <0,03 32 128 3 0,05 nn nn nn . nn
thion 1,03
20 <0,03 22 150 0,03 0,02 nn an by osalon 0,21
19 <0,03 21 94 nn nn nn nn nn
2] <0,03 21 95 0,02 nn nn nn nn
21 <0,03 29 80 0,05 nn nn nn nn
18 <0,03 23 89 0,05 nn nn nn nn
15 <0,03 16 72 0,05 nn nn nn nn
36 <0,03 20 83 0,03 nn nn 0,38 nn
30 <0,03 20 118 0,02 nn nn 0,15 nn
B = Broken, gebrochene oder kleinblattrige Tees O = Orange
F = Flowery P = Pekoe
379

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 76 (1985)



§ Schwarztee (Beutel). Alle Resultate bezogen auf Teeblitter, in ppm

(S861) 9L pueg “S4H "Wsuaqa] 121939 NN

Wasser-
Herkunftsland Anbaugebiet Sorte/Marke Arsen Blei n(l:?udn-'l Kupfer stlflizl:- Zink lglslichgs Bromid
uori
VR China Twinings Lapsang Souchong 0,79 | 0,05 18 (<0,03 24 157 4
Twinings Orange Pekoe <0,11 [<0,1 0,07 16 [<0,03 25 246 5
Twinings China black 0,37 | 0,34 0,07 | 36 |<0,03 16 154 3
Indien Darjeeling Milford Darjeeling <0.11 |<0.1 0,47 | <10 [<0,03 | <10 186 5
Sir Thomas Lipton '
Darjeeling Himalaya <0,11 |<0,1 0,02 22 [<0,03 19 94
Twinings Darjeeling <0,11 |<0,1 0,48 28 |[<0,03 33 100
Sri Lanka (Ceylon) Llpton Yellow Label <0,11 | 1,06 | 0,01 | <10 (<0,03 23 194
Jrlon Tea English blend <0,11 | 1,18 |<0,01 17 1<0,03 39 219
or Engltsche Spitzen =0-11 1,14 (<0,01 30 [<0,03 20 86 3
Yamm a <0,11 | 1,38 (<0,01 21 [<0,03 90 3
Finest Ceylon Tea <0,11 | 1,23 | 0,08 24 |<0,03 | <10 145 2
Lyons 0,16 <0,03 141
Twinings Ceylon Breakfast 0,16 <0,03 102
Milford Tea Ceylon <0,11 <0,03 163
Diverse Diverse Sir Thomas Lipton
finest Earl Grey 0,18 |<0,1 0,03 20 [<0,03 23 127
Twinings Earl Grey 0,44 1<0,1 0,06 47 1<20,03 31 171 4
Earl Grey English Blend 0,12 |<0,1 0,20 13 |<0,03 14 287 | <1
Milford Tea Earl Grey 0,38 | 0,20 | 0,26 42 1<0,03 32 204 6
Twinings of London Earl Grey| 0,27 <0,03 140
Twinings English Breakfast [<0,11 <0,03 224
Twinings English Breakfast 0,17 <0,03 221
Twinings Prince of Wales 0,39 <0,03 179
Ty-Pheo <0,11 <0,03 263
Spezialitit Schwarztee Té <0,11 <0,03 130
(Coffeinfrei) |Thé Infré Indian 0,14 <0,03 91




bromid zugesetzt worden war, weshalb die vorhandene Ware von der Heilmit-
telkontrolle beschlagnahmt wurde.

Die Gehalte an wasserloslichem Fluorid bezogen auf die Teeblitter lagen er-
wartungsgemass wesentlich unter denjenigen des Schwarztees.

Bei den Schwermetallen ergab sich ein unterschiedliches Bild. Bei Arsen zeig-
ten sich leicht hohere Gehalte als im Schwarztee, wobei eine Probe durch einen
deutlich erhohten Gehalt auffiel. Ber Blei und Cadmium lagen die Gehalte
durchschnittlich hoher als beim Schwarztee, wobei die Einzelwerte bis gegen 2,5
ppm anstiegen.

Kriutertee. Alle Resultate bezogen auf Teeblitter, in ppm

Wasser-
Probe Arsen Blei Cadmium | Kupfer Zink losliches | Bromid

Fluorid :
Eisenkraut 0,60 2,4 0,06 15 21 <12 8,0
Eisenkraut 0,60 0,45 0,04 10 21 <12 8,0
Fenchel <0,1 <0,1 <0,02 4 48 < 7 14
Frichte 0.12 |<02 0,03 2.5 80 < 5 16
Friichte <0,1 0,10 0,17 8 25 < 5 20
Hagebutten <0,1 <0,1 0,04 6 26 < 6 13
Hagebutten <0,1 1,33 0,03 2,4 14 < 21
Hagebutten <01 <0,1 0,39 10 21 < 6 24
Kamille 0,16 0,83 0,16 %< 2 53 <10 24
Kamille 0,16 |<0,1 0,14 3,1 74 ]9 38
Kamille 0,22 125 0,17 12 40 <11 41
Lindenbliiten 0,21 1,12 0,20 9 12 <1l 2,0
Lindenbliiten 0,12 0,86 0,07 3.5 26 <12 49
Lindenbliiten 0,19 4,10 0,02 8 13 <11 13
Pfefferminz 0,41 1,40 0,09 8 37 <10 14
Pfefferminz 0,46 2.3 0,06 9 18 13
Pfefferminz 0,57 2,10 0,07 10 30 < 9 17
Diverse Mischungen 2,6 0,09 13 12 <13 93
Diverse Mischungen |<0,3 0,56 0,04 10 18 < 7 8,4
Diverse Mischungen 0,39 1,29 0,10 5 19 = 7 16
Diverse Mischungen 0,24 0,28 [<0,01 4 33 < 7 79
Diverse Mischungen |<0,1 <0,2 2,4 6 80 Ly 23
Diverse Mischungen 0,12 1,92 0,05 < 7 13
Diverse Mischungen 0,37 0,64 0,08 < 6 11
Diverse Mischungen 0,50 0,85 0,11 < 7 31
Diverse Mischungen 0,21 1,30 0,02 < & 17
Diverse Mischungen 0,32 1,75 0,11 < 2 154
Diverse Mischungen 0,16 0,84 0,07 < < §1
Diverse Mischungen 0,23 1,74 0,21 < 716300
Diverse Mischungen 0,48 1,92 |<0,01 = 1 19
Diverse Mischungen 0,14 1,68 1,47 s 118
Diverse Mischungen 0,23 2,02 0,26 <7 29
Diverse Mischungen 3,94 0,26 0,82 < 7 80
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Frucht- und Gemiisesifte — Jus de fruits et de lEgumes

=] 2 S 2 o 2 2 2 S 2 S
P S ® & 3 S 3 S e} 2 2
E o s (=] [=] (3e] = o g = o o
il ///
7 %
/4 % 7
15 13 0 0 0 0 28 0 0 0 0 0

Abb. 10. Cadmium in Trauben- und Obst-
saften

0,028 Toleranzwert 0,030 Median— 0,000

Mittelwert 0,001  Bezugssumme 28

Abb. 9. Blei in Trauben- und Obstsiften

Toleranzwert 0,300  Median —~
Mittelwert 0,024  Bezugssumme 28

- f. - T . .
16 6 6 0 0 0 16 8 4 0 0 0

Abb. 11. Eisen in Trauben- und Obstsiften Abb. 12. Kupferin Trauben-und Obstsiften
Toleranzwert 15,000 Median — 1,390 Toleranzwert* 5,000 Median— 0,390
Mittelwert 2,916  Bezugssumme 28 Mittelwert 0,791  Bezugssumme 28

* Toleranzwert fiir angegorene Traubensifte: 20 mg/l

2k S - S, BN

%

/ Abb. 13. Zink in Trauben- und Obstsiften
% 5 Toleranzwert 5,000 Median—~ 0,420
17 11 0 0 0 0 Mittelwert 0,481  Bezugssumme 28

Wie aus den obenstehenden Histogrammen (Abb. 9—13) hervorgeht (neben
den Trauben- und Obstsiften sind hier auch die angegorenen Sifte berticksich-
tigt), lagen die Gehalte der toxischen Schwermetalle Blei und Cadmium weit un-
ter den Toleranzwerten. Bei den 6 Proben mit Eisengehalten tiber 4 Milligramm
pro Liter handelte es sich durchwegs um auslindische Traubensifte. (Bern)
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Schwermetallgehalte von Obst- und Gemiisesiften in Dosen

Blei Cadmium

Probe Herkunft ppm ppm

Ananassaft Dominikan. Republik <0,05 0,002
Ananassaft Thailand 0,042 <0,005
Ananassaft Stuidafrika <0,02 0,005
Ananassaft USA 0,050 0,004
Grapefruitsaft [srael 0,232 <0,005
Grapefruitsaft USA 0,082 <0,005
Guavasaft China 0,092 0,004
Orangensaft [srael 0,59 <0,005
Orangensaft Israel 0,091 0,002
Orangensaft [srael 0,062 0,002
Orangensaft Israel 0,146 <0,005
Orangensaft [srael 0,114 <0,005
Orangensaft [srael 0,145 <0,005
Orangensaft unbekannt 0,125 <0,005
Kokosnussmilch USA 0,107 <0,005
Kokosnussmilch Dominikan. Republik 0,048 0,005
Gemiisesaft Italien <0,05 0,022
Gemiisesaft Italien 0,076 0,014
Tomatensaft Kanada 0,177 0,012
Tomatensaft Frankreich <0,02 0,009

(Basel-Stadt)

Sauglings- und Kleinkindernabrung — Aliments pour nourrissons et enfants en bas dge

In insgesamt 62 Proben Kleinkindernahrung wurden die Gehalte an Blei und

Cadmium bestimmt.

Das untersuchte Sortiment umfasste folgende Produktgruppen:

Produktgruppe Anzahl Proben
Adaptierte Milch 13
Produkte mit Getreide 26
Produkte mit Gemiise 11
Produkte mit Obst, Gemiise und Getreide 12

Fir Kleinkindernahrung sind bis jetzt keine speziellen Toleranzwerte festge-

legt worden. Als Beurteilungsgrundlage diente uns deshalb das Kreisschreiben J.1
vom 19. Mai 1980 des BAG. Daraus konnen sinngemass die in der Tabelle auf Sei-
te 384 aufgefithrten provisorischen Toleranzwerte abgeleitet werden.
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Provisorische Blei- und Cadmiumtoleranzwerte in Kleinkindernahrung

Blei Cadmium
(mg/kg) (mg/kg)
Milchprodukte 0,05 0,005
Produkte mit Gemiise, Obst und Getreide 1 0,1

Die Resultatzusammenstellung auf den folgenden Histogrammen (Abb. 14
und 15) zeigt, dass die Blei- und Cadmiumgehalte der untersuchten Proben
durchwegs unter den von uns herangezogenen provisorischen Toleranzwerten la-
gen. Die Werte sind auf die verzehrsfertige Nahrung gemiss Herstellerangaben
umgerechnet (je nach Produkt verdiinnt mit der 5- bis 10fachen Menge Wasser).

g5 5 33 | FUE B8 5
%
/ V/
/ / Z
52 10 0 0 0 0 8 j 2 3 0 0 0
Alle Produkte zusammengefasst Adaptierte Milch
Toleranzwert 0,100 Median— 0,002 Toleranzwert 0,005  Median - 0,0005

Mittelwert 0,005 Bezugssumme 62 Mittelwert 0,001 Bezugssumme 13

£ o S o o — E‘mo o o = —
%
- -
//’
23 3 0 0 0 0 8 3 0

Toleranzwert 0,100 Median— 0,002 Toleranzwert 0,100 Median— 0,005
Mittelwert 0,005 Bezugssumme 26 Mittelwert 0,006 Bezugssumme 11

Abb. 14. Cadmium in Kleinkindernahrung

o
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0,100
0,316
1,00
3,16
10,0
mg/kg
0,0158
0,0500
0,158
0,500

\ mg/kg

A\

%

61 1 0 0 0 0 0 4 0 0 0
Alle Produkte zusammengefasst Adaptierte Milch
Toleranzwert 1,000 Median—> 0,010 Toleranzwert 0,050 Median— 0,005
Mittelwert 0,021  Bezugssumme 62 Mittelwert 0,014  Bezugssumme 13
g 8 © R £ 8 = 3 e 9
2 - e F g2 o i b = =
V// //
n _

25 1 0 0 0 0 11 0 0 0 0 0
Produkte mit Getreide Produkte mit Gemiise
Toleranzwert 1,000 Median—~ 0,019 Toleranzwert 1,000 Median—> 0,008
Mittelwert 0,026  Bezugssumme 26 Mittelwert 0,015  Bezugssumme 11

Abb. 15. Blei in Kleinkindernahrung

Wegen des kleinen Korpergewichtes und der relativ grossen Verzehrsmenge
sind die Anforderungen an adaptierte Milch fiir Siuglinge besonders streng. Ge-
mass WHO errechnet sich eine taglich duldbare Zufuhr von Blei von etwa 7 ug
und an Cadmium von etwa 1 ug pro Kilo Kérpergewicht und Tag. Die tdgliche
Trinkmenge eines Sduglings betrigt durchschnittlich etwa 180 ml pro Kilogramm
Korpergewicht. Ein verzehrsfertiger Schoppen sollte also nicht mehr als etwa 40
ug Blei und etwa 6 pug Cadmium pro Liter enthalten. Diese Werte entsprechen
ungefihr den zur Beurteilung herangezogenen provisorischen Toleranzwerten fiir
Milch. Sie sind aber noch etwas strenger als die fiir Trinkwasser giiltigen Tole-
ranzwerte (Blei 50 pg/l, Cadmium 10 ug/l). Es darf festgehalten werden, dass alle
13 untersuchten adaptierten Milchen deutlich unter den Toleranzwerten liegende
Blei- und Cadmiumgehalte aufwiesen. (Bern)

Bedarfsgegenstinde — Objets usuels

Normalerweise ist der Nickelgehalt von Lebensmitteln so niedrig, dass er
auch fiir Personen mit Nickelallergien unbedenklich ist. Aus Konsumentenkrei-
sen wurden wir nun darauf aufmerksam gemacht, dass im Handel vernickelte
Pfannen angeboten wiirden. Bei der Herstellung von vernickelten Pfannen wer-
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den zwei Verfahren angewandt: Das Galvanisieren und das Plattieren. In der vor-
liegenden Studie priiften wir den Ubergang von Nickel auf Lebensmittel aus
einer galvanisierten und zwei plattierten Pfannen:

: Verhaltni
Probe Nr. Verarbeitungsart Oberﬂ;ékhlzlt\?c:?umen
1 plattiert 1,58 cm? pro ml

galvanisiert 1,28 cm? pro ml
3 plattiert 0,97 cm? pro ml

Wir bestimmten die Nickelmigration durch Kochen mit folgenden Lebensmitteln:

pH-Wert! Oxalsiuregehalt?
Leitungswasser 7,0—7.5 0 mg/kg
Rotkohl, gewaschen, zerkleinert 5.2=5.9 70 mg/kg
Blattspinat, tiefgefroren 5,1 =8,7 440 mg/kg
Rhabarber, mit Mixer zerkleinert 3,1-3,2 460 mg/kg
Essigsdure 4%ig 2 0 mg/kg

! Wirz, pH- und pCl-Werte, Chemie Verlag, Vogt-Schild AG, Solothurn (1974).
2 Souci/Fachmann/Kraut, Zusammensetzung der Lebensmittel, Wissenschaftliche Verlags-
gesellschaft, Stuttgart.

Das Gemiise wurde mit dem Mixer zerkleinert. 80 g dieses Homogenates und
40 g Wasser wurden in die Pfanne eingewogen. Die Priiflebensmittel wurden wih-
rend 20 Minuten bei schwacher Hitze in den vernickelten Pfannen gekocht.

Nickelbestimmung

Das gekochte Gemiise wurde in erkaltetem Zustand mit dem Ultra-Turrax
homogenisiert. 1 g dieses Homogenates wurde in einen Druckaufschlussbehilter
(Parr, 25 ml) eingewogen (je Doppelbestimmungen). Nach Zugabe von 2 ml
HNO; konz. suprapur und 2 ml H,0, 30% suprapur wurde das Gefidss verschlos-
sen. Der Aufschluss erfolgte wihrend 4 Stunden bei 120 °C. Die klare Aufschluss-
16sung wurde in ein Probengefiss 10 ml iiberfithrt und mit H,O bidestilliert, auf
10 ml verdiinnt. Die Nickelbestimmung erfolgte mittels Flammen-Atomabsorp-
tions-Spektrometrie (Resultate siehe Tabelle Seite 387).

Bemerkungen

— Nach dem Kochen von Gemiise wies der Rand der Nickelpfannen griine Flek-
ken auf (Nickelsalz?).

— Die teilweise grossen Abweichungen der Doppelbestimmungen sind vermut-
lich auf die inhomogene Verteilung des Nickels in der fliissigen und festen
Phase des Kochgutes zuriickzufiihren.
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Nickelbestimmung

Nickelgehalt in mg/kg

Kochgut in der Reihenfolge _ Gekocht i Gekocht i Gekoikt
GochehenKodmermete | Gogukocn | Gekoehiin | ikochyin | Gekockin | ke

SENESN s (plattiert) (galvanisiert) (plattiert)
1. Leitungswasser =L e < 0.5 0,8 <0,5 6.5
2. Essigsdure 4%ig <0,5 — 562 (35)*39£1 (30)[24 =1 (25)
3. Rotkohl <1 <1 18+ 1(11) [46£4 (36)[39 £ 5 (40)
4. Spinat < <i1 31+4(19) [25+2 (20)[23 +1(24)
5. Rhabarber <1 <1 54+ 4 (34) |64 £ 10 (50)|75 + 2 (77)

*Zahlen in Klammern: Auf ein Oberflichen/Volumen-Verhiltnis von 1 umgerechne-
te Werte.

Beurteilung

Da offensichtlich beachtliche Nickelmengen gelost werden, haben wir der Im-
portfirma empfohlen, auf den Vertrieb dieser Pfannen zu verzichten. Diese Emp-
fehlung hat beim BAG keine eitle Freude ausgelost. Es weist nun aber im Kreis-
schreiben Nr. 9 vom 14. Juni 1984 ebenfalls darauf hin, dass Personen mit Nickel-
allergien in solchen Pfannen zubereitete Speisen meiden sollten.

Die Extraktion von cadmiumhaltigen Windelhoschen und Spielwaren

Wir untersuchten die Extraktion von Cadmium an verschiedenen Marktpro-
ben, die aufgrund unserer fritheren Gehaltsbestimmungen entweder Cadmium-
stabilisatoren oder Cadmiumpigmente enthielten. Die Frage war, ob dieses Cad-
mium beim Gebrauch der Windeln oder des Spielzeugs tatsachlich herausgelost
wird und so das Kleinkind gefihrden kann. Die Tabelle auf Seite 388 gibt einen
Uberblick iiber die durchgefiihrten Extraktionsversuche mit Simulationslésun-
gen.

Aus Windelhdschen migrieren unter der Annahme einer Kontaktfliche von 1
dm? etwa 2 bis 4 ug Cadmium auf die Haut eines Kleinkindes. Ahnliches gilt fiir
die cadmiumpigmentierten Spielwaren, bei denen noch die zusitzliche Gefahr
des Verschluckens kleiner Teile besteht.

Spielwaren oder Windeln mit Cadmiumpigmenten oder -stabilisatoren fiih-
ren somit beim Gebrauch zu einer unnétigen Belastung von Kleinkindern. Zu-
dem sind die genannten Cadmiumverbindungen technologisch gut ersetzbar.
Wir werden uns deshalb weiterhin fiir ein generelles Verbot solcher Verbindun-
gen in Gebrauchsgegenstinden einsetzen. (Bern)

Ein Laufgitter wurde vor Jahren von den Eltern mit alter Farbe selbst gestrichen.
Eine Untersuchung des Farbabriebes ergab folgende Blei- und Cadmiumgehalte:

in 0,07 M HCI I6sliches Pb: 5 000 ppm Total Pb: 13 000 ppm
in 0,07 M HCI losliches Cd: 4 000 ppm Total Cd: 7000 ppm  (Solothurn)
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Cadmiumiibergang in Simulationslosungen

Cadmiumextraktion in ug/dm?

Produkt «Schweisslosung»! [ «Speichelldsung»? | «Magenlosung»3

lh 24 h 1h 24 h 6h

Windelhoschen 1

mit Cadmiumstabilisator 3.2 4,8 — - —
Windelhoschen 2

mit Cadmiumstabilisator 1,6 2,6 — = —
Spielhund fiir Kleinkinder G

mit Cadmiumpigment 2.4 4,5 0,2 1,6 ch
Spielbirli mit Cadmiumpigment 2.3 g e 0,3 4,2 4,6
Spielpuppe mit

Cadmiumstabilisator 3.2 8,5 0,8 7,2 17.5

14,5 gNaCl+ 0,3 g KCl+ 0,3 g Na,SO,+ 0,4 g NH,Cl + 3 g CH;CH(OH) - COOH +
0,2 g Harnstoff in 1000 ml (pH = 2,5).

24,2 ¢ NaHCO;+ 0,5 g NaCl+ 0,2 g K,CO;in 1000 ml H,O (pH = 8,8).

01 MHCI.

Auch in diesem Jahr mussten die regelmissigen Geschirrkontrollen in bezug
auf bleildssige Glasuren weitergefithrt werden, um den Konsumenten vor den
Folgen einer Bleivergiftung zu schiitzen.

Bei den 16 in Basler Geschiften oder durch den Zoll erhobenen Proben erga-
ben sich keine Beanstandungen. Auf der Herbstmesse wurden jedoch 9 von 21
Warensortimenten aus dem Handel gezogen. Von einer Kunstgewerblerin selbst
hergestellte Tassen und Becher gaben bei der Priifung bis zu 3730 mg Blei/l ab,
d. h. 746mal mehr als die erlaubte Limite von 5 mg/I.

Beim sogenannten Souvenirgeschirr entsprachen ca. 35% (11 von 31 Proben)
den gesetzlichen Anforderungen nicht. Stark erh6hte Bleiabgaben waren wieder-
um bei Produkten aus den Lindern Spanien, Portugal, Jugoslawien (bis 4160 mg/
) und Mexiko festzustellen. (Basel-Stadt)

Analysenmethoden — Meéthodes d’analyses

Die Bestimmung von Zinn in Dosenspargeln

Die Zinnbestimmung in den Spargelspitzen gestaltet sich als nicht gerade un-
problematisch. Bei der Veraschung mit Salpetersdure fillt Metazinnsdure aus und
muss am Schluss der Mineralisation mit HCI gelost werden. Die Metazinnsadure
muss warm gelost werden. Dies ist deshalb schwierig, weil das Zinn-IV-Chlorid
fliichtig 1st und damit Fehler entstehen (Verluste bei den Schliffstellen). Aus die-
sem Grund wurde an Stelle der Totalmineralisation ein Extraktionsverfahren an-
gewendet (siche Tabelle auf Seite 389).
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Zinn in Dosenspargeln

Probe Nr. Zinngehalt nach Extraktion mg/kg | Zinngehalt nach Veraschung mg/kg

1 245 99
2 227 118
3 233 131
4 257 150
3 242 68
6 242 134
7 203 87
8 233 72
9 234 41
10 241 87
11 233 59
12 234 56

X =238 ppm X= -92 ppm

s ==+ 8 ppm s =35 ppm

Bei der Extraktionsmethode wurden 10 g des zu untersuchenden Probenmate-
rials mit 2 n Salpetersaure und 10%iger Salzsdure im Verhiltnis 1:2 versetzt und
auf 50 g gestellt. Dann wurde dieses Gemisch wihrend 60 min auf Riickfluss ge-
halten. Eine Versuchsreihe bewies, dass die Extraktionszeit bei Riickfluss von 60
min ausreichend war (Abb. 16).

4 Extrahiertes Zinn

3 . * 1 ® Extraktions-
1/2 h 1h 2h 31/2h zeit (h)

Abb. 16. Einfluss der Extraktionszeit auf die Wiederfindungsrate von Zinn
(Basel-Landschaft)
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Untersuchungen auf Pestizide und andere Fremdstoffe —
Résidus de pesticides et autres substances étrangéres

Milch — Lait

Nachdem im Jahre 1983 bereits rund 250 Milchproduktionsbetriebe darauf
kontrolliert worden waren, ob ein Siloanstrich vorlag, der zu einer Kontamina-
tion der Milch mit polychlorierten Biphenylen (PCB) fiihre, mussten im Be-
richtsjahr noch weitere rund 1400 Betriebe {iberpriift werden. Die Untersuchun-
gen iiber eventuelle PCB-Riickstinde wurden an der abgelieferten Milch durchge-
fihrt. Zur Erh6hung der Untersuchungskapazitit wurden immer die Milchen
zweler Lieferanten gemischt und als eine Probe untersucht. Werte unter 0,1 mg
PCB/kg Milchfett wurden nicht weiter untersucht. Bei Resultaten iiber 0,1 mg/kg
in der Mischprobe erfolgte eine Einzelabklirung.

Bei den Betrieben, in deren Milch PCB-Werte tiber 0,3 mg/kg Milchfett vorla-
gen, wurden jeweilen Nachkontrollen durchgefiihrt. Zusammengefasst ergibt sich
folgendes Bild fir die Untersuchungen (Abb. 17):

B 2 5 3 2 &8

7

/////‘ Abb. 17. PCB in Vollmilch*

5/”// . Toleranzwert 0,50 Median —~ 0,03

G 4 Mittelwert 0,05  Bezugssumme 1049
849 177 | 15 7 0 ! *Alle PCB-Gehalte auf Milchfett bezogen

Der zur Untersuchung zur Verfiigung stehende Zeitraum und die Untersu-
chungskapazitit liessen es nicht zu, alle vorgesehenen Betriebe zu kontrollieren.
Es bleiben fiir das erste Quartal 1985 noch etwa 400 Betriebe zur Kontrolle iibrig.

Zusammen mit den 1983 erkannten Fillen stieg die Zahl der Betriebe, deren
Milch wegen zu hoher PCB-Riickstinde zu beanstanden war, auf 13 an. Diese Be-
triebe wurden den zustindigen Instanzen gemeldet, damit die Sanierung der kon-
taminierten Silos durchgefithrt werden konnte. (Bern)

Wie schon in den Jahren zuvor, wurden wiederum wihrend der Silofiitte-
rungsperiode vom Januar bis April Milchproben gemeldeter Betriebe erhoben
und untersucht. Dabei wurden folgende Resultate ermittelt:

Anzahl auf PCB-Gehalt untersuchte Milchproben 115

Proben mit weniger als 0,2 mg/kg Milchfett 89
Proben mit 0,2—0,5 mg/kg Milchfett 19
Proben mit mehr als 0,5 mg/kg Milchfett 7
(Solothurn)
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Enquéte sur la contamination par ’hexachlorobenzéne (HCB)

Le tableau présente les résultats des dosages de HCB dans le lait de chaque
producteur de la région d’Ecoteaux de 1977 a4 1984. Les controles ont tous eu lieu
fin mai — début juin. L’analyse des résultats montre que la situation s’améliore
dans deux des cinq villages contaminés, Ecoteaux et Chesalles, cette améliora-
tion étant probablement due a un renouvellement du cheptel. La moyenne pon-
dérée de la région se situe vers 9,3 ppb, soit en-dessous de la valeur limite de 10

ppb.

Résidus de HCB dans les laits de la région d’Ecoteaux entre 1977 et 1984

. GO Nombre Quantité de HCB (ppb)
Villages ot producteurs_ _

procu avec 10 ppb* min. max. moy.
Ecoteaux 1977 23 6 2 27 8.5
1978 23 7 2 30 9,2

1979 23 7 2 18 1.9
1981 21 i 2 18 8,6
1982 21 8 1 20 8,1
1983 13 9 2 17 8,4
1984 18 p s o'} 11 4,6
Chesalles-sur-Oron 1977 11 i 5 38 16,2
1978 11 4 4 14 10,8
1979 11 4 3 22 9.9
1981 11 4 2 30 W g
1982 11 - 3 34 12,3
1983 11 5 2 27 1232
1984 10 p 1 11 6,8
Maracon 1977 9 7 7 40 20,0
1978 9 7 7 25 13,9
1979 9 6 5 24 14,5
1981 9 7 4 28 14,9
1982 8 8 11 43 19,6
1983 ) 6 10 73 16,0
1984 7 6 8 34 16,7
Chatillens 1977 8 4 1 23 11,4
1978 8 3 1 20 8,4
1979 8 3 1 24 9.3
1981 7 3 1 27 9,6
1982 8 3 1 25 9:3
1983 8 4 1 17 9,0
1984 7 1 1 16 8,0
Oron-le-Chitel 1977 5 4 4 46 22,0
- 1978 5 3 8 22 14,8
1979 5 3 7 29 | &7 57
1981 5 4 8 19 16,3
1982 5 2 3 19 11,3
1983 5 2 10 23 14,6
1984 5 3 9 30 16,9

* Nombre de producteurs dont le lait contient plus de 10 ppb de HCB. (Vaud)
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Im Berichtsjahr wurden noch die restlichen 51 der seinerzeit durch den
MKBD gemeldeten 159 Milchgenossenschaften mit PCB-verdichtigen Silobesit-
zern kontrolliert. Dabei konnte ein weiterer Betrieb mit 4 Silos mit PCB-haltigen

Anstrichen ermittelt werden. Nach Absetzen des PCB-haltigen Futters entwickel-
te sich die PCB-Abnahme in der Milch wie folgt (mg/kg Milchfett):

10. April 1984 0,8
17. Juli 1984 0,55
15. Oktober 1984 0,35

Bei den auf zwei Jahre verteilten Milchuntersuchungen auf PCB konnten le-
diglich in zwei Fillen die Silos als Ursache der Kontaminationen ausgemacht wer-
den. In beiden Fillen sind die Sanierungsmassnahmen inzwischen abgeschlossen.

(Luzern)

Bereits im Dezember 1982 wurde bekannt, dass der Umweltschadstoff PCB
auch in der Milch einzelner Produzenten nachgewiesen werden konnte. Die
Hauptquelle dieser Kontamination waren PCB-haltige Schutzanstriche in Beton-
futtersilos. Seit 1972 ist PCB fiir diesen Anwendungsbereich verboten. Der
MKBD iibernahm es, alle in Frage kommenden Landwirte zu eruieren. Im Rah-
men des nationalen PCB-Untersuchungsprogrammes mussten schliesslich 336 Si-
los als verdichtig bezeichnet werden. Die Milch von 336 Lieferanten musste
demnach erhoben und auf PCB-Riickstinde analysiert werden. Die analytisch
festgestellten PCB-Mengen verteilten sich wie folgt (Abb. 18):

Anzahl Proben

50

an

35
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25

204

15

IJI_‘_._..l‘l.. ppmn

I l ' | | e
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Abb. 18. PCB in Milch
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Aus der Hiufigkeit bestimmter Konzentrationen wurde errechnet, dass 43%
aller Proben weniger als 0,1 ppm, 44% aller Proben zwischen 0,1 und 0,2 ppm
und lediglich 13% aller untersuchten Proben mehr als 0,2 ppm PCB enthielten.
Lediglich 2 Betriebe waren als hochkontaminiert zu bezeichnen. Da diese schon
frither bekannt waren, wurden die Werte in der vorliegenden Auswertung nicht
mitberticksichtigt. Die PCB-Aktion hat praktisch die gesamte Laborkapazitit aus-
geschopft. Insgesamt mussten fiir die Probenahme iiber 1000 km zuriickgelegt

und insgesamt 53 Uberstunden geleistet werden. Die Untersuchungskosten belie-
fen sich fir die 336 Proben auf Fr. 53 000.—. (Basel-Landschaft)

Honig und verwandte Produkte — Miel et produits apparentés

Das Vordringen der Varroa-Raubmilbe diirfte auch die schweizerischen Imker
in absehbarer Zeit vor grosse Probleme stellen, insbesondere da bereits bei ersten
Bienenvolkern diesseits des Rheines ein Befall festgestellt werden musste. Bereits
in fritheren Jahren untersuchten wir eine grossere Serie auslandischer Honige auf
Akarizide (Milbenbekimpfungsmittel) wie Brompropylat u. a. Nachdem bekannt
geworden war, dass im Ausland teilweise Amitraz als neues Akarizid zur Behand-
lung der Bienenvélker freigegeben worden war, erarbeiteten wir eine entspre-
chende Nachweismethode auf der Basis von HPLC. In einer ersten Serie von 11
Proben konnte in einer Probe eine Spur Amitraz nachgewiesen werden. Dabei
sind zwei Punkte zu beriicksichtigen: Erstens lohnt sich eine entsprechende Un-
tersuchung nur in den ersten Wochen/Monaten nach der Ernte, da sich Amitraz
im Laufe der Zeit im Honig zersetzt; zweitens deuten allfillige Riickstinde auch
auf eine nicht kunstgerechte Anwendung des Milbenbekimpfungsmittels hin.
Um eine wirklich erfolgreiche Behandlung zu garantieren, sollte eine Bekimp-
fungsaktion nur im brutfreien Status durchgefiihrt werden. Dies ist iiblicherweise
nach der Ernte im Herbst oder im Winter der Fall. Soll eine Behandlung mit Er-
folg im Frithling durchgefiihrt werden, so muss das Bienenvolk zuerst brutfrei

gestellt werden; dies hat zur Folge, dass im Herbst keine Ernte anfillt.
(Basel-Stadt)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Am hiufigsten konnten Riickstinde der zwei Fungizide Vinclozolin und
Dichlofluanid nachgewiesen werden, deren Hiufigkeitsverteilung in den Abbil-
dungen 19 und 20 auf Seite 394 dargestellt ist. Die zwei Beanstandungen betra-
fen italienische Erdbeeren, die Riickstinde des in der Schweiz auf Erdbeeren
nicht zugelassenen Fungizides Chlorthalonil aufwiesen. (Zirich)

Mit der Festsetzung einer gesetzlich zuldssigen Hochstkonzentration von 100
mg/kg Bromid in Salat konnte endlich gegen die vor allem in auslindischen Pro-
dukten teilweise massiv erhohten Gehalte vorgegangen werden, die infolge der
vor allem dort geiibten Praxis der Bodenbehandlung mit Methylbromid auftre-
ten. (Solothurn)
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Abb. 19. Vinclozolinriickstinde in Beeren. Medianwert 0,29 ppm, Grenzwert 8 ppm

0 D 1 1.5 2 2.5 3 3.5 4
Abb. 20. Dichlofluanidriickstinde in Beeren. Medianwert 0,34 ppm, Grenzwert 7 ppm
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Es wurden 40 Proben, hauptsichlich der bekanntesten Sorten, von Zitrus-
friichten untersucht:

Orangen ' 15 Proben
Mandarinen / Clementinen 10 Proben
Zitronen 5 Proben
Grapefruits 7 Proben
andere 3 Proben

Die Proben stammten zum grosseren Teil aus dem Detailhandel und zum klei-
neren von Grossisten.

Einerseits enthielten 80% der Proben Riickstinde von einem oder mehreren
Pestiziden, andererseits war aber nur in einer Probe ein Wirkstoff in zu hoher
Konzentration nachweisbar.

Zusitzlich wurden bei 5 Proben Phosphorsiureester, bei einer davon auch Di-
cofol in der Schale und im Fruchtfleisch separat bestimmt. Phosphorsiureester
waren nur in der Schale, nicht aber im Fruchtfleisch (<0,01 ppm) enthalten. Da-
gegen konnten in grossen Clementinen mit 0,27 ppm Dicofol 3% des Wirkstoffs
im Fruchtfleisch nachgewiesen werden.

Im Gegensatz zu der Marktkontrolle von Obst und Gemiise wurden bei Kopf-
salat moglichst Partien von Importeuren und Grossisten bemustert. Bei zwei
Grossverteilern mit ausserkantonalen Verteilzentren mussten die Proben in den
Detailgeschiften erhoben werden. Es handelte sich um total 213 (ungezielte) Zu-
fallsproben von Ware schweizerischer und franzosischer Herkunft.

AussergewOhnlich schlecht schnitten in diesem Jahr die schweizerischen
Kopfsalate ab. 22% der untersuchten Proben enthielten nicht tolerierbare Riick-
stinde, gegeniiber meist weniger als 10% in den Vorjahren.

Mit einer Beanstandungsquote von 20% blieb die Situation bei den franzosi-
schen Produkten im seit Jahren iiblichen und bedenklichen Rahmen. 2 Partien
mit 24 bzw. 34 ppm Dithiocarbamaten wurden beschlagnahmt und der Verbren-
nung zugefiihrt. Diese seit Jahren katastrophale Situation scheint trotz allen un-
seren intensiven Bemiihungen einfach nicht zu verbessern zu sein. Offensicht-
lich st es so schwierig, den Kopfsalat mitten im Winter vom Verfaulen abzuhal-
ten, dass tiberhohte Fungizidriickstinde unumganglich sind. In dieser Situation
bleibt uns nur noch eine verstirkte Information der Offentlichkeit, um den Kon-
sumenten endlich von diesem unsinnigen Produkt wegzubringen.  (Basel-Stadt)

Insektizidriickstandsuntersuchungen auf Kirschen bilden einen festen Be-
standteil im jihrlich wiederkehrenden Untersuchungsprogramm. Neu aufgenom-
men wurden Fungizide, das Insektizidprogramm wurde ausgeweitet. Die diesjah-
rige Kirschenernte erstreckte sich bis gegen Ende August (!), untersucht wurde je-
doch nur wihrend des ganzen Monates Juli. Wihrend dieser Zeit wurden insge-
samt 161 Proben erhoben und untersucht. In keiner dieser Proben waren gesetzli-
che Toleranzwerte erreicht oder iiberschritten, aus diesem Grund mussten auch
keine Beanstandungen ausgesprochen werden.

Insgesamt 97 in- und auslindische Frischgemiise wurden breitfichrig auf
Fungizid-undInsektizidriickstinde untersucht.10 Proben inlindischen Kopfsalates
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mussten wegen eines durchschnittlichen Gehaltes von 4,5 ppm Dithiocarbamat
beanstandet werden. Es handelte sich bei diesem Salat um den letzten Schnitt in
der zweiten Dezemberhilfte des Jahres 1983. (Basel-Landschaft)

Nous avons décelé la présence d’antiparasitaires dans 46,5% des légumes et
des fruits controlés.

16,1% de légumes frais et 4,3% de fruits avaient une teneur en résidus supé-
rieure aux tolérances légales.

L’amélioration observée I’an dernier pour les fruits dépassant les normes s’est
maintenue. Par contre, pour les légumes contestés, nous sommes revenus au ni-
veau de 1982.

Rappelons que le pourcentage élevé de légumes contestés n’est pas I'image
exacte du marché. En effet, dans le but d’améliorer la qualité des produits com-
mercialisés, les prélevements sont fréquemment orientés sur des légumes présen-
tant ‘un probléme de résidus.

Pour les fruits, les principales contestations sont dues a la présence de trop
fortes concentrations de résidus de brome dans les fruits secs. Nous avons égale-
ment décelé de trop fortes teneurs d’organophosphorés dans des amandes et des
péches séchées (malathion et phosalone).

Nous avons fait porter notre effort sur le domaine sensible des salades d’hiver.
La demande commerciale de ce type de denrée est importante, mais la produc-
tion sous serre doit tenir compte de difficultés technologiques telles que 'emploi
d’antiparasitaires fongicides est indispensable. Il s’ensuit que nous observons la
rémanence de ces produits dans 388 échantillons sur les 696 analysés (toutes
especes de salades confondues).

139 échantillons (20%) n’étaient pas conformes a la législation.

Comme le montrent les résultats, les motifs de contestation se répartissent de
la maniere suivante:

— dépassement des tolérances dithiocarbamates 11,1% des échantillons
— dépassement des tolérances bromure 6,2% des échantillons
— dépassement des tolérances iprodione 1,4% des échantillons
— dépassement des tolérances folpet, captane ou captafol  1,3% des échantillons
— dépassement des tolérances organophosphorés 1,2% des échantillons
— dépassement des tolérances vinclozoline 1,2% des échantillons

— dépassement des tolérances fongicides organochlorés
ou présence de composés non autorisés en Suisse
pour les salades (procymidone, . . .) 4,2% des échantillons

Les teneurs trop élevées en résidus de dithiocarbamates restent le motif princi-
pal de non-conformité. Nous avons décelé cette année de tres fortes concentra-
tions de ce type de produit, jusqu’a 35 fois la concentration maximale autorisée.

(Geneve)

dee — Thé

37 Proben Tee wurden auf anorganisches Bromid (Riickstand des Begasungs-
mittels Methylbromid) untersucht (Abb. 21).
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Abb. 21. Bromidriickstinde in Tee. Medianwert 8,0 ppm, Grenzwert 50 ppm
(Zirich)

In Detailgeschiften, hauptsichlich solchen, die auf Tee spezialisiert sind,
wurden total 38 Proben von Schwarztee der verschiedensten Sorten aus den wich-
tigsten Anbaugebieten erhoben.

Die Untersuchung erstreckte sich auf Riickstinde von Organochlorpestiziden,
Fungiziden und Phosphorsdureestern.

Die Untersuchungsresultate sind nachstehend zusammengefasst (Angaben in
ppm = mg/kg bezogen auf das trockene Produkt):

Anzahl untersuchter Proben 38

davon mit tolerierbaren Riickstinden 31 (81,5%)
davon mit nicht tolerierbaren Riickstinden 4 (10,5%)
' total mit Riickstinden 35 (92%)

Nur in 3 Produkten waren keine Riickstinde nachweisbar. 4 Proben, 3 von
chinesischem und eine von indonesischem Tee, waren wegen zu hoher Riickstin-
de von Hexachlorcyclohexan (HCH), d. h. Isomeren des Lindans, zu beanstan-
den. 5

Lindan und/oder Roh-HCH scheinen aber, soweit sich aus den Riickstinden
schliessen ldsst, in allen Anbaugebieten eingesetzt zu werden. Andere Pestizide
werden offenbar in gewissen Produktionsgebieten bevorzugt angewandt:

BDF; China, Bangladesh
Ethion: Indien (Indonesien, Sri Lanka)
Phosalon:  Indonesien, Sri Lanka (Basel-Stadt)
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Les thés de plantes sont toujours contaminés par divers insecticides ou fongi-
cides. Les tolérances sont dépassées dans 10 échantillons suite a des teneurs trop
élevées de dithiocarbamates (2), bromure (5), lindane (1), triazophos (1), phos-
phon (1) ou dicofol (1). (Genéve)

Trinkwasser — Eau de boisson

468 Wasserproben wurden auf ihren Gehalt an Chloroform, 1,1,1-Trichlor-
ethan, Tetrachlorkohlenstoff, Trichlorethylen, Dibromchlormethan, Tetrachlor-
ethylen und Bromoform untersucht. Davon stammten 337 Proben aus 96 Grund-
wasserentnahmestellen und 102 Proben von 72-Quellen. Die restlichen 29 Proben
wurden einer mit 1,1,1-Trichlorethan belasteten Quelle einer Vorortsgemeinde
von Basel entnommen und dienten zur Lokalisierung moglicher Verursacher.

Tiefstwert Hochstwert Mittelwert
Chloroform g/l <0,1 21,8 0,8
1,1,1-Trichlorethan g/ < 0.1 133.,4 2,9
Tetrachlorkohlenstoff ug/l < 0,01 0,3 =01
1,1,2-Trichlorethylen ug/l =01 23.0 1.2
Dibromchlormethan ug/l < 0,1 1,8 0,1
Tetrachlorethylen g/l < (1 28,0 4,9
Tribrommethan ug/l <05 ' 1,0 0,5

Die Hochstwerte von 23 ug/l 1,1,2-Trichlorethylen und 28 ug/l Tetrachlor-
ethylen entstammten aus derselben Grundwasserentnahmestelle. Da frithere Mes-
sungen dhnlich hohe Werte zeigten und der provisorisch festgelegte Grenzwert
von 25 ug/l (Durchschnitt tiber das ganze Jahr betrachtet) mit einem Jahresmittel
von 34 ug/l bei weitem tiberschritten war, musste dieses wie auch ein benachbar-
tes Pumpwerk mit einem Jahresmittel von 38 ug/l (1983) ausser Betrieb gesetzt
werden. Nach lingerem Stillstand ergab eine gefasste Probe zwar kleinere Te-
trachlorethylen- und 1,1,2-Trichlorethylenwerte, hingegen wurde ein Gehalt von
21,8 ug/l Chloroform festgestellt. Da durch die Stillegung mit grosser Wahr-
scheinlichkeit andere hydrologische Verhiltnisse vorlagen und es sich zudem um
eine Einzelprobe handelte, wurde auf Erklirungsversuche dieses neuen Phino-
mens verzichtet. Kiinftig werden daher Wasserproben erst nach mehrstiindigem
Laufenlassen der Pumpwerke gefasst. Bei einer Quelle mit mehreren Einldufen
wurden immer wieder hohe Konzentrationen an 1,1,1-Trichlorethan (5—20 ug/l)
festgestellt. Untersuchungen der einzelnen Quelleinldufe zeigten, dass nur ein
einzelner Quelleinlauf verunreinigt war. Im «Normalfall» lag die Trichlorethan-
konzentration dieses Einlaufs zwischen 10 und 20 ug/1. Nach einer lingeren Nie-
derschlagsperiode wurden hingegen 133 ug/l gemessen. Dies gab den Anlass da-
zu, den Zulauf zu unterbinden, um das Gesamtwasser nicht zu gefihrden. Trotz
den Untersuchungen der Quelleinlidufe und des Einzugsgebietes konnte bis heute
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kein Verursacher gefunden werden. Zwar wurden wihrend und kurz nach der er-
wahnten Niederschlagsperiode im September auch bei anderen Entnahmestellen
deutlich hohere Werte gemessen, doch lassen die bisherigen Beobachtungen kei-
ne giiltigen Riickschliisse iiber eine direkte Beziehung zwischen der Schadstoff-
fracht im Grundwasser und der Niederschlagsmenge zu. Zur Kliarung dieser Fra-
gen ist ein Untersuchungsprogramm vorgesehen. Parallel zu einer engmaschigen
Untersuchung einzelner Grundwasserpumpwerke werden auch Niederschlagspro-
ben aus dem gleichen Gebiet auf die erwihnten Schadstoffe untersucht.

Da die Mittelwerte der einzelnen Halogenkohlenwasserstoffe (Halo-KW) kei-
ne Aussagen iiber die Belastungssituation der Grund- bzw. Quellwisser zulassen,
wurde das Jahresmittel des Gesamtgehaltes an Halogenkohlenwasserstoff der ein-
zelnen Entnahmestellen ermittelt und nach Konzentrationsstufen aufgegliedert.
Zudem wurde zwischen Grund- und Quellwasser unterschieden. Die Resultate
sind in der Tabelle auf Seite 400 aufgelistet, durch Blockdiagramme veranschau-
licht (Abb. 22) und zeigen, dass Grundwisser im allgemeinen stirker belastet sind
als Quellwisser.

50 1 Grundwasserentnahmestellen Quellen
40
30
20
10
| 2 |
15 10 15 20 25 30 35 ug/l 1 5 10 15 20 ug/l

Abb. 22. Hiufigkeit der Halogenkohlenwasserstoffe in Abhingigkeit der Menge
(Basel-Landschaft)

Mineralwasser — Eau minérale

Halogenierte Kohlenwasserstoffe wie Chloroform, Bromoform, Perchlorethy-
len usw. konnen durch «on column» Injektion auf dickfilmige Kapillaren und
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Jahresmittel des Gesamtgehaltes an Halogenkohlenwasserstoffen
in Grund- und Quellwissern

(]ahrfs}n{\?tlt(:’.-ll(tig/l) Grundwassé?r??::ihmestellen Anzahl Quellen
<1 16 (16,7%) 50 (69,5%)
b4 45 (46,9%) - 17 (23,6%)
b o 9 (9,4%) 3 (4,2%)
10— 14,9 7 (7,3%) 1 (1,3%)
15— 19,9 8 (8,4%) 1 (1,3%)

20— 24,9 7 (7,3%)

> 25 4 (4,1%)

Detektion mit dem Elektroneneinfangdetektor in Wasser bis zu 0,1 ppb (= 0,0001
mg/l) nachgewiesen werden. 13 Proben Mineralwasser mussten wegen unzulissi-
ger Riickstinde von Bromoform beanstandet werden. Die Hiufigkeitsverteilung
der Bromoformriickstinde in den Mineralwissern ist in der Abbildung 23 darge-
stellt.

0 5 10 15 20 25 30 35 40

Abb. 23. Bromoformriickstinde in Mineralwasser. Medianwert 6,2 ppb, kein Grenzwert
festgelegt

(Ziirich)
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Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Sur 273 échantillons de produits déclarés «biologiques» ou «non traités», 47
renfermaient des résidus d’antiparasitaires résultant de traitements volontaires.
Le tableau suivant donne plus de détail sur les contaminations.

Résidus d’antiparasitaires dans les produits déclarés «non traités» ou
«biologiques»

d'é?hzr:tt;lrleons Nature des résidus
Désignation Renfer- Organo-
Analysés|mant des| ~ Organochlorés phosphorés
‘résidus* et divers
Potages 2 2 | HCH (2) | Pirimiphos (2)
Thés — Cafés 19 10 |. HCH (6) | Phosphon (1)
DDT (6) | Bromophos (1)
Confitures 2 — 5
Oeufs 1 =
Huiles 2 —
Légumes (frais/secs) 14 L.t EHCH (1)
Fruits (frais/secs) 28 Dicofol (1) | Brome (2)
Endosulfan (1) | Phosalone (1)
Parathion (1)
Ethion (1)
Pirimiphos (1)
Pites alimentaires 13 4 | HCH (2) | Pirimiphos (2)
Pains — Articles de boulangerie 24 10 Parathion (1)
Pirimiphos (9)
Céréales 108 11 | Endrine (1) | Malathion (1)
DDT (1) | Pirimiphos (6)
'HCB (2)
Conserves 5 -
Jus de fruits/légumes 22 —
Vins 3 —
Produits laitiers 6 2 HCH (1)
HCB (2) -
Aliments pour nourrissons 24 2 Parathion (1)
Malathion (1)
Pirimiphos (1)
Totaux 273 47

() = nombre d’échantillons renfermant des résidus du pesticide indiqué
* dont la concentration est supérieure a 0,020 mg/kg pour un organochloré.
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Recherche et dosage de résidus de brome

Echantillons Résidus de brome (mg/kg)
Normes
Désignation Renfer- | ODA
Analysés| mant des| mg/kg <50 | 50—100 [100—200{200—500| =500
résidus
Fruits secs 22 8 50 2 2 3 1 —
Thés de plantes 37 10 50 3 3 2 2 -
Champignons secs 56 18 400 2 4 4 5 3
Aliments pour enfants 34 1 - 1 = — - =
Salades étrangeres 313 81 100 12 26 18 24 1
(Geneéve)

Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (a lexclusion de l'eau de boisson)

Es wurden Badewasserproben von 13 Schwimmbidern und in einigen Fillen
zum Vergleich Frischwasserproben auf halogenierte Kohlenwasserstoffe unter-
sucht.

Halogenierte Kohlenwasserstoffe in Freibddern

Minimum Maximum X
Chloroform ug/l 31,0 113,0 89,12
1,1,1-Trichlorethan ug/l < 0,1 2,2 0,36
Tetrachlorkohlenstoff ug/l 0,1 1,4 0,88
1,1,2-Trichlorethylen ug/l 11,0 82,3 27,45
Dibromchlormethan ug/l < 0,1 7,3 1,06
Tetrachlorethylen ug/l < 0,1 1,3 0,38
Tribrommethan ug/l < 0,5 < 0,5 < 0,5

Wie die Tabelle der Messungen zeigt, waren die Badewasserproben vergleichs-
weise viel starker belastet als die Frischwasserproben. Auffallend hoch waren da-
bei das Chloroform mit Werten bis zu 113 ug/l und das Trichlorethylen mit bis zu
82 ug/l. Die Ursache dafiir liegt offensichtlich in der hohen Belastung des Bade-
wassers mit organischen Verbindungen (Sonnenschutzmittel usw.), die zum Teil
mit den fiir die Desinfektion eingesetzten Chlorierungsmitteln unter Bildung
derartiger Halogenkohlenwasserstoffe reagieren kdnnen.

Diese Resultate decken sich mit den Ausserungen verschiedener Referenten
anldsslich des Seminars fiir Badewasseraufbereitung in Ziirich. In anderen Kanto-
nen wurde die Luft iiber dem Badewasser untersucht und dabei Werte an haloge-
nierten Kohlenwasserstoffen bis zu 300 g/l gefunden. — Zur Zeit werden durch
die zustaindige Kommission Normen ausgearbeitet, die den Gehalt an halogenier-
ten Kohlenwasserstoffen festlegen sollen. (Basel-Landschaft)
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Dans le cadre du programme intercantonal de recherches, programme com-
plémentaire a celui de la Commission internationaie pour la protection des eaux:
du Léman contre la pollution, nous avons poursuivi I’étude des contaminations
des rivieres par les PCB.

Les sédiments des rivieres genevoises ont été prélevés en période d’étiage et
nous avons profité de la vidange du barrage de Verbois pour effectuer un échan-
tillonnage du Rhone en surface et a différentes profondeurs, sur les tranches de
stratifications d’alluvions observées dans les embouchures d’affluents.

Dans le cas du Rhoéne, nous avons mesuré de fortes teneurs de PCB dans la
traversée de Geneéve et dans "embouchure du Nant de Chatillon.

Les teneurs en PCB des sédiments anciens sont nettement supérieures a celles
observées dans les sédiments de surface, ce qui permet de penser que les apports
au Rhone en PCB étaient, antérieurement, bien supérieurs aux apports actuels.

La figure 24 illustre les résultats obtenus lors de I’analyse des sédiments des

autres rivieres du canton.

0 4 km

Versoix

Hetmance
Le Lion
L'Allendon

Chambet
L'AlleWegne Nant d'Avtil

ant *,

d'Avanchet 7

— Seymaz

% ¢ 0,020 a 0,050 mg/kg
e Roula ¥0,051 a 0,100 mg/kg
Rhone k0,101 & 0,150 mg/kg

§ X0, 151 & 0,200 mg/kg
Atye @0,201 4 0,500 mg/kg

.0,501 & 1,000 ma/ke
.1,000 3 5,000 mg/kg

L'Al{te Duize
.9 5,000 mg/kg

Fig. 24. PCB dans les rivieres du canton de Geneéve
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Versoix

Les concentrations sont en général faibles. Une légére contamination des sédi-
ments apparait en aval de la décharge de Divonne, décharge qui longe le bord
frangais de cette riviere. Prés de ’embouchure, dans la zone urbaine de Versoix,

nous avons mesuré une forte teneur, 3,9 mg/kg, dans la traversée du quartier de
Moland.

Hermance

Les teneurs sont faibles; une seule d’entre elles dépasse 0,1 mg/kg. Le préléve-
ment effectué juste a ’aval de la station d’épuration ne montre pas d’accumula-

tion en PCB.

Seymaz

Le cours supérieur de cette riviere est peu pollué, mais les concentrations ob-
servées augmentent dans le sens d’écoulement du flot, en fonction semble-t-il de
Pimportance de la zone urbanisée traversée. La teneur est de 0,02 mg/kg a Pont-
Bochet, 0,24 au pont du Petit Bel-Air, 0,35 a Chéne et elle atteint 0,82 mg/kg au
Pont de Sierne.

Drize

A P'inverse de la Seymaz, la teneur en PCB des sédiments décroit dans le sens
source-embouchure: 0,16 mg/kg a Pierre-Grand, 0,07 a Troinex et 0,04 a Carouge.

L’Aire

L’influence néfaste des rejets de la station d’épuration de St-Julien (0,37 mg/
kg) s’atténue tres rapldement et nous ne retrouvons pas de PCB dans les bassins
aménagés dans la région de Certoux. Par contre, la pollution augmente a nou-

veau en aval de la station d’épuration de Confignon, 0,12 mg/kg, et ne diminue
que trés faiblement dans le cours inférieur.

Nant d’Avril

Cette riviére est la plus contaminée. Les teneurs en PCB sont relativement
uniformes sur tout son cours, variant de 0,30 a 0,90 mg/kg avec une concentra-
tion trés élevée, 40,6 mg/kg, a 'entrée de la partie souterraine et canalisée du
cours supérieur qui recoit de nombreux collecteurs drainant une zone industriel-
le importante.

L’Allondon

De fortes teneurs se rencontrent dans la partie amont du cours, dans la région
de Moulin-Fabry. Ces concentrations élevées (de 0,5 a 1,5 mg/kg) sont a mettre
en relation avec la qualité biologique déplorable des eaux dans cette zone.

Une amélioration nette est observée apres la confluence avec I’Allemogne,
amélioration due aux apports d’eaux peu chargées par cet affluent.
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La présence de polychlorbiphényles dans la grande majorité des échantillons
analysés et quelquefois en trés forte concentration est préoccupante. Les résultats
obtenus montrent que cette pollution est fréquemment ponctuelle: rejet incon-
trolé, émissaires de stations d’épuration ou de décharge publique. Elle peut égale-
ment résulter de sources diffuses lors de traversées urbaines (Seymaz).

Ces résultats, comparés 2 une étude antérieure effectuée en 1980, montrent
que la contamination par les PCB du réseau hydrographique du canton a peu
évolué ces dernieres années. (Geneéve)

Unfille — Accidents

Le laboratoire cantonal a été appelé a intervenir a la suite d’un accident dans
une fabrique de produits chimiques lorsqu’un désherbant trés toxique a été ré-
pandu dans les environs de la fabrique.

Plus de 100 analyses ont d{i étre effectuées, tant pour délimiter la zone conta-
minée, que pour rassurer la population.

Par chance, personne n’a été gravement intoxiqué a cette occasion.
Nous devons relever:

— la tendance regrettable de I'industrie a bagatelliser de tels cas;

— le manque d’information toxicologique de I'industrie sur un produit qu’elle
fabrique (env. 1 mois apres 'accident, nous avons obtenu des informations to-
xicologiques de la part de I'industrie, beaucoup moins détaillées qu’une fiche
du Werner-Perkow «Wirksubstanzen . . .»);

— le manque de méthodes analytiques dans I'industrie, permettant de déceler
des traces de leur produit, au moins au niveau des doses toxicologiquement si-
gnificatives.

Dans ce contexte, les contacts avec le Prof. Schlatter de I'Institut de toxicolo-
gie de I’école polytechnique fédérale de Zurich, et 'Office fédéral de la santé pu-
blique (OFSP) nous ont été tres précieux pour estimer la gravité du cas et obtenir
des méthodes d’analyse. (Valais)

Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Rabm — Créme

Die Beanstandungsquote fur Fliissigrahm war praktisch identisch mit der vor-
jahrigen und diejenige fiir geschlagenen Rahm mit 66% noch héher als im Vor-
jahr (61,5%). Man konnte nicht einmal feststellen, dass weniger ausgesprochen
schlechte Ergebnisse ermittelt worden wiren. Obwohl die Betriebe durch die am-
bulanten Kontrollorgane bereits bei der Probenahme iiber die Behandlung von
Rahmblisern und Schlagrahmautomaten miindlich orientiert werden und entspre-
chende Anweisungen schriftlich hinterlassen, ist die Situation hoffnungslos. Dass
die Anforderungen fiir einen Betrieb mit guter Herstellungspraxis realisierbar wa-
ren, beweisen entsprechende Versuche, aber auch vereinzelte Betriebe, welche re-
gelmissig einwandfreien Rahm abgeben. Es ist allerdings zu beachten, dass be-
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reits mehr als ein Viertel der unverarbeiteten Rahmproben zu beanstanden wa-
ren, so dass der Fehler nicht durchwegs bei der schlechten Wartung der Gerit-
schaften zu suchen ist. (Luzern)

Kdse — Fromages

Von einem privaten Konsumenten erhielten wir Bergkise, der direkt beim
Produzenten auf einer an den Kanton Glarus angrenzenden Alp gekauft worden
war. Nach dem Genuss dieses Kises ist es bei allen Personen, die davon gegessen
hatten, innert kurzer Zeit zu starken Anzeichen einer Lebensmittelvergiftung
(Durchfall, Erbrechen und in einem Fall sogar Kreislautkollaps) gekommen. Die
Untersuchung ergab dann auch die Anwesenheit von gefihrlichen Staphylokok-
kentoxinen. Bereits vor dem Vorliegen des definitiven Untersuchungsresultates
wurde das zustindige kantonale Laboratorium tiber den Fall unterrichtet, damit
vor allem der weitere Verkauf von staphylokokkenverdichtigem Kise unterbun-
den werden konnte. (Glarus)

Butter — Beurre

In einem Altersheim wurde die Rohmilch traditionsgemass teilweise abge-
rahmt und der Rahm verbuttert. Die Butterknollen wurden im Wasser schwim-
mend aufbewahrt. Eine Probe wies 45 000 000 Fremdkeime pro g auf und roch
wie Nitroverdiinner. Derartige Butter eignet sich u. E. nicht mal fiir Kochzwecke,
da eine geschmackliche Beeintrichtigung damit zubereiteter Speisen zu erwarten
ist. Diese Praxis ist jetzt eingestellt worden. (Solothurn)

Hiibnererer — QOeufs de poules

Der Verlauf der Verkeimung von Eiinhalt bei verschiedenen Temperaturen
sollte uns Auskunft geben im Hinblick auf die Verwendung von Brucheiern in
Lebensmittelbetrieben und die erforderliche Pasteurisation. Zu diesem Zwecke
wurden jeweils drei saubere Eier in saubere (nicht sterile) Bechergliser aufge-
schlagen, homogenisiert und die Masse je zur Hilfte bei 22 °C bzw. bei hoch-
stens 5 °C gelagert. Die Resultate der bakteriologischen Untersuchungen im Ver-
laufe der Lagerung sind in der Tabelle auf Seite 407 enthalten.

Bei sauber gewonnener Ware, wie das bei Brucheiern in der Regel kaum der
Fall ist, steigt die Keimzahl nach einer Lagerung von weniger als 48 Stunden bei
Raumtemperatur in der Regel soweit an, dass das Produkt bei einem 99%igen Pa-
steurisationseffekt nicht mehr zu geniigen vermochte. Das Verbot einer Verwen-
dung von Brucheiern in Bickereien, wo sie durchaus iiber lingere Zeit bei Back-
stubentemperaturen gehalten werden konnten, besteht zweifellos zu Recht.

Auch bei Kiihllagerung beginnen sich nach ca. einer Woche oftenbar psychro-
trophe Keime durchzusetzen. Ob das eine Folge der Adaption oder der Einbiis-
sung der bakteriziden Wirkung der Lysozyme ist, bleibe dahingestellt. Bei einem
Versuch blieb die Gesamtkeimzahl bis zum 13. Tag bei einer Lagertemperatur von
5 °C unter 1000. Die Priifung auf Antibiotika verlief negativ. Fiir Pasteurisations-
betriebe ergibt sich deshalb klar die Forderung, dass Brucheier tiglich aufzuschla-
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Lagerungsversuch mit Eiinhalt, aerobe Gesamtkeimzahl aut PC-Agar, Inkubation
3 Tage bei 30°C

Lagerdauer Versuch 1 Versuch 2 Versuch 3
(Tage) Lagertemperatur Lagertemperatur Lagertemperatur

5° 22° 5% 22° 3° 22°

0 <10 <10 <10 < 10 <10 <10

1 10 1300 10 21 600 20 20 800

2 400 69 Mio 30 | >8 Mio 20 155 Mio

3 < 100 2,2 Mia <100 1,6 Mia <100 | 3,2Mia

6 200 24 Mia 100 9,5 Mia 100 12 Mia

¥ 8 000 86,4 Mia 90 28 Mia 200 21 Mia

8 47 000 |ca.254 Mia 21000 | 3,6 Mia 300 | 2,3 Mia

9 518 000 82 Mia 92000 | 3,2Mia 100 | 880 Mio
10 1,7 Mio 13,8 Mia 1,1 Mio 1,4 Mia 200 1,2 Mia |

13 3,4 Mia 1,7 Mia 1,1 Mia | 760 Mio 400 | 530 Mio

gen, zu mixen und anschliessend bis zur Pasteurisation tiefzukiihlen sind. — Eine
Lagerung von einer Woche bei 5 °C wiirde nur im allergiinstigsten Fall bei Pa-
steurisation noch zu einem einwandfreien Produkt fiihren. (Luzern)

Speiseeis — Glaces

Die bakteriologischen Untersuchungen von Eisproben aus gastgewerblichen
Betrieben fithrten grundsitzlich zu dhnlichen Ergebnissen wie die Schlagrahm-
proben: Sie lassen noch viel zu hiufig auf mangelhafte Reinigung von Apparaten
und Einrichtungen schliessen. Das verwendete Wasser, soweit es kontrolliert wur-
de, war bakteriologisch durchwegs einwandfrei. In sechs Fillen (21%) lag ge-
geniiber Leitungswasser kaum eine Keimerhohung vor. In neun weiteren Fillen
entsprach die Keimzahl einem Wasser, wie es fiir ein weitverzweigtes Netz noch
tolerierbar ist, so dass insgesamt 52% der erhobenen Eisproben als geniigend be-
zeichnet werden konnten. Die restlichen Proben sprechen fiir ungentigende bis
schlechte Wartung der Eismaschinen bzw. in fiinf Fillen fir Hindekontakte.
Dass auch die Reinigung zu organisieren ist, hat offenbar noch in den wenigsten
Betrieben Eingang gefunden. (Luzern)

Insgesamt 203 Proben Speiseeis wurden auf ihren bakteriologischen Zustand
untersucht. In der nachfolgenden Ubersicht sind sie nach der Herkunft geordnet:
a) Markenprodukte in Originalpackungen

untersuchte Proben I

davon beanstandet
b) Markenprodukte, im Detallhandel portioniert

untersuchte Proben 76

davon beanstandet 10
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c) Eigenfabrikate aus kleingewerblichen Betrieben

untersuchte Proben 79
davon beanstandet 29
d) Soft-Ice aus Automaten
untersuchte Proben 41
davon beanstandet 15

Die untersuchten Markenprodukte befanden sich ausnahmslos in hygienisch
einwandfreiem Zustand. Beim Portionieren im Detailhandel lisst die Hygiene
zum Teil noch zu wiinschen iibrig, indem es immer wieder vorkommt, dass durch
unsauberes Geschirr (Portionierzangen) unerwiinschte Keime in das Produkt ein-
geschleppt werden.

Von den Eigenprodukten aus Kleinbetrieben waren nahezu 40% der Proben
zu beanstanden. Eine Zahl, die bei gebiihrender Beachtung der elementaren Re-
geln der Hygiene wesentlich reduziert werden konnte. Der Gerechtigkeit halber
sei hier jedoch erwihnt, dass es auch unter den Kleinbetrieben solche gibt, die
als mustergiiltig bezeichnet werden diirfen.

Die Beanstandungen beim Soft-Ice sind ausnahmslos auf eine allzu sparliche
oder zu oberflichliche Reinigung der Maschinen zuriickzufithren.  (St. Gallen)

374 im Offenverkauf abgegebene Glaceproben wurden bakteriologisch unter-
sucht. Bei einem Viertel der Proben lagen die Gehalte an coliformen oder aero-
ben mesophilen Keimen iiber den Toleranzwerten. Ofters wurde nicht nur von
der Oberfliche der Vorratsbehilter, sondern auch aus der Tiefe der Packung
Glace entnommen. Die Proben aus der Tiefe waren alle'in Ordnung. Mit diesem
etwas aufwendigen Verfahren der «<Doppelprobenerhebung» konnte den Waren-
besitzern gezeigt werden, dass die Glacen, die urspriinglich hygienisch einwand-
frei waren, durch fehlerhafte Handhabung (z. B. mit ungeniigend gereinigter Por-
tionenzange) oberflichlich kontaminiert worden waren.

Die vereinzelt sehr unerfreulichen Untersuchungsresultate sind in der folgen-
den Tabelle zusammengestellt:

Aerobe mesophile Keimzahl/g

Coliforme/g 1 000— 10 000— 100 000— 1 Mio —

<1000 10 000 100 000 1 MiG 10 Mio
<10 108 3 28 6 2
10—100 9 16 27 8 1
100—1 000 — i1 26 7 1
1 000—10 000 - 2 7 2 1
10 000—100 000 — — 3 4 2
100 000—1 Mio - - — — 2
>1Mio - - —_ — 1

(Thurgau)
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Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Von einem Talarzt wurde uns ein Zwischenfall in einem Arbeitslager jiingerer
Erwachsener gemeldet. Die Gruppe hatte Bohnen zwei Tage lang in Wasser ein-
geweicht und sie auskeimen lassen. Nach dem Verzehr traten heftiges Erbrechen,
Magenkrimpfe sowie Durchfall und Kopfweh auf. Nach acht Stunden hatten
sich jedoch alle Patienten erholt. Auf Selektivmedien konnte ein starkes, jedoch
atypisches Wachstum von Staphylokokken und Coliformen festgestellt werden.
Auch die Gesamtkeimzahl war ausserordentlich hoch. Da auskeimende Bohnen
besonders reich an Phasin sind, das die oben erwihnten Symptome auslost, wur-
de eher auf eine Phasinvergiftung getippt. Die jungen Leute hatten sich nach kur-

zer Zeit wieder vollstindig erholt. Auf weitere Untersuchungen wurde verzichtet.
(Graubiinden)

On a constaté une forte contamination des champignons secs chinois par des
bactéries de espece Bacillus cereus (12 000 a 120 000 germes/g). Compte tenu du
fait que ces champignons sont souvent réhydratés a température optimale pour le
développement des bactéries et que les sauces ne sont souvent pas cuites, le ris-

que d’intoxication nous semble élevé. Ce probléeme a été signalé a ’OFSP.
(Neuchitel)

Trinkwasser — Eau de boisson

Eine Begebenbheit, die sich im Zusammenhang mit einer Trinkwasserverunrei-
nigung ereignete, mochten wir in diesem Bericht ebenfalls erwihnen. Sie soll zei-
gen, wie schnell es bei mangelnder Sachkenntnis und Fehlinterpretation von Un-
tersuchungsresultaten zu direkt unheimlichen Geriichten kommen kann. Nach-
dem wir das Trinkwasser einer Gemeinde wegen der Anwesenheit coliformer Kei-
me beanstanden mussten, erhielten wir etwa eine Woche spiter einen Telefonan-
ruf einer erschreckten Bewohnerin dieser Gemeinde, ob das denn wahr sei, dass
sich in threm Netzwasser «Cholera-Bakterien» befinden! (Glarus)

Fertiggerichte — Mets preparés

Sehr viele berufstitige Personen verpflegen sich iiber Mittag in einer Betriebs-
kantine. Aus diesem Grund versuchte man, sich einen Uberblick iiber die hygie-
nisch-mikrobiologische Qualitit von Fertigspeisen aus Kantinen zu verschaffen.
Viele kleinere Betriebe haben keine eigene Kantine. Das Essen wird von der Kan-
tine eines anderen Betriebes geliefert und in der eigenen Satellitenkiiche erwarmt
und ausgegeben.

Man untersuchte sowohl Proben, die im Produktionsbetrieb erhoben, sowie
Speisen, die im Satellitenbetrieb zum Konsum angeboten wurden.

Werden Speisen nach der Herstellung lange Zeit warmgehalten oder vor der
Ausgabe, z. B. in der Satellitenkiiche, nochmals erhitzt, konnen eventuell vor-
handene Sporen von Clostridium perfringens auswachsen.

In den insgesamt 289 erhobenen Proben konnten jedoch keine Clostridium
perfringens nachgewiesen werden. Die untersuchten Proben erfassten alle Kompo-
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nenten eines Meniis wie Suppe, Fleisch, Gemiise, Beilagen, Salat und Dessert.
Die bakteriologische Beschaffenheit dieser Mahlzeiten wird durch den Transport
und die Wiederaufbereitung nicht wesentlich verindert.

Erfreulicherweise fand man in keiner dieser Proben pathogene Staphylokok-
ken und nur in 19 der total 289 Proben (6,6%) E.coli. (Zirich)

Bei der Untersuchung von 22 belegten Broten wurden folgende Ergebnisse erzielt:

Aerobe mesophile Keimzahl/g

Enterobacteriaceen/g 10 000— 100 000— 1 Mio-

=10 100 000 1 Mio 10 NII(i)o
<100 3 2 2 o
100—1 000 - 1 = A
1 000—10 000 = 4 1 1
10 000—100 000 — - 2 1
100 000—1 Mio - - 1 =

E.coli wurde in drei Broten, St.aurens in zwei Broten und B.Cereus in keinem
nachgewiesen. (Thurgau)

Fleisch und Fleischwaren — Viande et préparations de viande

Aufgrund einer WHO-Meldung, wonach in den Niederlanden eine Anzahl
Personen nach dem Genuss von Shrimps angeblich an Shigellen starben, wurden
durch die Organe der Fleischschau 39 Crevettenproben erhoben und im kantona-
len Laboratorium untersucht. Dabei wurden erwartungsgemadss keine Shigellen
gefunden. Dagegen wurden in drei Crevettenproben Salmonellen nachgewiesen:
Bei zwei dieser Proben handelte es sich um rohe Riesencrevetten, welche vor dem
Genuss gekocht werden; die 3. Probe bestand aus gekochten, tiefgekiihlten, ge-
nussfertigen Crevetten. Dieser Befund stimmt nachdenklich. (Bern)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Von den rund 400 Verpflegungsbetrieben aller Art (Restaurants, Kantinen,
Heim- und Spitalkiichen usw.) wurden 77 Betriebe (20%) einer Hygienekontrolle
unterzogen. Von den anldsslich dieser Hygienekontrollen erhobenen 611 Proben
aller Art mussten 164 (27%) beanstandet werden (siehe Tabelle auf Seite 411).

Ein Vergleich mit den Beanstandungsquoten des Jahres 1983 zeigt, dass Rahm
aus Rahmblasern oder Schlagrahmautomaten nach wie vor ein hygienisches Pro-
blemprodukt darstellt.

Landldufig herrscht die Meinung, Rahm in einem Automaten oder Blaser sei
linger haltbar als unverarbeiteter Schlagrahm in einem geoffneten Originalge-

410 . .
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 76 (1985)



Betriebshygieneproben, aufgelistet nach Warenkategorien

Art der Probe Probenzahl beudn:;‘:g:det sta?lfi;::'lg;-
quote 1n %
Rahm aus Rahmblisern oder Schlagrahmautomaten 51 25 49
Fliissigrahm aus Originalgebinden 24 6 25
Vorgekochte Hartweizengriessteigwaren 107 30 28
Vorgekochter Reis 46 17 37
Dessert und Speiseeis 81 16 20
Fleisch, Fleischgerichte, Wurst, Gefliigel, Fisch 67 13 19
Gemiisesalate 189 47 25
Vorgekochtes Gemiise : 27 5 19
Saucen 46 5 11
Kriuterbutter, Mayonnaisen, Siilzen und Eier 19 0 0

binde. Zwar wird mit Merkblittern viel fiir die Aufklirung getan, offenbar
scheint aber die Handhabung von Rahm ein unldsbares Problem zu sein.
Deutliche Verbesserungen gab es bei den vorgekochten Teigwaren und beim
vorgekochten Reis, offenbar deshalb, weil sich die Betriebshygienekontrollen
herumgesprochen haben. Spitzli gehoren zu den besonderen «Sorgenkindern».
Immer wieder trifft man fiir das Restaurantionsgewerbe oder fiir Metzgereien
Grossgebinde mit der Aufschrift: «sollte in 6—8 Tagen aufgebraucht sein», das
Abpackdatum fehlte jedoch auf der Verpackung. Die Bemithungen um den Auf-
druck des Abpackdatums hatten erst nach massiver Drohung mit einer Beschlag-
nahme Erfolg, wobei der Hersteller glaubhaft machen konnte, dass die Grossver-
braucher keine Abpackdaten wiinschen. Der Hersteller selbst wollte schon vor
lingerer Zeit dieses Datum auf der Packung anbringen.  (Basel-Landschaft)

Im Berichtsjahr wurden 226 Proben von gekochtem Reis und vorgekochten
Teigwaren inklusive Spatzli auf ihren mikrobiologischen Zustand gepriift. Vorge-
kochter Reis und vorgekochte Teigwaren sind mikrobiell sehr stark gefihrdet,
d. h. sie verderben bei unsachgemasser Handhabung sehr rasch. Haufig werden in
grosseren Chargen vorproduzierte Speisen zu langsam abgekiihlt und anschlies-
send nicht ausreichend und nicht konsequent gekiihlt sowie zu lange aufbewahrt.
Die Entnahme von Einzelportionen aus einer grosseren Charge erfolgt zudem oft
nicht mit einem sauberen Besteck, sondern von Hand. Diese und andere kiichen-
hygienische Fehler fiihrten dazu, dass von den untersuchten Proben 20% des vor-
gekochten Reises, 18% der vorgekochten Teigwaren und 28% der vorfabrizierten
Spitzli zu beanstanden waren. (Aargau)
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Im Berichtsjahr wurden 298 Proben bakteriologisch beurteilt, fiir welche die
EDI-Verordnung Toleranzwerte vorschreibt. Danach waren 78 davon zu bean-
standen (=26%). Die Rahmproben (112) stechen mit 41% Beanstandungen
besonders hervor. |

Rund 1300 Proben wurden ausserhalb der EDI-Verordnung beurteilt. Davon
mussten 27% beanstandet werden.

Beanstandungsquoten (gerundet) von 1224 bakteriologischen Analysen

Anzahl Beanstandet 0%
Vorgekochte Teigwaren 76 31 41
Konditoreiwaren 170 51 30
Schokoladen 79 7 9
Dessertprodukte (ohne Industrieprodukte) 26 4
Salate/Frischgemiise, ohne Sauce 76 24 32
Gemiisezubereitungen (ohne Industrieprodukte) 27 11 41
Pilze
(gekocht oder aus angebrochenen Konserven) 19 4
Mayonnaise, Salatsaucen, Sauce Tartar 23 1
Fertiggerichte, wie Canapé, fertige Salate 121 22 18
Reis, Mais, gekocht 37 4
Rohfleisch, gehackt und geschnetzelt 34 6 18
Gefligelfleisch, geschnetzelt 16 4
Erhitzte Fleischwaren
(Brithwiirste, Schinken, Braten, Aufschnitt) 293 112 38
Pasteten, Terrinen, gefillte Silzli, 4
Schwartenmagen 45 25 56
Brit, Hamburger, Fleischvogel 86 8 9
Gekochte Saucen (Bolognese, Pilzsaucen)
Suppen 36 2
Fische, roh 60 19 32

(Zug)
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Germes aérobies mésophiles: Nombre d’analyses 157
Nombre de germes par g moin4s de| de 1%4 de 1065 de 1076 de 1%7 plusade Cas contestés:
10 10 10 a10 a10 10 i - ; -
; altérés ou impropres & la consommation®
creme chantilly 6+2*  légumes précuits 1+1%
Nombre d’échantillons | 86 21 12 14 16 8 pates précuites 2 sauces diverses 143
Fréquence en % 548 {134 7,6 8,9 | 10,2 5.1 patisseries 2 spatzlis 4+2%
Escherichia coli: Nombre d’analyses 154
moins de| de30 | de100 | del03 | plusde ~ = ; . e el
Blapprede gemics patg 30 2100 | 21000 | 210* 104 Cas contestés: altérés ou impropres a la consommation®
Nombre d’échantillons | 145 5 2 1 1 sp‘atzhsh Al }1
Fréquence en % 94,21 3,2 | 1,3 | 0,65 | 0,65 | Creme chantily

Staphylococcus aunrens (150) Bacillus cereus (119) Clostridium perfringens (117) () = Nb d’échantillons analysés

Espeéce Nombre de germes par g moli(r)lé de 381(1)88 c;ell(%3 cf_lello%“ pliJSSde Cas contestés:
altérés ou impropres a la consommation*
S.aureus Nombre d’échantillons 146 2 1 0 1 sauce vol au vent 1*
Fréquence en % 97 1.3 0,65 0 0,65 | birchermuesli 1
B.cereus Nombre d’échantillons | 112 2 2 1 RS faaan e
: Bk o 01| 1.7 17 0.8 |7 |sauce vol au vent 1* birchermuesli 1
d ’ g ’ ’ ’ pates précuites 1*
C. perfringens Nombre d’échantillons | 113 1 1 0 2 iigi: :;?lr?ﬁ b }
Fréquence en % 966 |+0.85 | 0,85 0 B g
sauce curry 1?

(Neuchatel)




Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (a lexclusion de l'ean de boisson)

En 1984, on constate que pour garantir une qualité bactériologique irrépro-
chable de I’eau des piscines, les responsables ont tendance a dépasser les concen-
trations admises en chlore. Le risque d’intoxication par un surdosage du chlore
est donc accru. (Fribourg)

' Aflatoxine — Aflatoxines
Milch — Lait

In den 236 gepriiften Proben von Einzel- und Mischrohmilch, Vorzugsmilch
und pasteurisierter Milch von insgesamt ca. 4450 Produzenten war in keiner
Aflatoxin M, nachweisbar (weniger als 5 ppt). Die Entwicklung zeigt, dass das
Problem praktisch erledigt ist.

Jahr Untersuchte Aflatoxin My in ppt
Proben

<10 10—50 > 50
1980 399 377 18 4
1981 348 327 10 11
1982 348 344 _
1983 297 296 — 1
1984 346 236 B 3

(Thurgau)

Kdse — Fromages

In folgenden 42 Proben von Kise konnte kein Aflatoxin M; nachgewiesen
werden:
10 Proben aus der Schweiz
1 Probe aus Deutschland
19 Proben aus Frankreich
12 Proben aus Italien

Demgegeniiber wiesen 10 Proben diverser Blauschimmelkise Aflatoxin-M,-
Gehalte im Bereich von 25—110 ng/kg auf.

Es ist auffallend, dass auch im Berichtsjahr 1984 die Blauschimmelkise Afla-
toxin M, aufweisen, und zwar unabhingig von der Herkunft (Holland, Frank-
reich, Italien), dies im Gegensatz zu anderen Kisesorten aus den gleichen Lin-
dern. Kann der tiberimpfte Blauschimmel in einem gewissen Ausmasse Aflatoxin
M; produzieren, oder sind diese Resultate als eher zufillig zu werten?

(Bern)

In den Rahmen der Aflatoxinuntersuchungen wurden insgesamt 71 Proben
Halbhart- und Weichkise auslindischer Provenienz einbezogen. Lediglich 7 Pro-
ben erwiesen sich als frei von Aflatoxinen, wogegen 64 Proben mehr oder weniger
kontaminiert waren. Als Spitzenreiter etablierten sich italienische und hollindi-
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sche Produkte. 2 Produkte lagen leicht iiber der Limite von 250 ppt Aflatoxin M,
wihrend die {ibrigen Proben weniger als 200 ppt enthielten (100 ppt entspricht 1
tausendstel Gramm Aflatoxin in 10 Tonnen Kise). (Basel-Stadt)

Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits céréaliers

Von 108 Proben von gelbem Maisgriess enthielten nicht weniger als 46 Aflato-
xin-B;-Gehalte tiber dem Grenzwert von 2 ppb. Der Kontaminationsgrad ist ge-
geniiber dem Vorjahr trotz verschiedener Investitionen und Bemiihungen von
Maismiihlen wieder angestiegen.

Unter- Prozentsummen der Proben mit Aflatoxin By in gelbem Maisgriess
L8 nn bis 1 ppb bis 5 ppb bis 10 ppb bis 50 ppb
1979 14% 47% 96% 98% 100%
1980 6% 68% 99% 100% —
1981 8% 43% 96% 100% -
1982 15% 61% 949 100% —
1983 4% 77% 100% — —
1984 5% 30% 95% 100% -

Zahlreiche Beanstandungen sowie Beschlagnahmungen und Strafandrohun-
gen waren die Folge. Es scheint, dass uns das Maisproblem noch lingere Zeit be-
schiftigen wird. Maisliebhaber nehmen jedenfalls weit mehr als 1 ng Aflatoxin B,
pro Mensch und Tag auf, da diese Menge bei einem Durchschnittsgehalt von 2
ppb Aflatoxin B; bereits mit einem jihrlichen Maiskonsum von 200 Gramm
iberschritten wird!

Eine Alternative wire weisser Mais, sofern geniigend davon zur Verfligung
stehen wiirde. Keine von 8 untersuchten Proben enthielt nachweisbare Mengen
von Aflatoxinen. (Thurgau)

Nel mais di provenienza argentina, prelevato presso 1 mulini degli importatori
e nel commercio, sono state determinate le aflatossine B, B,, G, e G,; supera-
menti del limite di 2 ppb per I’aflatossina B; sono stati evidenziati in 31 campioni
su 75.

Tali accertamenti, molto impegnativi per I’analista, hanno permesso di attua-
re, in collaborazione con gli importatori, provvedimenti atti a contenere ulterior-
mente tali contaminanti in un alimento ancora di largo consumo come la farina
mais; i tagli con produzioni di granoturco sano (indigena, bergamasca, unghere-
se) hanno permesso un risanamento in tal senso. (Ticino)

La recherche des aflatoxines B et G a permis de constater que les controles
doivent étre poursuivis de fagon continue dans diverses denrées alimentaires:
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— le mais, en particulier sous forme de semoule (polenta), mais également de fé-
cule ou de flocons (corn flakes). La contamination par I’aflatoxine B, est fré-
quente: 73% des semoules analysées en contenaient et la norme fixée a 2 ppb
a été souvent dépassée.

— les pétes d’arachides

— les amandes et pites d’amandes

— les épices (paprika et particulierement noix de muscade).

Les autres denrées ne présentent guére de risque de contamination par les
aflatoxines.

Il est connu que les animaux recevant de la nourriture contaminée par de
I’aflatoxine B, peuvent stocker dans leurs tissus une partie de cette mycotoxine
sous cette forme ou sous forme d’aflatoxine M, ou I’éliminer dans les oeufs pour
la volaille. C’est la raison pour laquelle quelques produits d’origine animale ont
été analysés: des oeufs, des foies et rognons de divers animaux et du salami. Il est
réjouissant de constater que ces mycotoxines n’ont jamais été décelées dans ces
denrées.

(Geneve)
Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Die Untersuchung verschiedener Produkte auf ihren Gehalt an Aflatoxinen

und Ochratoxinen ergab folgende Resultate:

— 3 Proben Cashew-Kerne: Mykotoxine nicht nachweisbar
— 3 Proben Paraniisse: 1 Probe: Mykotoxine nicht nachweisbar
1 Probe mit 0,3 ug B/kg
1 Probe zu beanstanden mit 4,4 ug B,/kg
: 0,6 ug B,/kg
6,5 ug G/kg
1,0 ug Gy/kg
— 7 Proben gemahlene Haselniisse: Mykotoxine nicht nachweisbar
— 7 Proben gemahlene Mandeln: 4 Proben: Mykotoxine nicht nachweisbar
1 Probe mit 0,7 ug B,/kg
1 Probe mit 0,2 ug B,/kg
1 Probe mit 1,5 ug B/kg
0,3 ug By/kg
1,6 ug Gy/kg
0,4 ug Gy/kg
— 1 Probe Pistazien: Mykotoxine nicht nachweisbar
— 10 Proben erdnusshaltige Chocostengel: Eine Probe wies 3,9 ug B,/kg auf;
die entsprechende Sendung wurde beschlagnahmt
— 2 Proben Erdnussflips mit 0,3 ug B,/kg bzw. 2,5 ug B/kg,
0,4 ug B,/kg, 0,3 pug Gi/kg
— 1 Probe Nussmischung: Mykotoxine nicht nachweisbar
— 21 Proben Erdniisse: Mykotoxine nicht nachweisbar
— 1 Probe Pinienkerne: Mykotoxine nicht nachweisbar

416
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 76 (1985)



Diese Querschnittskontrolle zeigt deutlich, dass das Mykotoxinproblem im-
mer noch nicht auf allen Gebieten gelost ist. (Bern)

Die Kontaminationsentwicklung im Verlauf der letzten Jahre ergibt sich aus den
folgenden Tabellen:

Prozentsummen der Proben mit Aflatoxin By
nn bis 1 ppb bis 5 ppb bis 10 ppb bis 50 ppb
Mandeln, gemahlen
1976 10% 35% 62% 79% 97%
1977 37% 88% 939% 94% 99%
1978 47% 88% 95% 97% 99%
1979 64% 79% 89% 97% 99%
1980 67% 93% 98% 100% 100%
1981 50% 90% 90% 95% 100%
1982 56% 89% 98% 99% 100%
1983 74% 91% 94% 97% 100%
1984 45% 81% 97% 100% 100%
Haselniisse, gemahlen
1977 95% 96% 99% 99% 100%
1978 70% 88% 98% 98% 100%
1979 61% 82% 93% 93% 98%
1980 78% 90% 96% 98% 100%
1981 72% 91% 94% 100% 100%
1982 69% 98% 100% 100% 100%
1983 93% 99% 100% 100% 100%
1984 81% 98% 100% 100% 100%
Erdniisse, gerostet, gesalzen
1977 70% 87% 90% 94% 98%
1978 97% 100% 100% | 100% 100%
1979 100% 100% 100% 100% 100%
1980 84% 98% 98% 100% 100%
1981 93% 98% 100% 100% 100%
1982 92% 98% 98% 98% 99%
1983 87% 93% 98% 98% 100%
1984 77% 95% 98% 98% 100%
(Thurgau)

Nitrat — Nitrate
Kise — Fromages

Nachdem per 1. Mai 1984 auch bei simtlichen importierten Halbhartkisen
ein Nitratzusatz verboten war, wurden in einer ersten Aktion 146 Proben entspre-
chend untersucht. In 7 Proben — davon 2 Pfefferkise — lag der Nitratgehalt iiber
der tolerierten Limite von 5 ppm und bewegte sich zwischen 8 und 17 ppm. Wei-
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tere Abklirungen ergaben, dass — bei einem Gehalt von ca. 100 ppm Nitrat im
Pfeffer — die vom Pfeffer herstammende Nitratbelastung sehr klein ist und kaum
Beanstandungen verursachen diirfte. Auf 1000 | Milch erfolgt eine Zugabe von
800 g Pfeffer. Als Hauptursache stellte sich in den abgeklirten Fillen das als
Bruchwaschwasser verwendete Kisereiwasser heraus, welches hdufig erhohte Ni-
tratgehalte aufwies. Dies diirfte auch in den tibrigen Fillen die Ursache sein, wo-
bei im Ausland teilweise auch die eingelieferte Milch — wegen Wasserung? — be-
reits bis 20 ppm Nitrat enthielt.

ODb auch wihrend der Silofiitterung zur Vermeidung von Fehlgirungen bei
der Kiseherstellung kein Nitrat mehr zugesetzt wird, soll eine spitere Kontrolle
zeigen. Dabei miissten allerdings wesentlich hohere Nitratgehalte gefunden wer-
den, wenn auf diese Art eine Verhinderung der unerwiinschten Buttersduregirung
erreicht werden sollte. (Basel-Stadt)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Nitritbildung bei der Lagerung von gekochtem Spinat

Wenn nitrathaltige Speisen bei unzweckmissiger Lagerung eine grosse Keim-
vermehrung erfahren, ist es moglich, dass aus Nitrat Nitrit gebildet wird. Anlass-
lich von Betriebshygienekontrollen erhoben wir 5 Proben von vorgekochtem, im
Kiihlschrank zu lange (mehr als 2 Tage) und bei zu hoher Temperatur (iiber 5 °C)
gelagertem Blattgemiise. Die Untersuchungsresultate lauteten wie folgt:

Gemiise Gesamtkeimzahl E.coli Staph. | Bacillus é\litrat Uittt

aureus cereus ppm) (ppm)
Spinat 560000 000 [ 7000 | <100 [ <100 790 83
Spinat 12 000 000 700 800 | <100 <1 <
Lattich 160 000 000 <10 | <100-°F <500 632 =20
Spinat 320 000 <10 | <100 | 14000 | 1076 = 2d
Tiefkiithlspinat 2400 <10 | <100 | <100 = 15

Aus den Resultaten von nur 5 Proben kann selbstverstindlich kein abschlies-
sendes Urteil abgeleitet werden. Sie zeigen aber eindeutig, dass eine Nitritbil-
dung stattfindet (Normalgehalt von NO, in Spinat: <0,5 ppm). Die gemessenen
Gehalte bedeuten noch keine akute Gefihrdung fiir den Konsumenten.  (Bern)

Le probléeme des nitrates est étroitement lié a la production des salades d’hi-
ver. C’est la raison pour laquelle il est traité dans ce chapitre du rapport, bien que
les nitrates ne soient pas, pour les salades, des contaminants au vrai sens du ter-.
me.

Les teneurs en nitrates les plus élevées sont observées dans les laitues (ou ca-
bus) et, contrairement aux antiparasitaires, dans les laitues indigénes. En effet,
comme nous pouvons le constater sur le graphique suivant (fig. 25), les concen-
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Fig. 25. Nitrates dans les salades (laitues uniquement). Répartition des échantillons analy-
sés en fonction de leur concentration (étude portant sur 120 laitues suisses et 185
échantillons d’importation)

trations de nitrates supérieures a 2500 mg/kg sont plus nombreuses dans les cabus
suisses; 13% des échantillons indigenes dépassaient 3500 mg/kg et 2,5% avaient
une teneur supérieure a 4000 mg/kg. (Genéve)

Tee — Thé

Nous avons également observé de trés fortes teneurs en nitrates dans certains
thés, plus spécialement les thés de menthe ou de verveine. Les concentrations
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mesurées dans ces échantillons dépassaient fréquemment 2500 mg NO;/kg et at-
teignaient quelquefois 5000, voire 7000 mg/kg. (Geneve)

Trinkwasser — Eau de boisson

Nitratgehalte in mg NO3/1
Pumpwerk
Minimum Maximum Durchschnitt
A 15 (15,5 17 (30) 15,9 (20,0)
B 29 (29.5) 34 ¢ (375 31,3 (32,0)
C 27 (28) 31,5  (34) 292 (30,8)
D 19 (19,5 75 ' (239) 22,0  (21,5)
E 27 (18) 32 (35,5) 30,3 (29,6)
In Klammern Werte von 1983 (Solothurn)

Im Rahmen der Grundwasseruntersuchungen im Rheintal, Prittigau und En-
gadin mit dem Amt fiir Umweltschutz wurde neben den iiblichen Kennzahlen
besonders der Nitratgehalt niher betrachtet. Es kann mit Genugtuung festge-
stellt werden, dass die Werte im Kanton sehr tief liegen und wir in dieser Hin-
sicht keine Probleme haben. Der Nitratgehalt ist tiber Jahre hinweg konstant und
liegt in den meisten Fillen unter 10 mg/l. (Graubiinden)

Zur Uberpriifung der Nitratsituation im Trinkwasser wurde 1984 in simtlichen
Proben aus den Reservoiren und aus den Verteilernetzen zusatzlich der Nitratge-
halt bestimmt. Es kann nun ein Vergleich mit den Ergebnissen der Untersu-
chungsperiode 1980/81 angestellt werden. In der Tabelle auf Seite 421 sind die Re-
sultate der beiden Perioden einander gegeniibergestellt.

Bis zu einer Nitratkonzentration von 30 mg/l sind die Verschiebungen unwe-
sentlich. Deutlich erkennbar ist aber eine Zunahme der Zahl jener Versorgungen
mit Nitratkonzentrationen im Trinkwasser zwischen 30 und 40 mg/l. Dies wiirde
bedeuten, dass bei einer steigenden Zahl von Versorgungen eine Zunahme des
Nitratgehaltes eingetreten ist und dieser sich dem Richtwert des Lebensmittel-
buches nihert. Dazu kommen einige Versorgungen, die durch Verdiinnung die
Nitratkonzentration herabsetzen, die Mischung jedoch nur knapp unter dem
Richtwert halten konnen. Wesentlich ist die Tatsache, dass von den bisher 14 Ver-
sorgungen mit zu hohem Nitratgehalt im Trinkwasser nach erfolgter Sanierung
deren 7 heute in der Lage sind, einwandfreies Trinkwasser abzugeben.

Die Nitratbelastung von Grund- und Quellwasser hingt bekanntlich eng mit
der landwirtschaftlichen Titigkeit im Wassereinzugsgebiet zusammen. Ein Mu-
sterbeispiel aus unserem Kontrollgebiet zeigt diesen Zusammenhang auf ein-
driickliche Weise. Ein Grundwasser mit relativ kleinem Einzugsgebiet, bewirt-
schaftet mit Intensivgemiisebau, wies Nitratgehalte bis zu 95 mg/l auf. Bei der
Umstellung auf Graswirtschaft sank der Gehalt im gleichen Jahr auf 30 mg/l.
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Hiufigkeitsverteilung der Nitratkonzentration im Trinkwasser der thurgauischen
Wasserversorgungen

Rl B aielation Anzahl Versorgungen Summenprozente
g/} 1980 und 1981 1984 1980 und 1981 1984
0— 5 19 22 6,7 7.8
5—10 30 26 17,2 17,1
10—15 48 50 34,0 34,9
15—20 65 57 56,8 By
20—-25 50 54 74,3 74,4
25—30 41 36 88,7 87,2
30—-35 14 20 93,6 94,3
35—40 (Richtwert LMB) 4 9 95,0 97.5
40—45 2 3 95,7 98,6
45—50 4 1 97,1 98,9
50—55 5 2 98,9 99,6
55—60 2 — 99,6 —
60—65 — - — -
65—70 1 — 100 -
>70 — 1 — 100
Anzahl Versorgungen: 285 281
Anzahl Proben: - 2644 1609

Nach zwei Jahren wurde auf Ackerbau, vor allem auf Maisanbau, umgestellt und
im selben Jahr erreichte das Grundwasser wieder Nitratgehalte von 55 mg/l. Es
handelt sich hier um ein extremes Beispiel, das fiir kleine Wasservorkommen zu-
trifft. Man darf aber nicht vergessen, dass in unserem Kanton sehr viele kleine
Quellwasservorkommen zur Gewinnung von Trinkwasser genutzt werden, die in
Abhingigkeit der Bewirtschaftung dhnlich reagieren. Da man in gewissen Gebie-
ten auf die Nutzung solcher Wasservorkommen angewiesen ist, kann nur durch
Ausscheidung von Schutzzonen mit Nutzungsbeschrinkungen die Nitratbela-
stung auf natiirliche Weise verringert und so in den zuldssigen Grenzen gehalten
werden. Generell muss man davon ausgehen, dass Aufbereitungsmassnahmen nur
die letzten und teuersten Mittel sein kbnnen, um niedrigere Nitratkonzentratio-
nen im Trinkwasser zu erreichen. (Thurgau)

Les controles exécutés au cours de 'année 1984 dans la plupart des communes
nous avaient déja permis de constater que seule une trés petite fraction de la po-
pulation était alimentée en eau dont la teneur en nitrates dépassait la valeur li-
mite de 40 mg NO;/l recommandée par le Manuel suisse des denrées alimentai-
res. Les communes touchées, toutes situées dans le Gros-de-Vaud, la Basse-Broye
et le Vully, étaient au nombre de quinze. — Une statistique en fonction du nombre
d’habitants alimentés par les distributions publiques du canton fait apparaitre que
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80,5% de la population vaudoise (429 100 habitants) consomme une eau conte-
nant moins de 10 mg NO3/1, 10,8% (57 700 habitants) entre 10 et 20 mg/l, 6,4%
(34 400 habitants) entre 20 et 30 mg/l, 1,4% (7 600 habitants) entre 30 et 40 mg/
I, 0,8% (4 200 habitants) entre 40 et 50 mg/1 et 0,1% (300 habitants) entre 50 et
65 mg/l. (Vaud)

Andere Untersuchungen — Analyses diverses
Milch — Lait
Insgesamt 48 Lieferantenmilchproben wurden im Zusammenhang mit vermu-
teten Milchwisserungen bearbeitet. Neben einer klassischen Milchwisserung

(Proben 1-3), welche zur Anzeige gelangte, trat ein interessanter Grenzfall auf
(Proben 4—6):

. Trocken- : ; Refrak- :

Probenir DIBh | Tt [subanz| Ffiie] Ceffer | doms- | N | Yasser
1) Sammelmilchprobe

(A + M — Milch) 291 3.9 12,14 | 8,29 |—0,477| 40,4 |positiv| 8,8%
2) Stallmilchprobe A 32,8 4,2 |13,50| 9,30 |—0,526] 43,2 |negativ] —
3) Stallmilchprobe M 30,9 4,5 | 13,38 | 8,88 |—0,521| 43,5 [negativ] —
4) Sammelmilchprobe

(A + M — Milch) 305 3,9 12,55 | 8,65 |—0,520| 41,8 |positiv| 3—4%
5) Stallmilchprobe A 30,8 4,2 | 13,00 | 8,80 |—0,511| 41,6 |positiv| 3—4%

| 6) Stallmilchprobe M 30,5 3,9 |12,55| 8,65 |—0,517| 42,4 |negativy] —

Die Sammelmilchprobe Nr. 4 gab Hinweise auf einen Wasserzusatz (Refrak-
tionszahl, Gefrierpunkt und Nitratnachweis). Darauthin wurde die Entnahme
von Stallproben angeordnet (Proben Nr. 5 und 6). Probe Nr. 5 stammte aus dem
Tankvorrat der Abendmilch des Vortages, Nr. 6 war eine Kannenprobe der frisch
gemolkenen Morgenmilch am Tag der Stallproben. Die Untersuchung ergab, dass
einzig die unter amtlicher Aufsicht gemolkene Morgenmilchprobe (Nr. 6) als
nicht gewdassert beurteilt werden konnte, da diese Probe eine in der Norm liegen-
de Refraktionszahl und einen negativen Nitratnachweis zeigte. Die beiden ande-
ren Proben miissen einen nicht sehr genau zu errechnenden Wasserzusatz von
3—4% erfahren haben. Die Anordnung der gefassten Proben liess in diesem Fall
eindeutig den Schluss zu, dass der Wasserzusatz durch unsachgemaisse Handha-

bung der Melkanlage erfolgte. (Basel-Landschaft)

Kise — Fromages
Histamingehalt

10 Proben Blauschimmelkise wurden auf deren Gehalt an Histamin tiberpriift.
Auffallend waren dabei die stark unterschiedlichen Werte, die zwischen <0,5
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ppm und 370 ppm lagen. Im Mittel wurden 120 ppm nachgewiesen. Umfassende-
re Untersuchungen in anderen Kantonen haben generell bei Kise teilweise noch
hohere Gehalte festgestellt, eine Festlegung von Toleranzwerten muss deshalb ge-
priift werden. (Solothurn)

[-caroténe

Le lait de cheévre ne contient pas de f-carotene, alors que ce colorant naturel
liposoluble est toujours présent dans le lait de vache. Il suffit ainsi de déceler la
présence de f-caroténe dans un fromage pour pouvoir affirmer qu’il ne s’agit pas
d’un produit «pur chévre».

Le fromage est mélangé intimement avec 3 fois son poids d’oxyde d’alumi-
nium et introduit dans une colonne de chromatographie. Les substances lipophi-
les (matiére grasse, B-caroténe) sont éluées avec de ’hexane. L’enregistrement du
spectre d’absorbance entre 360 et 560 nm permet de déceler la présence de f§-ca-
roténe. Le dosage se fait ensuite par HPLC, aprés séparation de la matiere grasse.

20 échantillons désignés «fromage de chevre» ont été analysés, dont 3 conte-
naient du f-caroténe, respectivement 150, 160 et 240 ug/100 g de matiere grasse.
[lIs étaient fabriqués en tout ou partie avec du lait de vache. (Vaud)

Dosage des amines biogénes dans les fromages

Histamine | 2-phényl- | Tyramine |Tryptamine{Cadavérine| Putrescine
éthyl-amine

mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg
Camembert 9 9,5 n.d. n.d. n.d. n.d.
Camembert n.d. 26,5 n.d. 334 90 n.d.
Fromage du pays n.d. n.d. n.d. n.d. 14 n.d.
Caprice des Dieux n.d. 39 n.d. n.d. 40 n.d.
Caprice des Dieux 37 64 8 283 113 n.d.
Brie de Meaux 100 22 595 456 249 79
Fromage de montagne 32 n.d. 256 260 50 73
St-Marcelin n.d. n.d. n.d. 131 92 4
Contadou «ail et fines herbes» n.d. n.d. 4 401 196 n.d.
Boursault n.d. n.d. 44 151 90 73
Féta brebis n.d. 277 8 92 88 8
Fromage frais brebis n.d. n.d. 12 127 100 19
Roquefort n.d. n.d. 12 2804 41 230
Roquefort 39 5 n.d. n.d. 342 238
Bleu danois 67 1110 n.d. 239 534 n.d.
Bleu danois n.G. 2248 16 234 72 74
Bleu danois 187 n.d. 140 311 25 100
Bleu de Bresse n.d. n.d. 3 134 31 26
Bleu de Bresse 80 33 40 1730 90 n.d.
Fromage bleu Azzuro n.d. 362 4 204 181 19
Gorgonzola 522 nd.: . 95 2038 67 127
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Histamine 'Ziclp{lényl- Tyramine |Tryptamine|Cadavérine| Putrescine

mg/kg i glgz/:rl?gme mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg
Cheévre lingot 58 n.d. 189 334 180 50
Fromage de chévre 20 n.d. 8 69 45 16
Gouda n.d. (15 n.d. 58 n.d. 3
Gouda 21 n.d. n.d. 36 n.d. n.d.
Edam 43 n.d. 65 939 121 77
Edam n.d. n.d. n.d. 69 7 n.d.
Edam 7 n.d. 12 28 33 27
Edam n.d. n.d. 3 92 n.d. 7
Babybel 11 n.d. n.d. 54 n.d. n.d.
Babybel n.d. n.d. n.d. 546 158 8
Gruyere n.d. n.d. 255 630 20 655
Gruyeére 5 n.d. 3 2500 L5 360
Gruyere 43 15 64 3250 85 n.d.
Emmental 308 n.d. n.d. 242 154 n.d.
Tilsit n.d. 15 63 373 55 62
Cheddar 145 140 n.d. 1652 139 180
St-Paulin n.d. n.d. 79 98 70 97
Fromage tchécoslovaque 12 29 n.d. 18 n.d. n.d.
Queso 4 n.d. n.d. 29 n.d. n.d.
Mozzarella n.d. n.d. n.d. 127 124 39

(Geneéve)

Hiibnereier — Oeufs de poules
Tierarzneimittelriickstinde in Eiern

160 verschiedene Eierproben (davon 43 auslindische) wurden wie folgt auf
Arzneimittelriickstinde untersucht:

160 Proben auf Chloramphenicol und Piperazin
114 Proben auf Sulfonamide
91 Proben auf Nitrofurane

In drei hollindischen Proben wurden je 15—25 ug/kg des Nitrofurans Furazolidon
nachgewiesen, was selbstverstindlich zu Beanstandungen fuhrte. Alle anderen
Proben erwiesen sich als frei von den untersuchten Riickstinden.

Quecksilber in Eiern

Ein Landwirt verfiitterte seinen Hithnern einen Restposten von Saatweizen,
der mit quecksilberhaltigem Saatbeizmittel behandelt war. Die Angehorigen der
Familie, die mit diesem Vorgehen nicht einverstanden waren, wollten nun wis-
sen, ob sie die Eier dieser Hithner noch essen diirften. Da gemiss Auskunft der
Eidgendssischen Forschungsanstalt in Grangeneuve ein Ubergang von Quecksil-
ber in Eier bereits in anderen analogen Fillen nachgewiesen worden war, be- .
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stimmten wir den Quecksilbergehalt in einer Eierprobe von diesem Hof. Wir er-
mittelten folgende Resultate:

Quecksilbergehalt

Verdachtsprobe 0,04 mg/kg
Vergleichsprobe (aus dem Markt) 0,03 mg/kg

Im Vergleich zum provisorischen Toleranzwert von Quecksilber in Fisch (0,5
mg/kg) sind die ermittelten Gehalte sehr niedrig. Es war auch kein erheblicher
Unterschied zwischen Vergleichs- und Verdachtsprobe festzustellen. Wir konn-
ten somit die betroffene Familie beruhigen, selbstverstindlich mit der dringen-
den Empfehlung, Saatweizen nicht mehr fiir Futterzwecke zu verwenden.

(Bern)
Siissstoffe — Edulcorants

Nachdem es im Jahre 1983 moglich geworden war, die verschiedenen kiinstli-
chen Siissstoffe mittels HPLC in einem Arbeitsgang zu bestimmen, wurden simt-
liche im Kanton Basel-Stadt erhaltlichen Produkte, welche mit kiinstlichen Siiss-
stoffen oder Zuckeralkoholen gesiisst waren, entsprechend analysiert. Folgende
Substanzen wurden in die Untersuchung einbezogen: Saccharin, Cyclamat, Dul-
cin, Aspartam, Sorbit, Mannit und Xylit. Daneben wurden je nach Produktgrup-
pen die Gehalte von verschiedenen Zuckerarten, Stirke, Fett und Konservie-
rungsmittel bestimmt. Die Siissstoffpriparate wurden zudem bakteriologisch
tiberpriift und ergaben alle einwandfreie Resultate.

Wie den Resultaten in den Tabellen auf den Seiten 426 bis 431 zu entnehmen
ist, ergaben sich bei vielen Proben erhebliche Differenzen zwischen den dekla-
rierten und den gefundenen Gehalten. Die abweichenden gefundenen Werte la-
gen mit wenigen Ausnahmen unter den deklarierten Gehalten.

Da sich bereits bei fritheren Untersuchungen von kiinstlich gestissten Frucht-
massen fiir Joghurt gezeigt hatte, dass die Einhaltung eines genauen Gehaltes an
Siissstoffen Probleme geben konnte, iiberpriiften wir die Situation an Joghurts.
Dabei wurden bei Proben aus derselben Charge nur kleine Schwankungen festge-
stellt (s. Tabellen auf den Seiten 432 und 433), wogegen bei Proben aus verschie-
denen Chargen grossere Gehaltsschwankungen auftraten (s. Tabelle auf Seite 433).

Auch wenn wegen der vielen kleineren Gehaltsabweichungen die Situation
nicht als erfreulich zu bezeichnen war, so ist dennoch festzuhalten, dass die Min-
dergehalte unter dem Blickwinkel der wiinschbaren Minimalisierung des Einsat-
zes von Zusatzstoffen nicht negativ waren. Nur sollte man die niedrigeren Gehalte
eben auch deklarieren. Einige Proben waren zu beanstanden, da die verwendeten
Siissstoffe nicht korrekt deklariert waren. Im tibrigen galten im Zeitpunkt des Ab-
schlusses dieser Untersuchungen kiinstlich gesiisste Produkte noch als Diitetika,
so dass die Angelegenheit durch das BAG als Bewilligungsbehorde erledigt wer-

den musste.
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£ Diitetische Lebensmittel

o
Kiinstliche Siissstoffe Zuckeralkohole Weitere Parameter
Produkt Saccharin Cyclamat Andere Sorbit Mannit Xylit Lac- | Glu- | Galak-| ¢
Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. |Dekl|Anal [Dekl|Anal| %€ | €O%€¢ | %€
ppm | ppm | ppm | ppm | ppm | ppm Y% % % | % [ % | % Y% % % %
Milchprodukte
Joghurt 60 | 900| 740 nn 0,025 0,03(0,01(0,82( 0,3
Joghurt : 80 | 900| 690 nn 0,1 0,05]0,33(0,82] 0,3
Joghurt 50 | 900| 600 nn 0,04 0,23 (0,05(0,74| 0,3
Joghurt <50 | 700| 550 nn 0,04 0,17]0,22|0,77| 0,3
Joghurt 80 [1700] 920 nn nn 0221026}074] 1.7
Joghurt 65 [1000| 790 nn nn 0,12(0,21(0,79| 1,4
Joghurt <50 |2500]2310 nn nn 0,18(0,05(0,71| 0,3
Joghurt <50 |2200{2030 nn nn 0,0410,1210,79| 1,9
Joghurt 70 [2100]1970 nn 0,025 0,080,281 0,81| 1,7
Joghurt <50 1900|1570 nn nn 0,06| nn | 0,81 1,7
Joghurt <50 |2100]1940 nn nn 0,16| nn | 0,78 2,0
Joghurt 110 |1200{ 880 nn nn 0,08|0,1110,74| 0,7
Joghurt <50 (1300|1570 nn nn nn | 0,02]0,76 | 0,3
Quark <50 2200|1700 nn nn 1,431 nn |0,06] 2,2
Quark 80 (1200 670 nn 0,02 1,4710,1310,02| 2,3
Quark 150 | 50 |[1200{ 730 nn nn 1.57103310,02| 2.3
Quark 150 | 70 |1200| 630 nn nn 1,4710,2510,02| 2,4
Quark 150 | 130 | 1200|1480 nn nn 1,281 0,421 0,02 | 4,1
Flan 170 [ 150 |1500{1250 nn nn 1,5510,0110,03
Flan 150 | 130 |1300| 820 nn nn 1,47(0,04| nn | 1,9
Flan 120 | 60 |1100| 950 nn nn 1,47 nn | nn | 1,7
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Diidtetische Lebensmittel (Fortsetzung 1)

Kiinstliche Siissstoffe

Zuckeralkohole

Weitere Parameter

Produkt Saccharin Cyclamat Andere Sorbit Mannit Xylit udebiad G Starke-

und Ab-| Fett

Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. [Dekl.|Anal|Dekl[Anal| %€ [ €°°¢ |bauprod.

Gebick ppm | ppm | ppm | ppm | ppm | ppm % % %% Y% % % % % % %
Biscuits nn | 3900 1690 nn 7.71 8.2 1,5 | 0,07 0,8
Biscuits 200 nn nn nn |22,4]25,6 0,4 0,05 0,5
Biscuits 150 nn nn nn |24,3]18,8 <<0,05| 0,1
Biscuits 200( nn nn nn | 23,51 21,2 0,5 | 0,05 2,0
Biscuits 300| 210 nn nn |22,3]|17,0 0,13} 3.7
Biscuits 300f 210 nn nn | 23,9121,9 <<0,05| 0,4
Biscuits 530 nn nn 10,0 0,8 0,05 4,6
Biscuits 590 nn nn 11.3 <<0,05 5,1
Pudding/Crémepulver 5
Crémepulver 650011700023600, nn nn 10,0
Crémepulver 900010900y nn nn | 44,0 44,1
Puddingpulver fehlt| 8300 fehlt 96300 nn nn 10,9
Puddingpulver 15300015500013700 nn nn 0,2 (42,7 0,5

Fruc- | Kons.
Obstkonserven tose | mittel
Birnen 205 143 nn nn nn 05|05 42| %n
Birnen 1204 79 nn nn 04105 3,8 | nn
Birnen nn 900 1010y nn 0,5 0,1 106 1| 2,7 | nn
Apfelmus nn 5000 560 nn nn 10122147 | bn
Pfirsiche 145( 117 nn nn nn 291 1,7 | 1,8 | nn
Aprikosen nn | 1000 750 nn 0,6 0,8 1,8 | 1,3 | nn
Kirschen nn 800 — nn 1,0 021]16,3| 49| nn
Fruchtcocktail 137| 124 nn nn nn 02} 19 1.3,5.] nn
Fruchtcocktail 200( 117 nn nn 08 1S 2. T o
Fruchtcocktail nn 92001 850 nn nn 0.1 412 1241 nn
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Diitetische Lebensmittel (Fortsetzung 2)

Kiinstliche Siissstoffe

Zuckeralkohole

Weitere Parameter

Produkt Saccharin Cyclamat Andere Sorbit Mannit Xylit sssitat Gl | Prie- | Kas.
Diekis § Anal. | Dekicf Analol Diekt, | Aral. | Dekl. | Ansl, IDekibanaifoekibanal] 7058 | 9% | tote | mittel

SﬁSS..F ‘o ﬁﬁdpdrﬂ 1o % % % % % % % % % % % % % % % ppm
Assugrin, fliissig 1.2 1,1 11201118 nn 760
Assugrin, Wiirfel nn | 7351761 nn
Assugrin, Pulver 1.0°1 0,9 { 9.6} 8,7 nn
Sucramid, Wiirfel on | 73;51 755 nn
Sucramid, Wiirfel nn | 73,5:172.7 nn
Assugrin, Gold nn nn |21,6|23.3

(Aspar-

tam)
Hermesetas, Wiirfel 100 | 100 | nn nn
Sucrafe 7.5 | 7,0 165:0165,6 nn
Ilgonette nn |71,4]73,1 nn
Canderel nn nn | 19,8 18,5

(Aspar-

tam)
Zucrino 0,8 | 0,8 8,01 8,0 nn
Zucronet, fliissig nn | 15,0 14,5 nn 650
Zucronet, Wiirfel nn | 73,5(69,3 nn
M Saccharin 100 | 100 nn nn :
Hermesetas, fliissig 4,66| 4,3 nn nn 630
Zuckerwaren ppm | ppm | ppm | ppm | ppm | ppm Stirke-
Bonbon nn nn nn | 97 | 78,8 ;‘a“udp‘f‘ob[{
Bonbon 432 1510 nn nn | 40 |32,5 <<0,05
Bonbon 432 | 400 nn nn | 40 | 24,6 0,25
Bonbon 500 | 360 nn nn | 40 | 33,7 <<0,05
Bonbon nn [2500(1730 nn 6,3 <<0,05[<0,05( 12,5
Bonbon 430 | 430 nn nn | 48 |[31,5 <<0,05
Bonbon nn |1900(2000 nn | 14 | 17,3 0,41 0,07 8,7
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Diitetische Lebensmittel (Fortsetzung 3)

Kiinstliche Siissstoffe

Zuckeralkohole

Weitere Parameter

Produkt Saccharin Cyclamat Andere Sorbit Mannit Xylit Sacchad Glu- | Fruc- | Kons.
Dekl; | Anal: | Dekl. | Anal. |\ Deki, |ifinal. ['Dekiy | Anal. [Deki|anat [Dekifanat| 0% | cose | tose | mittel
ppm | ppm | ppm | ppm | ppm | ppm % o % % | % | % %0 %0 %o %

Getrinke

Tafelwasser 70 | 500| 430 nn nn 0,05

Tafelwasser 106 | 500| 430 nn nn 0,08

Tafelwasser 70 | 500! 470 nn nn 0,66 1,6 |9,6

Tafelwasser 40 | 500| 450 nn nn

Tafelwasser 100 | 90 | 500| 400 nn nn D33 | L7 | L7

Tafelwasser 100 | 80 | 500| 430 nn nn 0,02

Tafelwasser 100 | 77 | 500| 260 nn nn 0,94 2,8 | 2,8

Tafelwasser 100 | 60 | 500| 470 nn nn 1,15} 2.8 1165

Tafelwasser 50| 30 | 500| 470 nn nn 0,02 nn

Stirke-
und Ab-
bauprod

Konfitiire % % %

Erdbeeren nn (20002060 nn 15,0 0,05 1,5 | 0,12| 270

Erdbeeren nn (2200( 1400 nn <<0,05 855

Erdbeeren nn |[2200(1650 nn :

Erdbeeren nn 22002220 nn | 20 | 19,6 1,1 10,26 | 770

Brombeeren nn |2000(2120 nn 17.5 1,3 0,80 270

Brombeeren nn |2200(2010 nn | 20 | 18,7 1,2 10,24 | 830

Cassis nn |2200(2120 nn | 20 | 19,6 0,07 1,2 { 0,26 | 780

Aprikosen nn |2000|1960 nn 14,2 0,17 2,0 | 0,14 370

Aprikosen nn | 1600|1300 nn 680

Aprikosen nn | 1600|1420 nn

Aprikosen nn | 1600|1470 - 201 187 1,6 10,23 (1030

Kirschen nn [ 600| 620 nn | 20 | 19,8 <<0,05| 1,3 | 0,26 | 1000

Kirschen nn | 600| 560 nn :
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Diitetische Lebensmittel (Fortsetzung 4)

Kiinstliche Siissstoffe

Zuckeralkohole

Weitere Parameter

Produkt Saccharin Cyclamat Andere Sorbit Mannit Xylit Saceial Bt
Dekl’ | Anal. | Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. |Dekl|Anal[Dekl|Anal| "¢ msitel
ppm | ppm | ppm | ppm | ppm | ppm % % % [ % [ % | % % % % %

Schokolade

Bitterschokolade 600 | 570 nn nn |27,3|25,8 nn nn | 0,27

Bitterschokolade 600 | 430 nn nn |27,3

Bitterschokolade nn (4000 {3600 nn 6 5,7120 |20,1 0,39

Mailchschokolade 100 | nn nn nn |34 |[30,5 nn nn| 0,71

Milchschokolade nn | 840 | 740 nn |37 4,4 33 nn| 1,03

total

Milchschokolade nn | 840 | 710 nn

Milchschokolade nn | 400 | 300 nn nn 19 15,2| 0,17

Milchschokolade 250 | 280 nn nn |22,71 24,1 0,13

Milchschokolade 250 | 270 nn nn

Milchschokolade nn | 800 | 930 nn | 5 4925 22,9 035

Milchschokolade nn | 800 | 740 nn

Milchschokolade, weiss 300 | 330 nn nn | 23,4206 0,30

Milchschokolade, weiss 300 | 340 nn nn

Milchschokolade mit Zusitzen 400 | 300 nn nn | 28,0 28,0 <0,1

Milchschokolade mit Zusitzen 400 | 250 nn nn

Milchschokolade mit Zusdtzen 200 | 280 nn nn | 19,0 20,6 0,18

Milchschokolade mit Zusatzen 200 | 240 nn nn

Milchschokolade mit Zusiatzen 250 | 170 nn nn | 25,7224 1,06

Milchschokolade mit Zusitzen 250 | 240 nn nn

Milchschokolade mit Zusitzen 400 | 330 nn nn | 19,8 19,5 0,30

Milchschokolade mit Zusatzen J{ 400 | 290 nn nn

Milchschokolade mit Zusiatzen nn | 800 | 800 nn | 43| 4,3|21,3|123,1 0,76

Milchschokolade mit Zusitzen nn | 800 | 600 nn

Milchschokolade mit Zusitzen nn | 800 | 710 nn | 33,3| 44 33,0
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Didtetische Lebensmittel (Fortsetzung 5)

Kiinstliche Siissstoffe

Zuckeralkohole

Weitere Parameter

Produkt Saccharin Cyclamat Andere Sorbit Mannit Xylit Sacchad Kons.
Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. [ Dekl. | Anal. | Dekl. | Anal. |Dekl|Anal[Dekl|Anal| %€ i)
ppm | ppm | ppm | ppm | ppm | ppm % % % Y% % | % % % % Y%

total

Milchschokolade mit Zusitzen nn | 500 | 530 nn | 14,8 (12,1 (15,8|13,6

Pralinen 2501.330 nn nn | 23,4(30,5 0,81 445

Pralinen 250 | 230 nn nn |23,4|31,0 0,55 430

Pralinen 250 | 290 nn nn

Pralinen nn | 500 | 250 nn | 21,0(16,7110,0 4,0 nn | <0,1 350

Getrinkepulver 1000 nn nn 22,5 nn nn | 0,74

Getrinkepulver 750 | 1000 nn nt |.28,0:f 25,2 nn nn

nn = nicht nachweisbar:

Kiinstliche Siissstoffe

Zuckeralkohole

Sorbinsiaure

Benzoesiure
Benzoesiureester

Kons.mittel = Konservierungsmittel

Verwendete Analysenmethoden:

Kinstliche Siissstoffe

Zuckeralkohole

< 150 ppm, wenn nicht anders angegeben
50 ppm
10 ppm
50 ppm
20 ppm

-

e
<
<

HPLC -
HPLC und Enzymatik (Sorbit)




Reproduzierbarkeit der Siissstoffzugabe bei der Herstellung von Joghurt in ver-
schiedenen Chargen

Cyclamat Saccharin
Probe Produzent| Charge :
Deklariert| Gefunden Mittel |Deklariert| Gefunden | Mittel
ppm ppm ppm pPpm ppm ppm
Erdbeeren Firma A|31. 3. 84| 1600 | 670x 20| 745 — 107 7 77
5.4. 84 805+ 20| £74 60+t 8| =+23
14.4. 84 693L 35 dEE 6
8.4.84 812+ 45 85+14
Firma B |20. 3. 84| 2200 | 1530%= 50| 1734 = = =
27.3. 84 1730x 40| £148 =
3.4.84 1870%x 40 =
2.4.84 1807£100 =
Waldbeeren -~ |Firma A| 8.4.84| 1700 | 705x 20| 797 — 35 55
10. 4. 84 820 30| £83 53k 71 =18
16. 4. 84 866t 44 74£15
Ananas Firma B |29. 3. 84| 2100 |1840% 40| 1799 = = =
5.4. 84 1790+ 40| £38 .2
4.4.84 1766+ 38 -
Fehler 95% +=d 95% £:8

Reproduzierbarkeit der Stissstoffzugabe bei der Herstellung von Joghurt in der-
selben Charge

Cyclamat Saccharin
Probe Produzent| Charge
Deklariert) Gefunden Mittel [Deklariert| Gefunden | Mittel
ppm ppm ppm ppm ppm ppm
Mocca Firma A| 1. 4. 84| 2500 | 2390%90 | 2360 = =
236090 | £30 ==
2330£85 =

Firma B |21. 3. 84| 1900 | 1540%46 | 1580 — -
160048 | £40 =

1612149 =
Erdbeeren Firma A|[31. 3. 84| 1600 | 658+t28 | 670 | — 109 107
657128 | ‘20 112 a7

687+28 99

Firma B |20. 3. 84| 2200 | 1490%43 | 1530 7 v
1530445 | £50 e
158047 =

Febler ' 95% +6 +6
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Schwankungen der Gehalte von kiinstlichen Siissstoffen in Joghurt

Cyclamat Saccharin
Art d

g Probretna%rme Firma A | Firma B Firma A
Mocca (leicht abfullbar) Gleiche Charge 1,3% | 2,4%

Erdbeeren (schwer abfiillbar) Gleiche Charge 2,6% | 2,9% 6,5%
Erdbeeren versch. Chargen 9,9% | 8,5% 29,9%
Waldbeeren versch. Chargen 10,4% 32,7%
Ananas versch. Chargen 2,1%

Gehaltsabweichung von der Deklaration betreffend Cyclamat in Joghurt

Produkt Firma A Firma B
Mocca — 5,6% — 16,8%
Erdbeeren — 53,4% —21,2%
Waldbeeren — 53,1%

Ananas —14,3%

(Basel-Stadt)
Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Riickstinde von Keimhemmungsmitteln in Kartoffeln

Anzahl untersuchte Proben 32

Nachgewiesene Riickstinde — Chlorpropham
— Propham

Toleranzwertiiberschreitungen 3 Proben mussten beanstandet werden (Sum-
me Chlorpropham + Propham). Die Toleranz-
grenze wurde jeweils prozentual wie folgt
tiberschritten: '
— um 54%
— um 60%
— um 86%

Das Hauptgewicht der gefundenen Riickstinde liegt jeweils beim Chlorpro-
pham. Propham tritt meistens nur als Nebenriickstand auf und wire fiir sich al-
lein nicht von Bedeutung.

Keimhemmungsmittel werden nach wie vor in starkem Masse eingesetzt, und
es muss immer wieder festgestellt werden, dass dabei in einzelnen Fillen die Vor-
schriften nicht eingehalten werden.

Eine Ubersicht iiber die Resultate aller untersuchten Kartoffelproben gibt fol-
gendes Histogramm (Abb. 26).
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T e E
W Abb. 26. Keimhemmungsmittel in inlin-
7 / dischen Kartoffeln
,é//////% /‘é AAIIH s Toleranzwert 5,0 Median — 2,6
4 8 17 3 0 g Mittelwert 3,0 Anzahl Werte 32

(Bern)
Konservierungsmittel

Bei der Untersuchung von Trockenobst auf Konservierungsmittel wurde in
vier Proben neben schwefliger Sdure auch Ameisensiure festgestellt:

Korinthen 0,12 g/kg
Sultaninen 0,25 g/kg
Pflaumen 0,18 g/kg
Aprikosen 0,36 g/kg

Einer Literaturstelle (DLR 76, 433—436 (1980)) ist zu entnehmen, dass durch
Zersetzung von bei der Trocknung entstandenem Hydroxymethylfurfurol durch
mikrobielle Vorgiange die Bildung von Ameisensiure als natiirlich zu betrachten
sei. Wir waren daher nicht in der Lage zu entscheiden, ob aufgrund der Untersu-
chungsresultate auf eine unerlaubte Behandlung mit Ameisensiure zu schliessen
sel. .(Solothurn)

Trinkwasser — Eau de boisson

Haloformbildung bei der Chlorung

Nach ersten Ergebnissen von Rook, welcher im Rotterdamer Trinkwasser ge-
fundene Trihalomethanderivate eindeutig als Reaktionsprodukte natiirlicher or-
ganischer Substanzen mit Chlor identifizierte, stiess vor allem die veroffentlichte
Untersuchung des U. S. Environmental Protection Agency (EPA) zum Vorkom-
men halogenierter organischer Wasserinhaltsstoffe in ausgewihlten Trinkwissern
auf reges Interesse. In dieser Schrift sind die im Trinkwasser von 80 ausgewihlten
amerikanischen Stidten festgestellten Trihalomethanderivate Chloroform, Brom-
dichlormethan, Dibromchlormethan, Bromoform und Tetrachlorkohlenstoff be-4:
handelt. Die wesentlichste Aussage dieser Studie lag in der Feststellung, dass die
Rohwasser keine oder nur geringe Konzentrationen an Chloroform, Bromdi-
chlormethan, Dibromchlormethan und Bromoform enthielten, dass die 4 Triha-
lomethanderivate dagegen als Folge der Chlorung im Reinwasser in relativ hohen
Konzentrationen auftraten. Die Tetrachlorkohlenstoff- und 1,2-Dichlorethanbil-
dung erwies sich dagegen als eher bescheiden. In der Arbeit wird zudem festge-
stellt, dass bei der Haloformbildung eine Beziehung zwischen dem organischen
Kohlenstoff, dem Chloriiberschuss, der Chlorzehrung und dem pH-Wert besteht.
Pro Gramm gelostem organischem Kohlenwasserstoff sollen im Mittel 20 mg/m?
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Trihalomethane gebildet werden. Ein vergleichbarer Wert ergab sich pro Gramm
der Chlorzehrung. Es waren gerade die huminsdurehaltigen Rohwisser, welche
sich durch hohe Trihalomethankonzentrationen bemerkbar machten. Hohere
Haloformkonzentrationen sollen normalerweise nur dann gebildet werden, wenn
sich die Chlorzugabe in einem Bereiche von 10—-30 mg/l Cl, mit einer entspre-
chenden Chlorzehrung bewegt. Dies sind Chlorkonzentrationen, die in unserem
Kontrollgebiet nicht annihernd noétig sind. Die Chlorzugaben fiir die Desinfek-
tion von Quell- und Grundwasser liegen bei uns gewdhnlich zwischen 0,1—0,2
mg/1 Cl,, allenfalls sind Konzentrationen bis 0,3 mg/l Cl, denkbar. Etwas hoher
liegt die Chlorzugabe bei der Aufbereitung von Seewasser (bis 1 mg/l Cl,). Wie
Abkliarungen mit Bodensee- und Ziirichseewasser ergaben, werden Trihalometha-
ne bei DOC-Werten von 1,2 mg/l und 0,6 mg/1 Cl, Chlorzugabe nur in geringen
Konzentrationen gebildet (0—5 ug/l). Auch wenn sich die Art der gelosten orga-
nischen Substanzen auf die Trihalomethanbildung auswirken mag, miissen die
Streubereiche bei solchen DOC-Werten als nicht extrem differierend beurteilt
werden. Die Trihalomethanbildung als Folge der Chlorung bei der Desinfektion
von bakteriologisch ungeniigenden Quell-, Grund- und Seewasser der Urkantone
ldsst sich aufgrund der verfligbaren Daten als bescheiden einstufen.
(Urkantone)

Kontrolle von Trinkwasserenthirtungsanlagen (Tabelle siehe Seite 436)

Durch die Anlagen 2, 3 und 5 wird das Wasser auf rund 8 franzosische Hirte-
grade enthirtet. Fiir das Wasser von Anlage 2 (26,5 franzosische Hartegrade) ist
die Notwendigkeit einer Enthirtung fragwiirdig. Vor Erteilung einer Bewilligung
suchen wir in kritischen Fillen nach Moglichkeit ein Gesprich mit dem Bewilli-
gungsinhaber, d. h. mit dem spiteren Trinkwasserkonsumenten. Leider wirken
unsere Bedenken in der Regel weniger tiberzeugend als die vom Apparateverkau-
fer genannten Vorteile. Man hat uns schon entgegengehalten, ob wir etwa bereit
wiren, Diisen und Hahnen zu reinigen! Laufend, in der Regel schubweise, tref-
fen weiterhin Gesuche ein. So stiegen im Berichtsjahr die Bewilligungen fiir Ent-
hirtungsanlagen (Ionenaustauscher) um 106 auf 486. Unerfreulich ist die erhchte
Natriumaufnahme. Die Backer bemiihen sich auf Empfehlung der Eidgenossi-
schen Erndhrungskommission um eine Natriumreduktion im Brot, was durch lo-
nenaustauscher etwa wieder kompensiert wird. Immerhin war in keinem Fall eine
bakteriologische Verschlechterung durch die Aufbereitung feststellbar.

(Luzern).
Rapport Na/K dans les eaux de boisson

Principe bien connu en hydrogéologie; la mesure fréquente du rapport
R = (Na)/(K) dans les eaux de boisson (réseaux, nappes, réservoirs, etc.) a souvent
permis d’étayer certaines hypothéses concernant 'origine de perturbations chi-
miques. On peut donc utiliser I'interprétation suivante:

R <2,0 =normal R = 2,0 =suspect, diffusion d’eau étrangere polluante dans
le réseau considéré.

(Neuchitel)
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Kontrolle von Trinkwasserenthirtungsanlagen

Apparat/Typ Six Madun RF 100 Cglléiginzglg%’(liO Mﬁﬁlgzgﬁc Sé’f{hg;gin Chrig;(ihﬁﬁpion Licentomat C-2118
Service ausgefiihrt 10. 9. 84 1.12. 84 9.8.84 12.10. 84 5.8.84 =

Objekt Einfamilienhaus | Einkaufszentrum | 2-Familienhaus |Mehrfamilienhaus|Mehrfamilienhaus| Einfamilienhaus
Wasserversorgung Privat Gemeinde Gemeinde Gemeinde Gemeinde Gemeinde
Kontrolldatum 17.12. 84 17.12. 84 18.12. 84 19.12. 84 19.12. 84 19.12. 84
Probe* 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
Keimzahl in 1 ml 20°C 4500 | 4000 | 260 200 120 72. 0 3 0 6 52 47
Keimzahl in 1 ml 30°C 4800 | 4750 | 300 260 ) 40 3 26 1 20 38 99
E.coli 100 ml 12 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Enterokokken 100 ml 15 8 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Temperatur eC 7,0 7:6 8,3 8,6 9,8 9,8 22 9,5 | 10,6 10,6 | 10,2 10,6
Karbonathirte frz. H® 312 | 3liix 250 1262 | 284 28,64 30:9 | 314 315 31,2 | 29,0 29,1
Gesamthirte frzHY 32,1 | 15,1 | 26,0 8,2 | 30,7 7,81 34,9 | 19,8 | 34,8 871 31,5 9.3
Chloride mg/l 4,0 4,5 6,0 6,0 8,5 85111 1] 11 11 11 11
Natrium mg/| 49 | 82 3,6 | 94 6,0 | 113 49 | 73 4,9 | 125 7,3 | 109

(6861) 92 pueq “SAH "wsuaga] 2121925 NN

* 1 vor Enthirtung
2 nach Enthirtung
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Mineralwasser — Eau minérale

Mineralwasser der Quelle Fideris

Protokoll-Nummer 4790 4791 4792 4793 4794 . 4819
Vergleichs-
Bezeichnung der Proben Nr.1 Nr. la Nr.2 Nr.3 Nr. 4 Nr. 5 werte
Leitung Leitung Leitung Leitung Leitung Schacht Nussberger
Nr. 1 Auslauf Nr.2 Nr.3 Nr. 4 Sammel- 1912
Schacht bei Stein Schacht Schacht Schacht wasser
Probenahme vom 13.12.8413.12.84(13.12.84|13.12.84|13.12.84| 18.12.84
Chemische Untersuchung
Alkalitit ml 0,1 n Salzsiure (100 ml) 376 30,4 32,6 34,8 34,8 20,4 30,1
Bikarbonat HCO3 mg/| 1684 1855 . 1989 2123 2123 1245 1836
Gesamthirte fH® 82,0 85,0 86,0 89,0 89,0 65,0 —
Calcium Catt mg/| 272 . 288 292 308 308 224 292
Magnesium  Mg?* mg/| 34,1 31,6 31,6 29,2 292 21,9 29,0
Trockenriickstand bei 130 °C mg/| 1502 1628 1768 1876 1870 1112 —
Leitfahigkeit bei 20 °C in uS/cm 2098 2224 2409 2526 2526 1245 =
Temperatur des Wassers °C 72 1,6 7,0 7,0 6,9 — —

(Graubiinden)




Wein und Weinarten— Vins et vins spéciaux

Glycerine in Wein

Im Laufe des Jahres wurde entdeckt, dass gewisse Walliser Weine einen Glyce-
rinzusatz erfahren hatten. Das Erkennen eines solchen Zusatzes ist nicht ganz
unproblematisch; wir haben deshalb von einer Serie von Weinen neben der Be-
stimmung von Glycerin ebenfalls Butylenglycol analysiert (beide mit chromato-
graphischen Methoden). Wie Abbildung 27 zeigt, korrelieren die beiden biogene-
tisch eng verwandten Stoffe mit einem hohen Korrelationskoeffizienten. Das mit
einem Stern eingezeichnete Resultat eines Weines zeigt deutlich, dass auf diese
Art Verfilschungen mit Glycerin erkannt werden konnen.

a/1

5 § 7 8 9 10 11 g/l

Abb. 27. Walliser Weine: Glycerin vs Butylenglycol, Korrelationskoeffizient r = 0,833.
n =44 (Ziirich)

Fleisch und Fleischwaren — Viande et préparations de viande
Biindnerfleisch

Diese Trockenfleischspezialitit, welche sich grosser Beliebtheit erfreut, erfor-
dert eine sorgfiltige Technologie und strenge Auswahl der Ausgangsmaterialien.
Es kommt hin und wieder vor, dass Konsumenten iiber schlechtes, nach Am-
moniak riechendes Biindnerfleisch klagen.

Wir haben begonnen, uns der Charakterisierung und Erfassung dieser den
Ammoniakgeruch verursachenden Vorginge anzunehmen und fanden eine recht
gute positive Korrelation (siehe Abbildung 28) zwischen dem Gehalt an gesam-
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e

Abb. 28. Biindnerfleisch: pH vs TVBN, Korrelationskoeffizient = 0,75, » = 29

tem fliichtigem Basenstickstoff (TVBN) und dem pH-Wert. Dieser sollte, laut
Auskunft von Metzgerfachleuten, den Wert 6,5 nicht {ibersteigen, und der
TVBN-Gehalt sollte nicht tiber 2000 liegen.

Die weiteren Untersuchungen, welche sich vor allem auf die weiteren Eiweiss-
zersetzungsprodukte (vor allem biogene Amine) beziehen, sind im Gange. Es be-
steht die Hoffnung, durch die Messung von pH, TVBN und biogenen Aminen
cin objektives Qualititsmass fiir Biindnerfleisch zu finden, dhnlich wie dies bei
Thunfisch der Fall ist. (Ziirich)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Benzopyréne (a)

Nous avons entrepris cette année la détermination du benzopyréne (a) (voir
tableau a la page 440). Les teneurs trouvées sont toutes inférieures a la limite de
30 pg/kg mentionnée dans le Manuel suisse des denrées alimentaires. Parmi tou-
tes les denrées controlées, ce sont le thé noir et le thé qui présentent les teneurs
en benzopyrene (a) les plus élevées. Cependant dans les infusions préparées a
partir de ces thés, le benzopyréne (a) n’a pas été décelé.

Le dosage est effectué par chromatographie en phase gazeuse sur colonne ca-
pillaire de 25 metres en silice fondue avec une phase stationnaire de silicone OV-
1. L’injection est du type on-column; la détection est a ionisation de flamme. Le
gaz vecteur est I’hydrogene.
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Détermination du benzopyréne (&) dans diverses denrées

Bilntées Benzz{;};;’(&gne ()
Fromage Mozzarella (non fumé) 0,2
Fromage Caciocavallo (fumé) 0,9
Fromage Kofumo (fumé) 0,2
Amandes a 'ardbme de fumée n.d.

Sel a 'ardme de fumée < 2,6
Saumon fumé n.d.
Hareng fumé <1,0
Salami fumé < 1,0
Pain (sur la crotte brilée) 0,8
Whisky interférence
Thé vert n.d.
Thé Souchong non fumé 15

Thé de Chine non fumé 25

Thé Souchong fumé ' 26

Thé de Chine fumé 14
Infusion de thé de Chine fumé n.d.

n.d. = non décelé

Les méthodes suivantes ont été utilisées:

1. G.Grimmer et H. Béhnke, Environmental carcinogens selected methods of
analysis, volume 3, pp. 163—173, International Agency for Research on Can-
cer, Lyon (1979).

2. M. Cotugno et al., Boll. Soc. Ital. Biol. Sper., 58, No. 6, pp. 295—299 (1982).

3. B.K. Larsson et al., J. Agric. Food Chem., 31, pp. 867—873 (1983).

(Geneve)

Zusatzstoffe — Additifs

o-Dianisidin in Niespulver
Das Kantonale Laboratorium Bern meldete uns, dass ein Marktfahrer aus dem

Aargau Niespulver verkauft, das o-Dianisidin enthalte. Wir haben bei den Impor-

teuren Kontrollen durchgefiihrt und nur noch bei einem Muster gefunden. Von

den vier Proben enthielt eine o-Dianisidin. Die noch vorhandenen Bestinde wur-
den beschlagnahmt. Zwei Proben waren mit weissem Germer (Veratrum album)
versetzt. Aus Publikationen war zu entnehmen, dass das im weissen Germer ent-
haltene Veratrin nicht unbedenklich sei. Die Bundesrepublik hatte deshalb Nies-
pulver mit weissem Germer verboten. Das BAG hat auf Anfrage erklirt, dass die

Toxizitit des Veratrins noch abgeklirt wiirde und dann Richtlinien publiziert

wiirden. Wir haben dem Importeur empfohlen, bis verbindliche Richtlinien in

Kraft gesetzt wiirden, freiwillig auf Niespulver mit weissem Germer zu verzich-

ten. (Aargau)
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Dosage des antioxydants

Nous avons mis en pratique cette année une méthode de dosage des antioxy-
dants par HPLC. Cette technique présente I'avantage d’étre plus rapide que la
méthode par GC, et permet le dosage simultané des antioxydants les plus cou-
ramment utilisés (fig. 29).

LANEE
~
1 = propyl gallate
2 = NDGA
3 =BHA

4 = octyl gallate

L)Lrl 5 = BHT

A A )

min 2.0 15 i0 0
Fig. 29. Dosage des antioxydants par HPLC (Vaud)

Kosmetika — Cosmétiques

Fluorhaltige Kinderzahnpasten

Damit die Zahnpasten bei den Kindern beliebt sind und verlangt werden, sind
sie unsinnigerweise meistens mit Farbstoffen, kiinstlichen Stissstoffen und Le-
bensmittelaromen versetzt. Dies verleitet besonders die Kleinkinder dazu, diese
Zahnpasten zu verzehren, statt nach dem Putzen wieder herauszuspucken. Nun
hat die interuniversitire Studiengruppe fiir zahnmedizinische Prophylaxefragen
aber festgestellt, dass Kinderzahnpasten mit 0,1% Fluorid bei Kleinkindern ge-
fleckte Zdahne verursachen, wenn regelmassig substantielle Anteile solcher Pasten
verschluckt oder wie Fruchtgelées konsumiert werden. Aus diesem Grunde hat
das BAG mit Kreisschreiben Nr. 20 vom 3. September 1984 neu verfiigt,
dass Fluorverbindungen in Kinderzahnpasten einen Hochstgehalt von 0,025%
(berechnet auf F-Gehalt) nicht iiberschreiten diirfen. (Basel-Stadt)
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Bedarfsgegenstinde — Objets usuels

Teflonpfannen

Bratpfannen mit Teflonbeligen werden seit etwa 20 Jahren auf dem Markt an-
geboten. In der Presse werden immer wieder folgende Fragen einer méglichen ge-
sundheitlichen Gefihrdung des Konsumenten durch solche Pfannen diskutiert:

Werden Speisen, die in Bratpfannen mit Teflonbeligen zubereitet werden,

durch Fluor aus dem Pfannenbelag kontaminiert?

Als Katalysator fiir die Verbindung der Teflonschicht mit der Metallschicht

wurden von einigen Herstellern Chrom-VI-Verbindungen eingesetzt. Sind

diese relativ giftigen Verbindungen in der gebrauchsfertigen Pfanne noch vor-
handen?

Besteht eine Gefahr durch giftige Gase bei der Uberhitzung solcher Pfannen?

Wir priiften 1983 8 neue Bratpfannen mit absolut ungebrauchten Teflonbela-
gen von verschiedenen Herstellern auf die Abgabe von Fluorid und Chrom-VI-
Verbindungen (vgl. Jahresbericht 1983). Es ist nun bekannt, dass beim Gebrauch
in den Teflonbeldgen oft Risse entstehen. Wir wiederholten deshalb unsere Mes-
sungen an den gleichen Bratpfannen, jedoch mit geritzter Oberfliche. Als Beur-
teilungsgrundlagen dienten uns die Empfehlungen des Bundesgesundheitsamtes
(R. Frank, Kunststoffe im Lebensmittelverkehr, Heymann Verlag, Koln, Stand
Oktober 1983):

Gehalt nach Extrakt mit 30%iger
Essigsdure, 90 Minuten bei 95 °C

Fluorid maximal 50 ug/dm?
Chrom maximal 20 ug im Extrakt

Fluorid war in keinem Extrakt mit Essigsdure (90 Minuten, 95 °C) nachweis-
bar (Nachweisgrenze mit ionensensitiver Elektrode: 0,1 mg/l £ 0,03 mg/dm?).
Die Chromgehalte der Extrakte von Pfannen mit neuen und geritzten Teflon-
beldgen unterschieden sich nur in einem Fall wesentlich, wie Abbildung 30 zeigt.

Chrom in ug
im gesamten
Extrakt

40

30
20

10 b

e
+ + 4 " B

=1

1 253 C R QA o 7 8 Pfanne Nr.
Abb. 30. Chrom in Teflonpfannen. Extrakt mit Essigsiure 3%, 90 Minuten, 95°C

O Belag neu + Belag geritzt
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Bei Pfanne Nr. 8 16ste sich wihrend der Extraktion der Teflonbelag teilweise ab,
so dass die' Priiffliissigkeit mit dem metallenen Boden (in diesem Fall Chrom-
stahl) in Kontakt kam. Die Erh6hung des Chromgehaltes bei dieser Probe ist da-
her u. E. nicht auf die Verwendung eines Chromkatalysators zuriickzufiihren.

Hinsichtlich Fluorid- und Chromabgabe war somit auch keine der Teflon-
pfannen mit verkratzter Oberfliche zu beanstanden, sieht man vom nicht aussa-
gekriftigen Resultat der Pfanne Nr. 8 ab.

Bei starker Uberhitzung von Bratpfannen mit Teflonbeldgen kénnen giftige
Fluorverbindungen wie Fluorwasserstoff, Tetrafluorethylen, Octafluorcyclobutan
entstehen, wie folgende, der Literatur entnommene Darstellung andeutet

(Abb. 31).

AEMNL..” (IO
kg * Stunde
1000

800

600

400

200

e

100 200 300 400 500

Temperatur in °C
Abb. 31. Gewichtsverlust von Teflon bei Erhitzung
[Aus Troyanowsky, Ann. Fals. Fraudes 599, 315 (1958)]

Zusammenfassend sind wir der Meinung, dass der Gebrauch von Bratpfannen
mit Teflonbelag unbedenklich ist, sofern die folgenden Regeln befolgt werden:
1. Nie mit metallenen Gegenstinden in Teflonpfannen rithren: Dazu nur Holz-

oder Kunststoffgerite verwenden.

2. Reinigen mit normalen Abwaschmitteln oder nur trocken ausreiben. Keine
Scheuermittel verwenden. Eine braune Verfirbung des Belages beeintriachtigt
die Funktionstiichtigkeit der Pfanne nicht. -

3. Teflonpfannen nie lingere Zeit ohne Bratgut erhitzen. Bei Uberhitzung kon-
nen giftige Gase entstehen, und der Belag leidet. (Bern)

Dichtungsmassen von Metalldeckeln bei Glaskonserven

Bei der Untersuchung einer osterreichischen Gemiisekonserve, sog. Spargel-
pfefferoni, auf Pestizidriickstinde konnten nebenbei in zwei verschiedenen Gla-
sern noch 125 bzw. 144 ppm Di-2-ethylhexylphtalat nachgewiesen werden. Durch
Einlegen eines Metalldeckels in Hexan wurden 0,2 g dieses Weichmachers-her-
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ausgelost. Es stellte sich heraus, dass die Dichtungsmassen von Metalldeckeln bei
Glaskonserven meistens aus weichgemachtem PVC bestehen. Wir haben deshalb
23 Proben mit unterschiedlichem Inhalt (Gemiise, Saucen, Mayonnaise, Konfitii-
ren usw.), hergestellt in den verschiedensten Lindern (Schweiz, England, Hol-
land, Ungarn, BRD, Italien, Osterreich und Frankreich), erhoben und die Metall-
deckel tiberpriift. Wihrend bei einem Muster als Dichtungsmasse eine Gummi-
mischung verwendet wurde, bestand diese bei den restlichen 22 Produkten aus
weichgemachtem PVC. Die Untersuchung der Weichmacher ergab, dass nur bei
3 Proben sogenannte Polymerweichmacher, welche sehr schwer extrahierbar sind,
eingesetzt wurden. Die iibrigen Dichtungsmassen enthielten 29—40% Di-2-ethyl-
hexylphtalat als Weichmacher. Da dieser unerwiinschte Stoff unter Umstinden
in das Lebensmittel migrieren kann, wurde auch der Inhalt der Konserven darauf-
hin tiberpriift. Nur in drei der untersuchten Produkte konnten Spuren des Phtala-
tes nachgewiesen werden (3—6 ppm), also weit weniger als in der anfangs erwihn-
ten Probe. Eine wesentliche Migration von Di-2-ethlyhexylphtalat in das Lebens-
mittel scheint nur unter ganz bestimmten, uns zur Zeit nicht bekannten Voraus-
setzungen zu erfolgen. (Basel-Stadt)

Investigation de emploi de I'iso-octane comme simulant des matiéres grasses
(matiéres plastiques)

Ces essais effectués a la demande de POFESP étaient destinés a étudier la possi-
bilité de remplacer le test de migration dans I"huile d’olive (10 jours a 40 °C) par
une migration globale dans I'iso-octane (2 jours a 20 °C). Une étude comparée de
la solubilité dans quatre solvants différents (acétate d’éthyle, iso-octane, huile
d’olive et pentane-fraction) a été entreprise sur des ustensiles en polyéthylene,
polystyréne, polypropyléne, PVC rigide et films de PVC plastifiés. Les résultats
montrent que pour la plupart des échantillons analysés, la solubilité dans I’huile
d’olive (10 jours a 40 °C) se rapproche le plus de celle dans I'iso-octane (2 jours a
20°C). Ainsi la solubilité dans I'iso-octane pourrait étre utilisée comme test
d’orientation avant d’effectuer la solubilité dans I’huile d’olive ou le HB 307.

(Geneve)

Wasser (obne Trinkwasser) — Eau (a lexclusion de leau de boisson)

Fiir das Wasser in Freibidern gilt gegenwirtig ein Richtwert von 2 mg/l Harn-
stoff. Wie das Sidulendiagramm (Abb. 32) zeigt, lagen immerhin 14 von insgesamt
57 Harnstoffuntersuchungen oder 25% innerhalb dieses Richtwertes. Gegeniiber
dem Vorjahr, wo praktisch alle Proben tiber diesem Richtwert lagen, ist somit
eine gewisse Verbesserung eingetreten. Weitergehende Verbesserungen sind je-
doch ohne Zweifel notwendig. Allerdings sind den dazu notwendigen Frischwas-
serzugaben Grenzen gesetzt. Pilotversuche mit speziellen Harnstoffeliminatoren
sind in der Schweiz durch verschiedene Firmen im Gange. Erste giinstig schei-
nende Ergebnisse liegen vor, miissen jedoch noch in weiteren Versuchen bestitigt

werden. (Basel-Landschaft)
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Abb. 32. Harnstofigehalte in den Freibddern

Die Resultate der monatlichen Regenmessungen sind in der nachfolgenden Ta-
belle aufgefiihrt:

2=

Ot pH NH4-N NO3-N Cl- SOj Zn Cd Pb Cu
mg/| mg/| mg/l mg/| g/l ue/l pe/l g/l

Steinhausen | 4,7-6,90,1-2,5]0,3-1,0| 1 4.5 25 1<0.1 30 4

Walchwil 4,5-6,710,1-1,1(0,3-1,8( 0,9 3 20 0,5 25 R

Zugerberg 4,6-6,910,5-1,90,4-1,4( 0,8 2,6 20 0,2 40 250
Morgarten 5,8-6,210,3-1,7{0,3-1,1| 1,5 3,5 20 0,1 20 3,9

(Zug)

Suite a la limitation de Pemploi de 'orthotolidine comme réactif pour le do-
sage du chlore, la plupart des piscines ont employé le DPD (N,N-diéthyl-p-phé-
nylénediamine). Malheureusement ce produit se conserve mal et nous avons ob-
servé de nombreuses erreurs de dosage ayant pour résultat des bassins trop ou pas
assez chlorés. Le probléeme est a revoir. (Vaud)

Analysenmethoden — Méthodes d’analyses

Die Bestimmung von Piperazin in Hithnereiern nach peroraler Applikation einer
Piperazinzitratlosung

Versuchsziel

Es sollte abgeklirt werden, ob Piperazin — ein weitverbreitet angewendetes
Entwurmungsmittel — nach peroraler Applikation iiber das Trinkwasser in den
Eiern nachgewiesen werden kann.
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Applikation

11 Hithner wurden am Applikationstag von 08.00 bis 13.30 Uhr im Stall ge-
halten, ohne dass sie Wasser trinken konnten. Um 13.30 Uhr wurde eine Losung
von 10 g Piperazinzitrat (= 3,08 g Base) in 1,5 | Wasser gelost und zum Trinken in
den Stall gestellt. Abends war das Wasser getrunken. Die Applikationsmenge ent-
sprach der normalen Vorschrift.

Sammeln der Eier

— Vor der Applikation wurden 8 Eier als Vergleichsprobe entnommen.

— Nach der Applikation wurden alle Eier in regelmassigen Zeitabstinden einge-
sammelt (vgl. Tabelle).

Probenahme Anzahl Piperazingehalt Piperazin im
(Tage nach Applikation) Eier ug Base/kg Eier Sammelgut, ug
0 — 1% 5 46 14
10— 22 5 1520 456
2Vo— 3 6 1040 374
3Vo— 4% 4 990 238
4Yo— 52 4 910 218
5Va— 62 4 530 127
6Vo— 7 3 330 59
1Va— 82 5 140 42
81— 9/ 5 150 45
912—10"% 4 66 16
102—11" 3 34 6
111—124 4 16 4
12Vo—1342 6 9 3
13V—14'%2 4 6 1
1412—15 7 6 2
Total 1605 ug Base 2 (),05% der Dosis

Prinzip der Analysenmethode

Piperazin wird mit Tetrachloressigsdure aus dem koagulierten Ei-Homogenat
ausgezogen. Die saure Losung wird basisch gestellt, auf Extrelut tiberfiithrt und
extrahiert. Die organische Phase wird mit Natriumsulfat getrocknet und einge-
dampft. Der Riickstand wird mit DANS-chlorid behandelt, das entstandene Pipe-
razin-DANS-Derivat ausgeschiittelt und diinnschichtchromatographisch ge-
trennt. Die Zone wird abgehoben, eluiert und durch HPLC gepriift.

Ergebnisse

Die Resultate sind in obiger Tabelle zusammengestellt. Die Eliminationshalb-
wertszeit betrdgt ca. 30 Stunden. Via Eier wurden nur ca. 0,05% der Dosis ausge-
schieden.
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Zusammenfassung

Nach therapeutischer Dosierung von Piperazinzitrat im Trinkwasser von Hiih-
nern wurde in den Eiern eine maximale Konzentration von ca. 1500 ug/kg gemes-
sen. Die hochsten Riickstandswerte wurden 2—3 Tage nach der Applikation er-
reicht. Die Elimination iiber die Eier erfolgte relativ langsam mit einer Elimina-
tionshalbwertszeit von ca 30 h. Mit der angewandten Methode war auch 15 Tage
nach Versuchsbeginn Piperazin noch eindeutig nachweisbar. (Bern)

Bestimmung von Konservierungsmitteln in Zahnpasta
Folgende Substanzen wurden in das Untersuchungsprogramm einbezogen:
a) Methyl-, Ethyl-, Propyl- und Butyl-4-hydroxybenzoat
b) Sorbin-, Dehydracet-, Benzoe- und 4-Chlorbenzoesiure

Da eine gaschromatographische Trennung aller Substanzen in einem Arbeits-
gang nicht moglich war, mussten zwei verschiedene Methoden angewendet wer-
den. Fiir die Bestimmung der 4-Hydroxybenzoate (a) wurde eine 5%-SE-30-Glas-
saule verwendet. Zur Bestimmung der Carbonsauren (b) diente eine 3% DEGS +
10% H;PO4-Trennsaule, ausserdem musste eine basische Reinigung des Extraktes
durchgefiithrt werden, um Interferenzen zu vermeiden.

Durchfithrung

2 g Pasta werden in einer Schraubdeckelflasche (100 ml) in 30 ml Wasser auf-
geschlimmt und vorsichtig mit 10 ml Salzsaure versetzt. Nach Zugabe von 50 ml
Essigsdureethylester (AcOEt) wird das verschlossene Gefiss fiir 2 min kriftig ge-
schiittelt und dann zur Ausbildung zweier klarer Phasen wihrend 1 h stehenge-
lassen. Ein Aliquot (25 ml) wird tiber 5 g Na,SO, getrocknet, filtriert und am Va-
kuumrotationsverdampfer (VRV) bei 50 °C und unter leichtem Vakuum zur
Trockne eingedampft. Der in 1 ml AcOEt aufgenommene Riickstand wird ohne
weitere Reinigung fiir die gaschromatographische Bestimmung der 4-Hydroxy-
benzoate verwendet.

Zur Bestimmung von Sorbin-, Dehydracet-, Benzoe- und 4-Chlorbenzoesiu-
re wird der Essigsaureethylesterriickstand in 10 ml Methylenchlorid gel6st und
dreimal mit je 5 ml 1 n Natriumhydroxidlosung ausgeschiittelt. Das basische Ex-
trakt wird mit 2 n Salzsdure angesduert (pH 1) und dreimal mit je 15 ml Dichlor-
methan ausgeschiittelt. Nach Trocknung der vereinten CH,Cl,-Lésungen tiber
Na,SO, und vorsichtigem Abdampfen des Losungsmittels am VRV (50 °C), wird
der Riickstand in 1 ml AcOEt aufgenommen und auf einer 3% DEGS + 10%
H;PO, - Trennsdule gaschromatographisch untersucht.

Gaschromatographische Bedingungen
Varian 6500 mit FID, Vista CBS 401 und 2-m-Glassidule mit 5% SE-30 auf
Chromosorb G 80/100.

Detektor-Temperatur: 200 °C; Einspritzblock-Temperatur: 170 °C
25 ml/min, Stickstoff
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Temperaturprogramm: 8 min bei 130 °C, dann 1 min bei 160 °C bei einer Auf-
heizrate von 5 °C/min

Einspritzmenge: 1 ul

Retentionszeiten: Methyl-4-hydroxybenzcat 5,19 min
Ethyl-4-hydroxybenzoat 7,29 min
Propyl-4-hydroxybenzoat 10,99 min
Butyl-4-hydroxybenzoat 14,04 min

Die Quantifizierung erfolgt mittels externem Standard. Die Wiederfindungs-
raten von Recoveryversuchen liegen zwischen 94—97%.

Carbonsiauren

Varian 3700 mit FID, Integrator (Shimazu C-R 1A) und 2-m-Glassdule mit
3% H;PO, auf Chromosorb G 80/100

Einspritzblock- und Detektor-Temperatur: 210 °C

Ofentemperatur: 160 °C

Tragergastluss: 30 ml/min, Stickstoff

Einspritzmenge: 1 gl

Retentionszeiten: Sorbinsaure 2,22 min
Dehydracetsdure 3,44 min
Benzoesaure 5,08 min
4-Chlorbenzoesaure 11,54 min

Die Quantifizierung erfolgt ebenfalls mittels externem Standard und die Wie-
derfindungsraten liegen zwischen 87—920%. (Basel-Landschaft)
Oberexpertisen

Gegen 8 (7) Beanstandungen ist eine Oberexpertise verlangt worden. Resul-
tat: 7 Befunde bestitigt, 1 Befund nicht bestitigt. (BAG)

100 Jahre Lebensmittelkontrolle im Kanton Thurgau

Das Jahr 1984 brachte fiir das kantonale Laboratorium verschiedene Besonder-
“heiten: 100 Jahre Thurgauer Lebensmittelkontrolle, 75 Jahre Eidg. Lebensmittel-
gesetzgebung, 75 Jahre Kantonschemikerverband, Einfithrung der EDV im Biiro-
bereich. :

Am 21. Mirz st die thurgauische Lebensmittelkontrolle 100 Jahre alt gewor-
den. Haufige Gesundheitsschiden durch unzweckmaissig hergestellte und Tau-
schungen durch verfilschte oder unrichtig bezeichnete Lebensmittel gaben im
Jahre 1884 auch in unserem Kanton Anlass zur Er6ffnung einer Lebensmittelkon-
trollstation. Der Grosse Rat bewilligte einen Kredit fiir Apparate und Einrichtun-
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gen zur Untersuchung von Lebensmitteln. Diese wurden vorerst im chemischen
Laboratorium der Kantonsschule untergebracht, wo der Chemielehrer Dr. U.
Grubenmann im Auftrag des Departementes fiir das Gesundheitswesen die Le-
bensmittelkontrolle im Mairz 1884 aufnahm. Eine Mitteilung im Amtsblatt
machte die Offentlichkeit und besonders die Polizeibehérden und Gemeinden
auf diese neue Dienstleistung aufmeksam.

Die Untersuchungsauftrige nahmen bald so stark zu, dass schon nach zwei
Jahren ein Chemiker als vollamtlicher Assistent angestellt werden musste. Trotz
dieser Verstirkung war die behelfsmissige Lebensmittelkontrollstation an der
Kantonsschule offenbar noch nicht gentigend leistungsfihig, um die damaligen
Missstinde zu beseitigen und die Bediirfnisse der Bevolkerung und der Behorden
abzudecken. Schon sechs Jahre nach dem ersten Schritt zum Schutz der Konsu-
menten wurde das «Gesetz iiber die 6ffentliche Gesundheitspflege und die Le-
bensmittelpolizei» mit dem hohen Mehr von 10 072 Ja gegen 3 933 Nein in der
Volksabstimmung vom 13. Juli 1890 angenommen. Dieses Gesetz, das heute noch
in Kraft ist, ermoglichte die Anstellung des ersten Thurgauer Kantonschemikers
Alfred Schmid, der seine Titigkeit 1892 im neu erbauten kantonalen Laborato-
rium an der Spannerstrasse 20 in Frauenfeld aufnahm.

Eine erste Hauptaufgabe des Kantonschemikers bestand darin, die Mitglieder
der kommunalen Gesundheitskommissionen zu instruieren, die die kantonale
Behorde mit einfachen Voruntersuchungen und Probenerhebungen bei der Le-
bensmittelkontrolle unterstiitzen sollten. Die ersten Ortsexpertenkurse wurden
von 320 Teilnehmern aus 72 Gemeinden besucht. Trotz dem grossen Kursauf-
wand entwickelte sich die Zusammenarbeit mit den Ortlichen Gesundheitskom-
missionen nicht wie erwartet. Befangenheit der Mitglieder, mangelnde Sach-
kenntnisse und kontraproduktive Kostenverteilung fithrten zu organisatorischen
Schwierigkeiten, die im Jahre 1900 die Anstellung des ersten kantonalen Lebens-
mittelinspektors erforderten. Personalvermehrung und zunehmende Aufgaben
machten schon im gleichen Jahr eine erste Laborerweiterung durch einen Anbau
notig.

Die Zustinde um die Jahrhundertwende und die Unterschiede bei den Ge-
setzgebungen und der Durchfithrung der Lebensmittelkontrolle in den verschie-
denen Kantonen riefen schon bald nach einer Bundesregelung. Das eingehend
diskutierte «Bundesgesetz iiber den Verkehr mit Lebensmitteln und Gebrauchsge-
genstinden» vom 8. Dezember 1905 wurde vor 75 Jahren auf den 1. Juli 1909 in
Kraft gesetzt.

Im gleichen Jahr wurde der Verband der Kantonschemiker der Schweiz ge-
griindet, mit dem Hauptzweck, den Vollzug dieses Bundesgesetzes in den Kanto-
nen zu koordinieren, was sich wegen der foderalistischen Struktur unseres Lan-
des als permanente schwierige Angelegenheit erwies. Die anfangs dieses Jahrhun-
derts begonnenen intensiven Fachkontakte unter den Kantonschemikefn und mit
dem BAG haben sich aber bis heute sehr gut bewihrt.

Die Entwicklung der Lebensmittelkontrolle und des kantonalen Laborato-
riums nahm von Anfang an bis heute einen abwechslungsreichen und bewegten
Kurs. Wihrend des ersten Weltkrieges mussten neben den Hauptanliegen
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Gesundheits- und Tauschungsschutz zusitzliche Aufgaben der Lebensmittelbe-
schaffung und Preistiberwachung wahrgenommen werden. Die Lebensmittelver-
knappung wihrend des Krieges und die anschliessende Krise liessen die Zahl der
Lebensmittelfilschungen sehr stark ansteigen. Milchwisserungen, Kunstmost-
und Kunstweinproduktion, Zusitze von unzulissigen Bindemitteln und Farbstof-
fen zu Fleischwaren, mindergewichtige Packungen und dhnliches beschiftigten
die Chemiker der Lebensmlttelkontrol]e in steigendem Mass und verursachten
einen dementsprechend immer grosseren Kontrollaufwand. Im Jahre 1926 ver-
starb der erste Kantonschemiker nach 35 erfolgreichen Dienstjahren. Als Nach-
folger wihlte der Regierungsrat Dr. E. Philippe. Von 1930 bis 1932 konnten dann
der dringend nétige zweite Um- und Erweiterungsbau des Laboratoriums ausge-
fithrt und zusitzliche Apparate und Einrichtungen angeschafft werden. Ab 1933
nahm der Arbeitsumfang nochmals erheblich zu. 1936 wurde dem kantonalen La-
boratorium als Nebenaufgabe erneut die sich wieder aufdringende Preis- und
Qualititskontrolle iiberbunden. Auch im Zusammenhang mit dem Luftschutz
fielen zusitzliche Aufgaben an. Bei Kriegsbeginn wurde dem Laboratorium zu-
dem die thurgauische Zentralstelle fiir Nahrungsmittelrationierung angegliedert,
was nochmals ein grosses Mehr an Arbeit und Verantwortung brachte, vor allem
bis sich der ganze Mechanismus eingespielt hatte. Die Krmgswutschaft bedingte
verschiedene Anderungen der LMV, die sich in der damaligen Situation aus ver-
stindlichen Griinden aufdringten, aber kaum mehr etwas mit den eigentlichen
Zielen der Lebensmittelgesetzgebung zu tun hatten. 1949 wurde dann die dritte
Renovation und Erweiterung des Laboratoriums vorgenommen. Veterinar-bakte-
riologische Untersuchungen zur Tuberkulose- und Bangbekimpfung wurden
wihrend einigen Jahren in einem speziell ausgeriisteten Labor vorgenommen.
Von 1952 bis 1968 leitete der dritte Thurgauer Kantonschemiker Dr. M. Henzi
den Betrieb. Schon in dieser Epoche zeichneten sich grosse Verinderungen und
Entwicklungen bei der Lebensmittelkontrolle ab. Neue analytische Verfahren er-
moglichten die Bestimmungen von unerwiinschten Riickstinden in Lebensmit-
teln (Insektizide, Schwermetalle und andere Umweltgifte), die bisher zum Teil
kaum beachtet worden waren. Dies bedingte den erneuten Aus- und Umbau des
Laboratoriums in den Jahren 1969 bis 1972. Seither sind auch bei den mikrobiolo-
gischen Untersuchungen und den Mykotoxinbestimmungen grosse Fortschritte
gemacht worden, wobei sich immer deutlicher zeigte, dass Gesundheitsgefahren
durch Lebensmittel viel hdufiger biologische (natiirliche) als chemische Ursa-
chen haben.

Zusitzliche Aufgaben fiir das kantonale Laboratorium, wie z. B. der Vollzug
der Giftgesetzgebung, fiithrten dazu, dass auch das heutige Gebiaude zu klein ge-
worden ist. Trotz aller Rationalisierung und Personaleinsparung ist ein weiterer
Ausbau dringend geworden, wenn das kantonale Laboratorium weiterhin seine
Aufgaben zum Schutze der Bevolkerung wirksam und ausreichend erfiillen soll.
Der Grosse Rat bewilligte Ende 1984 einen Projektierungskredit fiir einen Anbau,
was uns fiir die Bewiltigung der Probleme des Konsumenten- und Umweltschut-
zes auch im zweiten Jahrhundert zuversichtlich stimmt.

(Thurgau)
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Kosten der Lebensmittelkontrolle

Anschaffungen durch die Kantone

22 (16) Kantone haben Apparate im Wert von Fr. 1460 856.— (825 338.60) an-
geschaftt.

Bundessubventionen

Fiir Bauten wurden den Kantonen (Ziirich, Urkantone, Solothurn, Graubiin-
den, Neuchitel) Fr. 293 150.— ausgerichtet.

Die ordentlichen Subventionen sowie der Aufwand fiir die Durchfithrung der
Lebensmittelkontrolle sind in Tabelle 3 wiedergegeben.

Personelles
Priifungen fiir Lebensmittelchemiker

Fiinf Kandidaten (Dr. Rolf Etter, Ziirich; Dr. Urs Klemm, Aarau; Dr. Hans
Schudel, Rombach; Dr. Walter Steiner, Ziirich; Dr. Marc Treboux, Neuchitel)
haben die Fachpriifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebens-
mittelchemikers erworben.

Priifung [iir Lebensmittelinspektoren

Ein Kandidat (Marcel Baumgartner, St. Gallen) hat die Priifung bestanden
und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittelinspektors erworben.

Strafpraxis der Lebensmittelkontrolle

Jurisprudence relative au contrdle des denrées alimentaires

Aus Tabelle 4 geht hervor, dass dem BAG von der Bundesanwaltschaft und
von amtlichen Laboratorien 715 (577) Strafurteile und administrative Verfligun-
gen zugekommen sind, mit denen Bussen von Fr. 1.— (symbolisch) bis Fr. 3 500.—
(2.— bis 2 000.—) im Gesamtbetrag von Fr. 129 291.— (106 772.—) auferlegt und
Gefingnisstrafen von 4 bis 90 Tagen, insgesamt 567 (1084) Tage ausgesprochen
worden sind.

189 (91) Urteile betrafen Milchwisserungen.
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Tabelle 3. Kosten der Lebensmittelkontrolle in den Kantonen im Jahre 1984

Bruttoausgaben
i - Ausgaben Bundes-
Kantone Betriebskosten A Fostruke Einnahmen Hatto beitrag
anscl’{i?ﬁ.{ngen Besoldungen Reisespesen sioiiekures Zusammen
Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr. Fr.

Ziirich 695 514 6 894 890 68 793 707 7 659 904 1062 955 6 596 949 59 785
Bern 955 922 3032294 104 365 - 4092 581 563 999 3528 582 91 354
Luzern 274 232 1047 279 17 975 — 1339 486 559775 779711 55789
Urkantone 258 292 1207 336 40 342 - 1505970 456 519 1049 451 49 450
Glarus 57 229 152 461 4234 - 213 924 21276 192 648 9553
Zu 135 888 856 761 8321 440 1001410 148 384 853 026 11 683
Fribourg 159 087 774 409 16 173 2 440 952 109 145 269 806 840 36 160
Solothurn 143 435 1272 304 22 563 1795 1440 097 67 147 1372950 33016
Basel-Stadt 302 604 3010751 9092 5234 3327 681 189 045 3138 636 17 246
Basel-Landschaft 272 652 1113673 14 153 - 1400478 244 011 1156 467 13 388
Schaffhausen 135 791 646 383 20 764 - 802 938 85122 717 816 17 922
Appenzell A. Rh. 51087 117 696 5500 e 174 283 18 305 155978 10 156
Appenzell I. Rh. 13 071 6 509 844 - 20 424 3033 17 391 3 795
St. Gallen 200 796 1323 187 23 001 - 1546 984 325871 1221113 28 306
Graubiinden 119 679 918 573 12 965 4814 1056 031 125393 930 638 18 476
Aargau 287 897 1981 107 53 006 1200 2325210 325 506 1997 704 41 027
Thurgau 291 292 1610 834 36 093 1025 1939 244 202 110 1737 134 47 648
Ticino 232 486 1538 187 41931 - 1812 604 117 064 1 695 540 40 819
Vaud 859 079 3.260 297 57 622 - 4176 998 400 008 3776990 61 600
Valais 209 779 1094 473 26 655 70 1330977 439719 891 258 40113
Neuchitel 276 125 1210178 26315 400 1513018 100 778 1412 240 79 808
Geneve 584 881 2090942 4028 700 2 680551 254 793 2425758 41592
Jura D. A. 12633 151 887 3 281 700 175 501 4 828 170 673 5168
Jura Eaux 9921 197 833 | e B - 209 069 1272 207 797 2 827
Total 6 546 372 35510 244 619 331 19525 42 695 472 5862 182 36 833 290 816 681
1983 6618 779.96|32 460 080.27| 615 466.75|35514.60(39 729 841.58|5 695 106.23|34 034 735.23| 807 441.—
1982 6 136 364.70|130 153 631.10| 601 000.——|25 188.45|36 916 184.25|5364 422.30|31 551 761.95| 684 601.—
1981 5368 430.35|27 744 310.97| 590 885.15[31 119.35(33 734 745.82|4 920 016.55|28 814 729.27| 646 653.—




Tabelle 4. Stratmass der im Jahre 1984 beim BAG eingegangenen Urteile
und Verfiigungen mit Ausnahme der Kontrolle von Fleisch und Fleischwaren*

Tablean 4. Relevé systématique des pénalités communiquées a "OFSP
pendant I'année 1984 a I’exception des viandes®

Bussen / Amendes

Gefingnis / Prison

Busse und Gefingnis
Amende et prison

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 74 (1983)

éantone
falle | Zymesunt | touat | File Zymesung rot | B | Toul | Toa
Er. Fr. Tg./Jours | Tg./J. Fr. Tg./].
Zirich 91 60—400| 2160 — — — — — —
Bern 10 [200—600 | 2 950 — = — 4 1650 249
Luzern 8 [100—-500 | 2 850| — — — 1 400 3
Uri — — - - - - — — -
Schwyz 4 1150-800 ( 1750 — — - — — —
Obwalden 1 200 200 — — — - — -
Nidwalden 31250—-600 | 1150] 1 14 14 = = o
Glarus 6| 50=500 | 1450| - = i =) =
Zug — - - - — - - - -
Fribourg 8| 60—500]| 1990 — — = 1 500 30
Solothurn - — - - — - - - —
Basel-Stadt 4 [150—400 880 — — - — — —
Basel-Landschaft - — - - — — - — —
Schaffhausen 21| 30—100| 1280 — — - — — -
Appenzell A.Rh. — — —| - - - - - -
Appenzell I. Rh. 1 300 3000 — = — 1 500 42
St. Gallen 56 2= & T19] i = - - — —
Graubiinden 71 50—600 | 1610f — - - - - -
Aargau 3 [100—-200 450 — ~ - - — -
Thurgau 3| 20-200 340 — - — — — —
Ticino 10 | 60—420 | 1800 — = i = - -
Vaud 1 100 100} — - - - — —
Valais! 147 | 50-3000{34 305| — = - 1{ 5000 90
Neuchatel 6| 303500, 5680 1 4 4 3'122:000] 2125
Geneve! 390 1— 500(32 477 -— - - — — —
Jura 3| 50— 600 800| 1 10 10 - - -
Total 701 - 99241 3 — 28 11 (30050} 539
* Die Fleischschau ist dem Bundesamt fiir Veterinirwesen unterstellt.
L’inspection des viandes est du ressort de I'Office vétérinaire fédéral.
1 Inkl. administrative Bussen / amendes administratives incluses.
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Register der Kontrollaktivititen der kantonalen Laboratorien

Index des activités de controle des laboratoires cantonaux

Seite
Page

Aflatoxine — Aflatoxines 414—417
Analysenmethoden — Méthodes d’analyses 388, 445—448
Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques 405—414
Bedarfsgegenstinde — Objets usuels 385—388, 442—444
Branntwein — Spiritueux 357
Butter — Beurre 347, 406
Fertiggerichte — Mets préparés 409, 410
Fleisch und Fleischwaren — Viande et préparations de viande 368,410, 438
Frucht- und Gemiisesifte — Jus de fruits et de légumes 356,382
Gegorene Milcharten — Lait caillé et produits analogues 346
Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits céréaliers 369, 415
Gewiirze — Epices 353,375
Honig und verwandte Produkte — Miel et produits apparentés 351,393
Hiithnereier — Oeufs de poules 349, 406, 424
Kise — Fromages 346, 406, 414, 417, 422—424
Kosmetika — Cosmétiques 441
Lebensmittelinspektoren, Titigkeit — Inspecteurs des denrées alimentaires,

activité 362—365
Milch — Lait 344—346, 366, 390—393, 414, 422
Milchprodukte — Produits laitiers 366
Mineralwasser — Eau minérale 399, 437
Nitrat — Nitrate 417—422
Oberexpertisen — Surexpertises 448
Obst und Gemiise — Fruits et légumes 352, 353, 369-375, 393-396, 409, 416-419, 433, 434
Pestizide (Untersuchungen auf) — Résidus de pesticides 390—405
Pilzkontrolle — Controle des champignons : 359—362
Rahm — Créme 346, 405
Sduglings- und Kleinkindernahrung — Aliments pour nourrissons et enfants

en bas ige 383—385
Schwermetalle (Untersuchungen auf) — Métaux lourds 366—389
Speiseeis — Glaces 351, 407, 408
Speisefette und -6le — Graisses et huiles comestibles 347349, 367
Spielwaren — Jouets 358
Sussstoffe — Edulcorants 425—433
Tee — Thé 353, 354,377—-381, 396—398, 419
Textilien — Textiles 357 -
Trinkwasser — Eau de boisson 354356, 398, 409, 420—422, 434—436
Unfille — Accidents 405
Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses 401,410—413, 439
Wasser (ohne Trinkwasser) — Eau (4 I’exclusion de I’eau:

de boisson) 358,359, 402—405, 414, 444, 445
Wein und Weinarten — Vins et vins spéciaux 356,357,438
Zusatzstoffe — Additifs 440, 441
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