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Die Durchfithrung der Lebensmittelkontrolle
in der Schweiz im Jahre 1989

Le contrdole des denrées alimentaires en Suisse en 1989

Tatigkeitsbericht der Abteilungen Lebensmittelwissenschaft
und Vollzug Lebensmittelrecht
des Bundesamtes fiir Gesundheitswesen

Rapport d’activité des divisions Science
des aliments et Exécution du droit sur les denrées alimentaires
de I’Office fédéral de la santé publique

Chef: Dr. H. R. Strauss

Einleitung

Am 30. Januar 1989 verabschiedete der Bundesrat Botschaft und Entwurf zu
einem neuen Lebensmittelgesetz zuhanden des Parlamentes. Nach breit angeleg-
ten Hearings mit Kreisen der Lebensmittelwirtschaft, der Landwirtschaft, des
Vollzugs und der Konsumenten- und Umweltschutzorganisationen nahm die
vorberatende stinderitliche Kommission ihre Beratungen im November auf und
beschloss einstimmig Eintreten auf die Vorlage. Seither sind die Detailberatun-
gen im Gange, die zeigen werden, in welche Richtung die noch strittigen Proble-
me und Fragen im zukiinftigen Lebensmittelgesetz vom Stinderat als erstberaten-
der Kammer angegangen werden sollen.

Als Auftrag der Geschiftspriiffungskommission des Nationalrates wurde im
Jahre 1988 eine externe Organisationsiiberpriifung durchgefiihrt. Die eingehende
Analyse des Ist-Zustandes kam zu folgenden Schlussfolgerungen:

— Die Aufgaben der LMK sind sehr komplex und in andauernder Anderung und
tendenziell in Ausweitung begriffen (Wissenschaft, Technologie, Markt).

— Aufgrund des hohen Aufgabendrucks von aussen (Kantone, Produzenten) und
dank einer sehr guten internen Zusammenarbeit arbeitet die LMK recht effi-
zient, es lassen sich trotz der nach aussen nicht besonders transparenten Orga-
nisationsstruktur keine Doppelspurigkeiten feststellen. Die Aufgabenzutei-
lung an die Mitarbeiter erfolgt nach den erforderlichen spezifischen Fach-
kenntnissen.
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— Die Qualifikationen der Kader und ihre Identifikation mit der Aufgabe beein-
drucken positiv, was auf einwandfreie fachliche Qualitit der Aufgabenerfiil-
lung schliessen ldsst.

— Die personellen Kapazititen der LMK sind gemessen an den Aufgaben sehr
knapp. Es wird — richtigerweise — in weiten Bereichen auf Arbeiten Dritter
abgestellt.

— In einzelnen Bereichen bestehen ausgesprochene Engpisse, gravierend im Be-
reich der Toxikologie, storend und verzégernd im Bereich Rechtsdienst. In
gewissen administrativen Belangen bestehen Arbeitsriickstinde.

— Die LMK ist gegeniiber den heutigen Moglichkeiten im Riickstand mit dem
Einsatz von Informatik-Hilfsmitteln (EDV). Hier liegt ein wesentliches Ratio-
nalisierungs-Potential. Die LMK kann mangels Kapazitit und Fachleuten die-
ses Potential nicht ohne Hilfe von aussen (BAG oder Dritte) angemessen
wahrnehmen.

— Die Zahl der Direktunterstellten unter den Chef LMK ist zu gross, darunter
leidet die Effizienz der Fiithrung.

Als Konsequenz wurden auf den 1. August 1989 die Abteilungen «Lebensmit-
telkontrolle» und «Gifte» zu einer Hauptabteilung «Lebensmittel und Gifte» zu-
sammengefasst und in die Abteilungen «Lebensmittelwissenschaft», «Vollzug Le-
bensmittelrecht» und «Gifte» gegliedert (siche Organigram). Mit dieser Neuorga-
nisation konnen die erkannten Mingel behoben und eine effizientere Fiithrung
auf allen Stufen ermoglicht werden.

Im Kanton Tessin tibernahm Mario Jiggli als neuer Kantonschemiker die Lei-
tung des kantonalen Laboratoriums und die Geschicke des kantonalen Vollzugs.
Wir gratulieren zur ehrenvollen Wahl und freuen uns auf eine gute und intensive
Zusammenarbeit.

Organisation der Abteilungen Lebensmittelwissenschaft und Vollzug
Lebensmittelrecht
(Reorganisation ab 1. 8. 1989)

Personal
Chef der Hauptabteilung Hans-Ruedi Strauss, Dr. sc. techn.
Lebensmittel und Gifte ETH, stv. Direktor
Stellvertreter Hans Schwab, Dr. sc. techn: ETH
Sekretariat Christine Haller
Stabsdienste
Adjunkt Erwin Tremp, dipl. Chemiker HTL
Registratur Hans Nyffenegger
Ubersetzung Elisabeth Tschanz*
Internationale Normen (Codex Alimentarius)
Wiss. Adjunkt Pierre Rossier, lic. rer. pol.
Sekretariat Helene Griessen
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Abteilung Vollzug Lebensmittelrecht

Abteilungschef

Grenzkontrolle
Dienstchef

Sektion Bewilligungen
Sektionschef
Mitarbeiter

Sekretariat

Sektion Lebensmittelbuch
Sektionschef
Wissenschaftlicher Adjunkt
Wissenschaftliche Adjunktin

Sekretariat

Fachstelle fir Fleischbelange
Sektionschef
Mitarbeiter

Sekretariat

Hans-Ruedi Strauss, Dr. sc. techn.
ETH, stv. Direktor

Hubert Dafflon

Martin Briigger, Dr. phil., Chemiker
Hans Emch, Chemiker HTL,

ab 1. 5.1989

Edmondo Gianinazzi

Kurt Lithi, dipl. Chemiker HTL
Susanne Bohren®

Verena Egli

Bluette Seewer”

Rico Pault Getber, Dr. phil.tChemikes
Wilfried Blum, lic. rer. nat.

Noélly Jakimow, Dr. rer. nat.”,

bis 31.12.1989

Ruth Beyeler®, abi 1. 7..1989: 80%
Marianne Richard***

Gabor Hunyady, Dr. med. vet.
Pierre Heimann, Tierarzt

Walter Kunzler

Marianne Schneider®, ab 1. 4.1989

Abteilung Lebensmittelwissenschaft

Abteilungschef

Stellvertreter

Sekretariat

Sektion Mikrobiologie
Sektionschef
Wissenschaftlicher Adjunkt
Maitarbeiter

Sektion Lebensmittelchemie

Sektionschef
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Hans Schwab, Dr. sc. techn. ETH
Bernhard Zimmerli, Dr. sc. techn.,
dipl. Ing. chem. ETH

Ursula Riedo*

Hans Schwab, Dr. sc. techn. ETH
Andreas Baumgartner, Dr. phil. nat.
Bona Engberg®, bis 30. 3. 1989
Marianne Liniger*, ab 1. 11. 1989
Alice Stmmen*

Bernhard Zimmerli, Dr. sc. techn.,
dipl. Ing. chem. ETH
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Laboratorium

Wissenschaftlicher Adjunkt
Mitarbeiter

Lehrtochter

Sekretariat

Post-, Kurierdienst!, Materialbestellung
und -abrechnung?, Labormitarbeit
Glaswarenreinigung?

Bibliothek Lebensmittel

Sektion Pestizide und Kunststoffe
Sektionschef

Laboratorium
Wissenschaftliche Adjunkte

Mitarbeiter

Lehrling

Sekretariat

Fachstelle Toxikologie
Wissenschaftliche Adjunktin
Wissenschaftlicher Adjunkt
Sekretariat

Fachstelle Erndhrung
Wissenschaftlicher Adjunkt
Sekretariat Eidg.
Ernihrungskommaission

Fachstelle Kosmetika
Wissenschaftliche Adjunktin

i beide "Abteilungcn
2 fir alle Labor-Sektionen der
Abteilungen
* halbtags

340

bl

Michel ‘Erard, DDt sc. nat.
Rudolf Matthias Dick

D phil.; Chemiker

Max Haldimann, dipl. Chemiker HTL
@tmar Zoller, Dtr. sc. nat. ETEL
eidg. dipl. Apotheker

Albert Alt*

Daniel Schoni

Katrin Volgy1*

Tanja Budrovic

Luisa Ursula Lengacher (65%)

Klaus Kiinzi
Huguette Oechsli
Luisa Ursula Lengacher (35%)

Claude Withrich, Dr. phil.,
Chemiker

Martin Schiipbach, Dr. phil. nat.
Arnold Kuchen, Dr. phil.,, Chemiker
Otto Blaser

Robert Gysin

Felix Muller

Hans Zimmermann

Ingela Larsson

Therese von Gunten®

Margaretha Hafliger®

Elisabeth Bosshard, Dr. sc. nat. ETH*
Joset "Schlatter, " Dr., sel nat SETH
Elisabeth Weiss***

lire Luthy, PID D s nats EFE

Rudolf Hanni

Anna Barbara Wiesmann, eidg. dipl.
Apothekerin

> teilzeitbeschiftigt
* Mme Richard (ca. 25% Heimarbeit)

Elisabeth Weiss (25%)
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Organigramm der Abteilungen Lebensmittelwissenschaft und Vollzug Lebensmittelrecht des Bundesamtes fiir Gesundbettswesen
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Administrative Tatigkeit

Stabsdienste

Genehmigung wvon physikalischen Wasserbehandlungsgerdten zur Verhinderung wvon
Kalkabscheidung und Korrosion

Nach Artikel 261 Absatz 2 der Lebensmittelverordnung (LMV) miissen Appa-
rate, Einrichtungen und Verfahren zur Behandlung oder Aufbereitung von Trink-
wasser zum Zwecke der Verinderung seiner Beschaffenheit vom Bundesamt fiir
Gesundheitswesen (BAG) genehmigt werden. Bei der Einfithrung dieses Artikels
im Jahre 1975 legten die Juristen den Wortlaut des genannten Artikels so aus, dass
die physikalischen Wasserbehandlungsgerite mit dem Zwecke verkauft werden,
das Trinkwasser so zu verindern, dass keine Kalkabscheidungen oder Korrosio-
nen entstehen und demzufolge genehmigt werden miissen.

In der Zwischenzeit sind von mehreren staatlichen Institutionen und neuer-
dings von der EMPA Untersuchungsergebnisse publiziert worden, die zeigen,
dass das mit diesen Geriten behandelte Wasser weder chemisch noch physika-
lisch verindert wird. Nach dem heutigen Wissensstand wird zudem das Trinkwas-
ser durch die Behandlung in einem magnetischen Kraftfeld in den physiologi-
schen Eigenschaften nicht geindert, womit eine solche Behandlung zulissig ist.
Damit miissen solche Gerite nicht mehr durch das BAG genehmigt werden. Des-
halb wurden alle 34 Genehmigungen fiir physikalische Wasserbehandlungsgerite
zur Verhinderung von Kalkabscheidungen und Korrosionen aufgehoben. Von
dieser Massnahme nicht betroffen sind solche Apparate, die irgendwelche Stoffe
an das behandelte Wasser abgeben oder eine Desinfektion des Trinkwassers be-
zwecken.

1989 wurde insgesamt fiir 14 Apparatetypen zur Aufbereitung von Trinkwasser
eine Genehmigung erteilt.

Der Trend, neue Siissstoffe oder Zuckeraustauschstoffe auf den Markt zu
bringen, hilt unvermindert an. So wurde nach Konsultation der wissenschaftli-
chen Subkommission der Eidgendssischen Ernihrungskommission (in Anwen-
dung von Artikel 185 k Absatz 3 LMV) Lactit als Zuckeraustauschstoff im Sinne
von Artikel 185 k LMV zugelassen. Lactit darf nur in didtetischen und Spezialle-
bensmitteln eingesetzt werden. Weil es, wie auch andere Zuckeraustauschstoffe,
eine laxative Wirkung haben kann, miissen Erzeugnisse, welche in der Tagesra-
tion mehr als 10 g Lactit enthalten, den Hinweis tragen «kann abfithrend wirken».

Etat-major normes internationales

L’année écoulée a été marquée par la 18¢ Session de la Commission (assem-
blée générale) du Codex Alimentarius (Programme mixte FAO/OMS sur les nor-
mes alimentaires) ce qui a entrainé une activité réduite des sous-comités.

L’annonce de la Suisse a la Commission qu’elle avait — avec certaines réserves
— autorisé la libre circulation de quelque cent produits normés selon le Codex a
non seulement suscité de ’intérét, mais témoigne aussi de notre ouverture vers le
monde.
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C’est également avec satisfaction que la Commission a appris que les Com-
munautés européennes (CE) envisageaient d’accepter une trentaine de normes
Codex.

Le GATT (General Agreement on Tarffs and Trade), attachant une grande
importance a ’harmonisation des exigences pour les denrées alimentaires, cher-
che un rapprochement avec le Codex. La Commission a été d’accord de fournir
au GATT toutes les informations nécessaires, mais s’est opposée au principe de la
notification des normes Codex au GATT afin d’éviter un alourdissement du mé-
canisme de décision du Codex.

Les mutations qui s’opérent en Europe ne semblent pas laisser indifférents les
pays d’autres continents, puisque les Etats-Unis, I’Australie, le Canada et la Nou-
velle-Zélande ont décidé de créer un nouveau Comité du Codex de coordination
régional sous la présidence américaine, proposition que la Commaission a accep-
té. De son coté, ’Algérie a demandé d’examiner 'opportunité de former un autre
Comité de coordination groupant les pays du Maghreb et arabes, présentement
membres du Comité pour I’Afrique.

Par ailleurs, la Commission a fait sienne la proposition de limites indicatives
concernant la contamination des aliments par des radio-nucléides. Quelques dé-
légations ont néanmoins regretté que la proposition se limitait aux seuls cas d’ac-
cidents nucléaires.

La Commission a aussi pris connaissance du rapport de ’OMS (Organisation
mondiale de la santé) a propos de la Conférence internationale sur I'irradiation
des aliments tenue en décembre 1988 4 Geneve et a recommandé sa distribution
aux gouvernements.

La décision sur la proposition d’amendement des exigences concernant 1’éti-
quetage des aliments irradiés a été reportée et le Comité du Codex sur I’étiqueta-
ge devra se pencher une nouvelle fois sur cette question.

Un large échange de vues a pris place au sujet des implications de la biotech-
nologie pour les normes et codes d’usages internationaux et la Commission a re-
connu qu’un nouveau mécanisme d’évaluation devrait étre créé. Si de telles sub-
stances ont un caractere d’additif, I’évaluation peut étre confiée au JECFA (Joint
Expert Committee on Food Additives). Si, par contre, il s’agit d’un ingrédient ou
d’un produit fini, un organe spécifique devrait s’occuper de I’évaluation. L’OMS
et la FAO (Food and Agriculture Organisation) vont d’ailleurs consulter un grou-
pe d’experts et approfondir ainsi les problémes posés. Ceci clot les quelques com-
mentaires sur la session de la Commission.

Afin d’assurer une coordination optimale des travaux sur les questions inter-
nationales de notre Division principale, le dossier du Comité d’experts pour le
contrble sanitaire des denrées alimentaires du Conseil de I’Europe a été confié a
notre état-major.

Outre les travaux pour le Codex et le Conseil de ’Europe, nous avons évi-
demment été trés occupés par la comparaison de notre droit alimentaire avec ce-
lui des CE en vue des négociations sur la mise en place d’un espace économique
européen.
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Enfin, dans un but de rationalisation et pour mieux profiter des effets synergi-
ques, la Société suisse de chimie analytique et appliquée a donnée suite a la de-
mande de la Société suisse d’hygiéne des denrées alimentaires de pouvoir publier,
a partir de 1990, ses articles dans les Travaux de chimie alimentaire et d’hygiéne,
quipassera ‘de ce fait'de quatie [asix publications’ pat an.

Sektion Bewilligungen

Ertetlte Bewilligungen

Wir haben 196 Bewilligungen erteilt, die sich wie folgt aufteilen:

8 didtetische Lebensmittel (4 glutenfreie und 4 natriumarme)

57 Speziallebensmittel (u. a. 24 Erginzungsnahrungen wie Eiweisskonzentrate,
Energiespender, Elektrolytgetrinke fiir Sportler und 11 Siuglingsnahrungen)

52 Neuprodukte (u.a. 9 aromatisierte Weine, 7 Fleischersatzprodukte auf Soja-
basis, 5 Rahmersatzprodukte auf Pflanzentettbasis, 3 Gelée-royale-Produkte, 2
Brottrunke, 1 entalkoholisierter Wein)

69 Vitaminanpreisungen

10 Anpreisungen «zahnschonend»
Daneben haben wir in Anwendung von Artikel 7a Absatz 4 LMV 9 Fabrika-

tionshilfsstoffe (6 Entschiumer und 3 Trennmittel) beurteilt.

Besondere Probleme

a) Light
Unsere bisherige Haltung hinsichtlich des Hinweises «light» (nur zulissig bei

energieverminderten und -armen Speziallebensmitteln) haben wir etwas gelok-

kert, indem wir «light» zusatzlich zur Sachbezeichnung auch bei Magermilch,

Magerjoghurt, Mager-, Viertel- und Halbfettkidse, Minarine, verdiinntem Frucht-

und Gemusesaft sowie verdinntem alkoholfreiem Wermut und Bitter als gerecht-

fertigt erachten.
Folgende Uberlegungen haben uns zu diesem Sinneswandel veranlasst:

— Auch diese Lebensmittel, obschon sie in der LMV umschrieben sind und da-
mit unter die Normalerzeugnisse fallen, sind gegeniiber dem entsprechenden
vollfetten bzw. unverdiinnten Vergleichsprodukt (also z. B. Vollmilch, Mar-
garine, Fruchtsaft) energievermindert.

— Es war weder fiir den Konsumenten noch fur den Inverkehrbringer verstind-
lich, warum z. B. eine kalorienreduzierte Butter, nicht aber eine Minarine
(= kalorienreduzierte Margarine) oder ein mit Siissstoff gesiisster Fruchtnektar
(= verdiinnter, gesiisster Fruchtsaft), nicht aber ein ungesiisster, verdiinnter
Fruchtsaft mit «light» gekennzeichnet werden durfte.

b) Lecithinpriparate

Die iiberwiegende Zweckbestimmung von Lecithinpriparaten ist nach allge-
meiner Verkehrsauffassung seit jeher nicht die Ernihrung oder der Genuss, son-
dern das Heilen, Lindern oder Verhiiten von Krankheiten. Nicht von ungefihr
sind denn auch mehrere Lecithinpriparate auf dem Markt, die bei der IKS als
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Heilmittel (u. a. gegen Konzentrationsschwiche, ber arteriellen Erkrankungen,
als Geriatricum, zur Kriftigung) registriert sind. Auch wenn die therapeutische
Wirksamkeit dieser Priparate nicht ganz unumstritten ist, haben wir im Sinne ei-
ner klaren Abgrenzung der Heilmittel von den Lebensmitteln entschieden, Leci-
thinpriparate als Lebensmittel nicht zuzulassen, auch nicht als Didt- oder Spe-
ziallebensmittel. Dieser Entscheid tangiert die Zulassung von Lecithin als Le-
bensmittelzusatzstoff (Emulgator E 322) selbstverstandlich nicht.

¢) Haferkleie

Seitdem die Cholesterinneurose, die zuerst in den USA ausbrach, nun auch
die Schweiz erfasst hat, sind mehrere Haferkleieprodukte auf dem Markt, insbe-
sondere Kautabletten, Flocken und Brot, die mit dem Hinweis auf eine choleste-
rinsenkende Wirkung angepriesen werden. In einem Kreisschreiben haben wir
darauf hingewiesen, dass solche Anpreisungen (inkl. Bezeichnungen wie «Chole-
stobran», «Anti-Cholesterin», «<Mini-Cholest») den Heilanpreisungen zugeordnet
werden, die gemass Artikel 19 Absatz 1 LMV fiir Lebensmittel verboten sind. Wir
bestreiten dabei nicht, dass mit nahrungsfaserreichen Produkten, insbesondere
mit solchen auf der Basis von Haferkleie, der Blutcholesterinspiegel giinstig
beeinflusst werden kann. Allerdings soll aufgrund der Literatur das Ausmass nur
gering und der Nachweis nur in kleinen Gruppen und unter kontrollierten Bedin-
gungen erbracht worden sein. Zudem miissten recht grosse Mengen eingenom-
men werden — in der Grdssenordnung von 100 g Haferkleie pro Tag —, damit
iiberhaupt ein Effekt festgestellt werden konnte. Im iibrigen konnte die durch
Nahrungstasern bewirkte Absenkung des Blutcholesteringehaltes bis heute nicht
tiberzeugend erklart werden. Neuere Untersuchungen ergaben, dass der Effekt
reell, aber indirekt sei. Bei einer hohen Zufuhr von Kohlenhydraten — selbst oh-
ne Nahrungsfasern — werde nidmlich aufgrund ihrer hohen Sittigungswirkung
deutlich weniger Fett und Cholesterin konsumiert.

Sektion Lebensmittelbuch

Veriffentlichungen

Als Neuausgabe des SLMB erschienen weitere Untersuchungsmethoden zum
Kapitel «Frucht- und Gemiusesifte u.a.» sowie die Kapitel «Spurenelemente»
(1. Te1l) und «Statistik und Ringversuche». Im weiteren wurden die Erstausgaben
«Fleisch und Fleischwaren» (1. Teil), «Vitaminbestimmungen» sowie eine Teilre-
vision «Mikrobiologie» veroffentlicht.

In der franzosischen Ausgabe MSDA erschienen als Neuausgaben die Kapitel
«Lait» und — wegen einer Fehlleistung der Druckerei mit Verspitung — «Vins is-
sus de raisins», als Erstausgaben «Colorants pour denrées alimentaires» und «Mi-
crobiologie», ausserdem Erginzungen zu «Aliments diététiques» und «Edulco-
rants».

Die Fertigstellung der beiden gewichtigen Entwiirfe tiber Speisefette und -ole
sowie Uiber Emulgatoren hat sich bedauerlicherweise verzogert.
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Am Ende des Berichtsjahres wurde mit der Veréffentlichung der ersten provi-
sorischen Methoden (auf gelbem Papier) begonnen; sie sollen allen Abonnenten

des SLMB/MSDA zugestellt werden.

Besondere Probleme

Im Berichtsjahr wurde mit der praktischen Umsetzung des von der (erweiter-
ten) Lebensmittelbuch-Kommission erarbeiteten und den interessierten Kreisen
vorgestellten Konzepts 88 begonnen. Der Erfolg hingt ab von der wohlwollen-
den Mitwirkung der am SLMB Beteiligten und Interessierten bei den verschiede-
nen Massnahmen zur Erreichung der hoch gesteckten Ziele. Bei der Gewinnung
neuer Mitarbeiter, bei der Aktivierung von Subkommissionen, bei der Betreuung
von Kapitelrevisionen usw. ist die aktive Mitwirkung der Mitglieder der (erweiter-
ten) Lebensmittelbuch-Kommission sehr erwiinscht. Dabei zeigen sich manch-
mal die erwarteten Engpasse, wie die Uberlastung bewihrter Mitarbeiter oder der
Mangel an kompetenten Fachleuten, die zur Ubernahme von Verantwortung fiir
das gemeinsame Werk bereit sind.

Die zunehmende Erstellung direkter Druckvorlagen (Offsetdruck) durch die
Sektion stellt hohere Anspriiche an die Arbeitsqualitit. Die Belastung durch die
elektronische Textverarbeitung hat zugenommen. Im Interesse einer harmoni-
sierten Textgestaltung im SLMB wurden Musterseiten und technische Angaben
zum Datentransfer (EDV) bereitgestellt.

Service du contréle a la frontiere

En 1989, les vingt laboratoires cantonaux analysérent pour le compte de la
Confédération 1889 échantillons prélevés a la frontiére par les agents de ’ladmini-
stration des douanes (voir tableau 1). 245 échantillons (13%) furent contestés par
les organes cantonaux pour des motifs divers (voir aussi tableau 2). L’activité fut
en outre marquée par une campagne d’annonces d’importation d’ceufs. Comme
relevé dans le communiqué de presse a ce sujet, les résultats de plusieurs milliers
d’analyses confirmerent le risque infime de propagation de salmonelles par ce
genre de produit.

Grdce a des prises de contact systématiques, I’année écoulée a favorablement con-
tribué a serrer les liens entre les organes fédéraux et cantonaux. L’analyse de Pexistant
(Ist-Zustand) a permis de dénoter que les lacunes du systéme étaient principalement
dues a des manques de coordination ou d’information. Il est de méme symptomati-
que de constater qu’une majorité représentative de cadres de I'administration des
douanes jugent le contréle a la frontiere d’insuffisant a satisfaisant. Les jalons existent,
mais la structure et ses applications doivent étre optimisées.

Les constatations et solutions hypothétiques visant a une situation idéale (Soll-Zu-
stand) ont été redéfinies dans le cadre d’un concept global du contréle alimentaire a
la frontiere. Cette étude mise en consultation durant 'année 1990, tient compte dans
la mesure du possible des intéréts, souhaits et possibilités des intéressés. L’objectif fi-
nal recherché est un contréle a la frontiere correspondant a ceux pratiques a 'inté-
rieur du pays.
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Fachstelle fiir Fleischbelange

Die Fachstelle konnte die Vorbereitungsarbeiten fiir die Uberfithrung der Be-
stimmungen fir das Inverkehrbringen von Fleisch und Fleischwaren der Eidg.
Fleischschauverordnung (EVF) in die LMV weitgehend abschliessen.

Auf den 1. August wurde die Verordnung iiber die Verkaufsfristen fir Fleisch
und Fleischwaren in Kraft gesetzt.

Elf weitere Tierarzneimittel wurden in bezug auf ihre Riickstinde hin beur-
teilt und deren Hochstmenge in Fleisch, Milch und Eiern in einer vorldufigen
Weisung festgelegt.

Eine Sammlung von Arbeitsmethoden zur Bestimmung von Tierarzneimittel-
Riickstinden in Lebensmitteln tierischen Ursprungs wurde aufgebaut.

Fiir das Inverkehrbringen von neuen Produkten gemiss Artikel 5 Absatz 2
LMV vom 26. Mai 1936 wurden diverse Bewilligungen an mehrere Firmen erteilt.

Das BAG beurteilte drei «spezielle Produkte» (Fleisch und Fleischwaren) und
bewilligte eine Zutat zu Fleisch und Fleischwaren im Sinne einer vorlaufigen
Weisung gemiss Artikel 64 Absatz 1 EVFE.

Die Fachstelle wurde mit dem Eintritt einer Sekretidrin (Halbtagsstelle) erwei-
tert.

Mitarbeiter der Fachstelle waren in zweir Subkommissionen des LMB titig.

Sektion Mikrobiologie

Folgende praktische Arbeiten wurden im Laufe des Jahres hauptsichlich reali-
siert:

Eieruntersuchungskampagne

Im Rahmen der im In- und Ausland beobachteten massiven Zunahme der Erkran-
kungen mit S. enteritidis betm Menschen veranlasste das BAG, eine Untersuchungs-
kampagne durch die kantonalen Laboratorien einzuleiten, um die Rolle des Schalen-
eis, dem hauptsichlich verdichtigten Lebensmittel, abzukliren. Die Sektion Mikro-
biologie organisierte und koordinierte dabei die praktischen Arbeiten, die zusammen
mit den kantonalen Laboratorien realisiert wurden. Die erhaltenen Resultate lieferten
einen wertvollen Beitrag zum Problem S. enteritidis in Eiern, das zweifellos von inter-
nationaler Bedeutung ist. Ebenso wurde es durch die Untersuchungskampagne mog-
lich, das Risiko fiir den Konsumenten zu ermessen, an Eiern beziehungsweise Eier-
speisen zu erkranken. Die Schlussfolgerungen der Eier-Massenuntersuchung wurden
am 27. April 1989 in einer Pressemitteilung der Offentlichkeit vorgestellt. Eine einge-
hendere Publikation wird demnichst in den Mitteillungen aus dem Gebiete der Le-
bensmitteluntersuchung und Hygiene erfolgen.

Epidemiologische Charakterisierung von S. enteritidis-Isolaten

S. enteritidis-Stimme aus der Eieruntersuchungskampagne, solche aus Grup-
penausbriichen und Stimme aus befallenen, einheimischen Legebetrieben wur-
den mittels Lysotypie, Antibiogramm und Plasmidanalyse niher charakterisiert.
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Auf diese Weise liess sich bei einigen Ausbriichen die Identitit von S. enteriti-
dis aus inkriminierten Lebensmitteln und Patientenmaterial wissenschaftlich ein-
deutig beweisen. In einem Fall fand sich der epidemiologisch relevante S. enteriti-
dis-Stamm sogar noch auf importierten Schaleneiern in einer von einem Grup-
penausbruch betroffenen Gaststitte.

Die epidemiologische Charakterisierung zeigte auch, dass S. enteritidis-Stim-
me, die in der Schweiz auftauchen, denen aus andern europiischen Lindern,
nicht aber den Stimmen aus den USA ihnlich sind. Es ist deshalb anzunehmen,
dass sich die Epidemien in den USA und Europa unabhingig voneinander ent-
wickelt haben.

- Evaluation von Oxford- und Palcamagar zum Nachweis von Listerien

Mittels der kometrischen Methode nach Mossel wurden die auf dem Markt neu
erschienenen Oxford- und Palcamagars zum Nachweis der Listerien mit den in Kapi-
tel 56 SLMB in Methode 7.25 vorgeschlagenen AC- und McBridge-Agars verglichen.
Aus den Untersuchungen ging hervor, dass sowohl das Oxford- als auch das Palcam-
“medium punkto Selektivitit und Listeria-Isolationsraten den in der amtlichen Metho-
de verwendeten iiberlegen sind. Die beiden evaluierten Medien sollen aber vorliufig
nicht in Kapitel 56 aufgenommen werden, da die amtliche Methode empfindlich ge-
nug ist, um eine effiziente Kontrolle von Lebensmitteln zu garantieren und da mittel-
fristig damit gerechnet werden muss, dass weitere, nochmals verbesserte Medien zum
Nachweis von Listerien auf den Markt kommen.

Entwickeln eines neuen Systems zur Typisierung won Listeria monocytogenes

Zur epidemiologischen Typisierung von Listerien stehen nach wie vor keine
optimalen Methoden zur Verfiigung. So lassen sich nur etwa 70% der Listeria mo-
nocytogenes-Stimme lysotypisieren, und die vielversprechende «Multilocus enzy-
me electrophoresis» ist sehr aufwendig in der Durchfihrung und heikel in der In-
terpretation.

Im Rahmen eines vergebenen Expertenauftrages zur Erforschung von Sidero-
phoren bei Listeria monocytogenes wurde auch versucht, ein im Routinelabor prak-
tikables Typisierungssystem fir Listerien zu etablieren. Dieses ruht hauptsichlich
auf zwe1 Pfeilern: Es 1st dies einmal die Empfindlichkeit der zu bestimmenden
Stimme gegeniiber einer Auswahl von Staphylococcinen. Der andere Parameter
entspricht dem Typ des von einem zu prifenden Stamm gebildeten Listeriocins.
Mit diesem Versuchsansatz gelang es, Listeria monocytogenes-Stimme des gleichen
Serotyps 1n unterschiedliche Subtypen zu unterteilen. Die Priliminirversuche
werden erstmals an der Jahrestagung der Schweizerischen Gesellschaft fiir Mikro-
biologie als Poster vorgestellt und diskutiert werden.

Nachweis von E. coli auf Schnittsalaten und Sprossengemiisen

In der Vergangenheit wurde aus der Praxis immer wieder berichtet, Sprossen-
gemiise und Schnittsalate seien hoch mit E. coli belastet.
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Dies scheint nach unseren Versuchen aber nicht der Fall zu sein. Vielmehr
sieht es so aus, als wiren genannte Produkte oft stark mit Enterobacteriaceen be-
lastet, die zu falsch positiven Resultaten fihren.

Solche konnen vermieden werden, wenn zum Nachweis von E. colf die MUG-
Reaktion miteinbezogen wird. Die amtliche Methode in Kapitel 56 SLMB wird
dementsprechend angepasst werden.

Sektion Lebensmittelchemie

Vorbemerkungen

Im Berichtsjahr stand wiederum die wissenschaftliche Tatigkeit im Vorder-
grund. Vorwiegend administrativ bearbeitet wurde die Behandlung der Lebens-
mittel mit ionisierender Strahlung oder Mikrowellen sowie die Bedeutung von
Chlorpropanolen in Wiirzen. Fiir die Vorarbeiten zur Herausgabe des Dritten
Schweizerischen Ernidhrungsberichtes hat die Sektion insgesamt mindestens 2
Mannjahre aufgewendet (angeniherter Lebensmittelverbrauch, Radionuklide,
nichtessentielle Spurenelemente).

Der Bestand des wissenschaftlich titigen Personals (ca. 15% weniger als 1981)
erlaubt es nicht, als bedeutungsvoll eingestufte Teilbereiche der Lebensmittel-
chemie vertieft zu bearbeiten (Jahresbericht 1981). Prioritit wurde daher wieder-
um der analytischen Bestimmung und Bewertung von potentiell gesundheitsge-
fahrdenden Stoffen, die im Lebensmaittelsektor nicht verwendet werden, sowie In-
haltsstoffen zuerkannt (Gesundheitsschutz). Im Hinblick auf den Tiuschungs-
schutz wichtige Fachbereiche wiren beispielsweise Wein und Fruchtsifte, Ole
und Fette sowie Aminosauren und Proteine, wobei den beiden letzteren auch ei-
ne gewisse gesundheitliche Bedeutung zukommt (z. B. cis-trans Fettsauren, Lage
der Doppelbindungen, infolge technologischer Einfliisse chemisch veranderte
Aminosiuren oder Proteine).

Lebensmittelverbrauch

Als Grundlage fir Zufuhrabschitzungen von potentiell gesundheitsgefihr-
denden Stoffen versuchten wir anfangs der 80er Jahre erstmals entsprechende
Verzehrszahlen zusammenzustellen (Jahresbericht 1984, Mitt. Gebiete Lebensm.
76, 324—325 [1985]). Im Hinblick auf die Herausgabe des Dritten Schweizeri-
schen Erndhrungsberichtes wurden diese Arbeiten aktualisiert. Trotz den ge-
machten Erfahrungen ist es nach wie vor schwierig, reelle Produktions-, Verkaufs-
und Verzehrszahlen der einzelnen Lebensmittel in Erfahrung zu bringen. Bei-
spielsweise wurde von Dritten fiir den Pro-Kopf-Verzehr von Fleisch ein Wert
von 60 kg/Jahr veroffentlicht. Unsere Ermittlungen ergaben dagegen einen effek-
tiven Verzehr von 72 kg/Jahr, der eher den Gegebenheiten entsprechen diirfte.
Die detaillierte Fassung des angeniherten Lebensmittel-Pro-Kopf-Verzehrs soll
veroftentlicht werden.
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Selen 1in Getrerde

Selen gehdrt zu den fir den Menschen essentiellen Spurenelementen. Derzeit
wird die Frage diskutiert, ob ein relatives Selendefizit mit erhchten Risiken fiir
kanzerogene und kardiovaskulire Erkrankungen einhergeht. Tagliche Zufuhr-
mengen im Bereich von 50—200 pg/Person gelten als adiquat und sicher. Die fir
Selen entwickelte Analysenmethode (Jahresbericht 1988) wurde auf gesamt-
schweizerische Weizenproben und auf Teigwaren angewendet. Die Untersu-
chung von 33 Teigwarenproben zeigte einen Mittelwert von 0,7 ug/g (Bereich
0,09—1,24 ug/g), jene von 70 Proben Inlandweizenkornern einen solchen von
0,045 ug/g (Bereich <0,02—0,18 ug/g). Es ergaben sich keine Hinweise, dass Wei-
zenkorner aus dem Mittelland hohere Selengehalte aufweisen als solche der Al-
pensiidseite, was aufgrund der geologischen Gegebenheiten vermutet worden
war. Werden die Konzentrationswerte mit den Erntemengen der verschiedenen
Regionen gewichtet, ergibt sich ein Mittelwert von 0,02—0,025 ug/g. Dies ent-
spricht einem Beitrag zum minimalen tiglichen Selenbedarf von etwa 5%.

Frihere, mittels Neutronenaktivierungsanalyse vorgenommene Untersuchun-
gen (A. Wyttenbach, PSI) an 1983 erhobenen Tagesrationen ergaben eine mittlere
Selenzufuhr von rund 70 ug/Erwachsener/Tag. In guter Ubereinstimmung mit
den vorliegenden Daten wurde geschitzt, dass dazu Teigwaren (aus amerikani-
schem Hartweizen) rund einen Fiinftel beitragen. Der Beitrag von Brot (und iibri-
gen Cerealien), der damals noch auf etwa 30% geschitzt wurde, diirfte heute in-
folge verinderter Brotgetreideimporte geringer sein. Die mittlere tigliche Selen-
zufuhr dirfte heute noch etwa 60 ug/Erwachsener betragen, falls die Gehalte an-
derer Lebensmittelkategorien inzwischen nicht angestiegen sind (z. B. diejenigen
von Fleisch infolge Selenzusitzen zu Futtermitteln). Diese Zufuhrmenge ist deut-
lich geringer als jene in den USA, Kanada oder Finnland, jedoch etwa doppelt so
hoch wie jene in Neuseeland. Es ist vorgesehen, die Untersuchungen auf weitere
Lebensmittel (und Humanblut) auszudehnen.

Teilergebnisse dieser Arbeit wurden anlédsslich des 5. Colloquiums Atomspek-
trometrische Spurenanalytik (3.—7. April 1989, Konstanz), der 40. Tagung fur Ge-
treidechemie (8.—9. Juli 1989, Detmold), der Jahresversammlung der Schweiz.
Gesellschaft fur Analytische und Angewandte Chemie (7.—9. September 1989,
Bad Ragaz) sowie der Tagung der Fachgruppe Lebensmittelchemie und gerichtli-
che Chemie im Rahmen der 22. GDCh-Hauptversammlung (20.—22. September
1989, Bonn) vorgetragen.

Fluor

In 1983 aus Verpflegungsbetrieben erhobenen Tagesrationen sind von einem
kantonalen Laboratorium Fluorbestimmungen (ionenselektive Elektrode) vorge-
nommen worden, welche es gestatten, die tigliche Grundzufuhr an Fluor via
Nahrung abzuschitzen. Zur Absicherung dieser Resultate wurde an der Entwick-
lung und Erprobung einer Alternativmethode gearbeitet. Fluorid wird dabei als
Silylderivat gaschromatographisch erfasst. Probleme im Hinblick auf entspre-
chende Spurenbestimmungen ergaben sich, nicht unerwarteterweise, insbesonde-
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re bei der Veraschung der Nahrungsmittelproben. Die Arbeiten werden weiterge-

fiihrt.
LSD in Cerealien

Eine 1988, urspriinglich in Grossbritannien erschienene Pressemeldung iiber
halluzinogen wirksame Mengen von Lysergsiurediethylamid (LSD) in Getreide-
produkten war Anlass zur Untersuchung von Cerealien und Uberpriifung der
Analysenmethodik fiir Ergotalkaloide (Mutterkorn). Obwohl LSD nicht als nor-
maler Bestandteil von Mutterkorn gilt, wire es theoretisch denkbar, dass Ergotal-
kaloide durch andere Mikroorganismen sekundir zu LSD abgebaut werden. Die
Minimaldosis fiir eine halluzinogene Wirkung von LSD wird mit 10—30 ug/Er-
wachsener angegeben (Wirth, Gloxhuber: Toxikologie, 3. Aufl., /G. Thieme,
Stuttgart 1981, S. 309). Zur Erreichung dieser Dosis miisste bei einem Cerealien-
konsum (Brot, Miiesli) von 150 g die LSD-Konzentration mindestens 70 ng/g be-
tragen. Dies entspricht etwa dem Tausendfachen der Menge, die mit der heutigen
Analytik eben noch nachgewiesen werden kann (ca. 0,1 ng/g). In den wenigen bis
jetzt untersuchten Mehlproben konnte kein LSD festgestellt werden, auch nicht
in einer Probe «Roggen-Putzereiabgang», die total etwa 1 ug/g Ergotalkaloide ent-
hielt. Wird fiir die theoretische Umwandlung der Ergotalkaloide in LSD ein Wert
von nur 0,01% angenommen, hitte sekundir gebildetes LSD noch nachgewiesen
werden konnen.

Beim Vergleich der Extraktgewinnungsverfahren der bisher angewandten Me-
thode zur Bestimmung der Ergotalkaloide in Cerealien (Mitt. Gebiete Lebensm.
Hyg. 76, 609 [1985]) mit einer inzwischen verdffentlichten (J. Assoc. Off. Anal.
Chem. 69, 697 [1986]) erwies sich die letztere sowohl beziiglich Wiederfindung
wie auch Zeitaufwand als deutlich geeigneter. Beibehalten wurde indessen das
HPLC-Trennsystem. Eine Kolonnentemperatur von 50 °C (statt 20 °C) erlaubte
die Verbesserung der Trennung LSD-Ergosin sowie die Deutlichmachung einer
aus dem internen Standard Methysergid stammenden, mit Ergotamin interferie-
renden Substanz. Mit dieser Methodenkombination haben wir an einem Ring-
versuch der AOAC (USA) zur Bestimmung von Ergotalkaloiden (nur -ine) in Ce-
realien teilgenommen. Die Erfahrungen dieser Arbeiten werden zu gegebener
Zeit in das Schweizerische Lebensmittelbuch Eingang finden.

Verschiedenes

Die Untersuchungen iiber die Zusammenhinge zwischen der oralen Zufuhr
von Furocoumarinen, deren Konzentrationen im Blut der Erythembildung nach
UVA-Bestrahlung wurden zusammen mit der Fachgruppe Toxikologie weiterge-
fihrt und abgeschlossen (Jahresbericht 1988). Es kann gefolgert werden, dass die
Aufnahme von Furocoumarinen aus pflanzlichen Lebensmitteln (Sellerie, Peter-
silie) nach heutigem Wissensstand keine Gesundheitsgefihrdung des Konsumen-
ten darstellt (siehe auch Fachstelle Toxikologie, S. 354).

Die Arbeiten am Monitoring-Programm «Schwermetalle in Lebensmitteln» verlie-
fen dank des Einsatzes der beteiligten kantonalen Laboratorien weitgehend plan-
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massig (Jahresbericht 1988). Nachweisverfahren fiir eine stattgefundene Lebens-
mittelbestrahlung wurden weiterbearbeitet (Jahresbericht 1988). Bestrahlte und
nicht bestrahlte Pouletproben, die von Dritten zur Verfiigung gestellt wurden,
konnten mittels der o-Tyrosin-Methode alle richtig identifiziert werden. Der Me-
chanismus der Ethylcarbamat-Bildung in Steinobstbranntweinen wurde weiter un-
tersucht. Als Arbeitshypothese steht die intermedidre Bildung von Cyansdure im
Vordergrund. Im Rahmen der Subkommission 23 des Schweizerischen Lebens-
mittelbuches wurde labormassig bei der Methodenoptimierung zur Bestimmung
von Emulgatoren mitgearbeitet.

Sektion Pestizide und Kunststoffe

Nachweis von Phthalaten in wverschiedenen Lebenswmitteln

Phthalate werden seit mehr als funfzig Jahren in sehr grossen Mengen herge-
stellt und hauptsichlich als Weichmacher in Kunststoffen und bei der Herstel-
lung von Farben und Lacken verwendet. Ihr ubiquitires Vorkommen ist seit lan-
gem bekannt, und es wurden auch Massnahmen ergriffen, um deren Verwendung
auf speziellen Anwendungsgebieten einzuschrinken.

Im Rahmen einer Dissertation (C. J. Bronsch, 1987) wurden Daten verdffent-
licht, wonach die Belastung mit Phthalaten einige Milligramm pro Mensch und
Tag betragen kann. Da als Hauptquelle die Nahrung angegeben wurde, haben wir
ein Analysenprogramm gestartet, um die Quellen der unerwartet hohen Bela-
stung zu finden. ;

Der grosste Anteil der Phthalatriickstinde entfillt wie erwartet auf Bis-n-bu-
tyl-Phthalat und Bis-2-ethylhexyl-Phthalat. In einigen wenigen Fillen kann die
Kontamination direkt auf den bedruckten Teil der Verpackung zuriickgefiihrt
werden. Wenn das Verhiltnis von bedruckter Verpackungsoberfliche zu Fiillgut
gross ist, konnen Rickstinde von einigen ug/g Lebensmittel resultieren. Als ne-
gativstes Beispiel wurde bisher eine Packung mit Reibkise gefunden, der 37 ug/g
Bis-n-butyl-Phthalat enthielt.

Trotz der relativ grossen Probenzahl haben sich bis heute keine Anhaltspunk-
te ergeben, die die Aussage von C. J. Bronsch bestitigen. Die Arbeiten werden
weitergefiihrt. Es werden Wege gesucht, um die Phthalatbelastung tiber Druckfar-
ben im Lebensmittelbereich zu vermindern.

Globalmigration aus Kunststoffen

Fur Bedarfsgegenstinde aus Kunststoffen, welche mit Lebensmitteln in Be-
riihrung kommen, besteht ein Grenzwert fir die Gesamtmigration von 60 mg/kg
Lebensmittel.

Fiir die meisten amtlichen Laboratorien ist die zur genauen Bestimmung der
Gesamtmigration in fetthaltige Lebensmittel verwendete Methode nicht anwend-
bar, da dazu ein radioaktiv markiertes Fettsimulans sowie teure Messapparate be-
notigt werden.
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Als Ersatz wurden bisher verschiedene andere Fettsimulantien verwendet
(z. B. Pentan, Olivendl). Diese sind jedoch alle mit mehr oder weniger grossen
Unzulinglichkeiten behaftet.

Es sind daher Bestrebungen im Gange, ein méglichst optimales Testsystem zu
erarbeiten, das aussagekriftige Resultate liefern soll.

Fiir das Jahr 1990 sind, in Zusammenarbeit mit mehreren kantonalen Labora-
torien sowie einem Privatlaboratorium, umfangreiche Versuche vorgesehen. Um
diese moglichst rationell und mit optimalem Erfolg durchfiithren zu kénnen, wur-
den in unserem Laboratorium in mehreren Versuchsreihen die giinstigsten Lager-
bedingungen, Lagerzeiten sowie Lebensmittelsimulantien ermittelt.

Die ersten Ergebnisse lassen vermuten, dass ein einziges Losungsmittel kaum
ausreicht, um allen Bedurfnissen gerecht zu werden.

Migration von Acetaldehyd aus Polyethylenterephthalat (PET)-Flaschen

Aus der Literatur ist bekannt, dass aus PET-Flaschen betrichtliche Mengen
Acetaldehyd in das Fillgut (meist Mineralwasser) migrieren kénnen. Dies veran-
lasste uns, eigene Migrationsversuche mit handelsiiblichen PET-Flaschen durch-
zufihren.

Zur Priifung standen uns zwei, aus unterschiedlichen Ausgangsmaterialien
hergestellte Flaschensorten zur Verfiigung. Diese wurden mit bidestilliertem
Wasser gefiillt und wihrend bis zu 30 Tagen bei Raumtemperatur gelagert.

Bei der gewihlten Untersuchungsmethode wurde das Acetaldehyd als 2,4-Di-
nitrophenylhydrazon-Derivat vom Wasser abgetrennt. Die Quantifizierung er-
folgte durch Hochleistungs-Fliissigchromatographie mit UV- und elektrochemi-
scher Detektion.

Die damit erreichte Bestimmungsgrenze lag unter 0,1 ug Acetaldehyd pro Ki-
lo Wasser.

Diese Nachweisempfindlichkeit hatte allerdings zur Folge, dass alle verwende-
ten Reagenzien und L&sungsmittel einer aufwendigen Reinigung unterzogen wer-
den mussten. Eine vollstindige Eliminierung der Interferenzen wurde allerdings
dadurch trotzdem nicht erreicht. Die nach einmonatiger Lagerdauer im Priifme-
dium Wasser gefundenen Acetaldehyd-Gehalte lagen unter 1 ug/kg.

Damit konnten die von auslindischen Stellen publizierten hohen Werte zu-
mindest fir das uns zur Verfligung stehende Priifgut nicht bestitigt werden.

Arbeiten fiir andere Laboratorien (Massenspektrometrie)

Fiir Bundesstellen und kantonale Laboratorien wurden wiederum Massen-
spektrometriedaten interpretiert oder massenspektrometrische Analysen durchge-
fithrt. Die Zusammenarbeit hat sich in den meisten Fillen als niitzlich erwiesen.
So konnte die massenspektrometrische Absicherung von Analysenresultaten ver-
schiedene Fehlinterpretationen verhindern.

Der Zugrift auf eine Dater mit Synonymen (chemische Namen, Wirkstoffna-
men, Produktenamen) hat ebenfalls zur Losung von Problemen beigetragen. Das
folgende Beispiel aus diesem Jahr zeigt, wie die Zusammenarbeit verlaufen kann:
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Ein kantonales Labor fand in einem Aprikosenextrakt eine unbekannte Ver-
bindung. Das Massenspektrum wurde per Fax an das BAG iibermittelt. Die Spek-
trensuche ergab mit guter Ubereinstimmung ein Benzothiazolderivat. Der Na-
mensteil «Vulka. . .» aus der Synonymdatei stellte auch sofort den Zusammen-
hang zu Vulkanisationsbeschleunigern her und ergab Hinweise auf die mdgliche
Kontaminationsart oder Kontaminationsquelle.

Auch wenn im gewihlten Beispiel verschiedene, gliickliche Zufille die Arbeit
erleichtert haben, zeigt es, wie erfolgreich eine Zusammenarbeit sein kann.

Fachstelle Toxikologie

Allgemeines

Schwerpunkte waren erwartungsgemiss wie in den letzten Jahren wiederum
toxikologische Beurteilungen von Tierarzneimittel- und Pestizidriickstinden so-
wie von Kosmetika. Deutlich zugenommen hat die zeitliche Beanspruchung
durch vermehrte Mitarbeit in in- und auslindischen Kommissionen (beispiels-
weise Expertengespriche iiber Moglichkeiten zur Harmonisierung der zugelasse-
nen Wirkstoffe in kosmetischen Mitteln, Gespriche im Rahmen des Europarates
iiber die Toxikologie von Nitrat, ad hoc-Arbeitsgruppe «Ochratoxin A» der Le-
bensmittelkommission der Deutschen Forschungsgemeinschaft). Erfreulich wa-
ren aber die dadurch bedingten vermehrten Kontakte zu Vertretern auslindischer
Behorden. Auch dieses Jahr wurde uns vom Veteriniramt wihrend 8 Monaten ei-
ne befristete, zusitzliche Stelle (50%) zur Verfiigung gestellt zur Bearbeitung al-
ter Wirkstoffe im Bereich Tierarzneimittel. Die sich aus einer umfangreichen Ar-
beit iiber Uran im Trinkwasser ergebenden Probleme konnten weiter verfolgt
werden. Weiter wurden in Zusammenarbeit mit auslindischen Forschungsinstitu-
ten und dem Institut fiir Toxikologie in Schwerzenbach verschiedene experimen-
telle Arbeiten begonnen: Untersuchung der chromosomenschidigenden Wir-
kung des Konservierungsmittels Sorbinsidure, Untersuchungen zur Fototoxizitit
von Furocoumarinen an freiwilligen Probanden. :

Ausgewdblte Problemkreise

a) Furocoumarine

Furocoumarine sind bei Pflanzen weit verbreitet. Eine Zufuhrabschitzung
von Furocoumarinen mit der Nahrung aufgrund von Untersuchungen zum Vor-
kommen dieser Stoffe zeigt, dass in Abhingigkeit der Essgewohnheiten mit Auf-
nahmen bis- zu wenigen mg pro Mensch zu rechnen ist (Summe der fototoxi-
schen Furocoumarine Psoralen, 8-MOP und 5-MOP; vgl. Jahresbericht 1988,
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 80, 1989). Hauptquellen sind dabei gelagerter Selle-
rie und Petersilie. Die Arbeiten iiber Vorkommen und Toxizitit dieser Stoffe
wurden auch 1989 fortgesetzt.

Das Wissen iiber Furocoumarine ist gross, da einige dieser Substanzen (haupt-
sichlich 8-Methoxypsoralen, 8-MOP, aber auch 5-Methoxypsoralen, 5-MOP) zu
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therapeutischen Zwecken bei Psoriasis-Patienten in Kombination mit UVA-Be-
strahlung (PUVA) eingesetzt werden. Die Kombination einer oralen Aufnahme
von Furocoumarinen (oder Hautkontakt) mit ultraviolettem Licht (UVA) kann
zu fototoxischen Effekten fiihren.

Da die Wirkung einer gleichzeitigen Einnahme verschiedener Furocoumarine
mit anschliessender UVA-Bestrahlung bislang nicht untersucht worden ist, konn-
te in einzelnen Fillen die Aufnahme von Furocoumarinen aus pflanzlichen Le-
bensmitteln im erythemwirksamen Bereich liegen. Um diese Frage zu kliren,
wurde in einem Selbstversuch die Erythemwirksamkeit von 300 g Sellerie (Sum-
me der Furocoumarine 28 mg/kg Sellerie, entsprechend 8,4 mg/Person) in Kom-
bination mit UVA (1,5—15 J/cm?) untersucht. Die Blutkonzentrationen der Furo-
coumarine lagen unter der Nachweisgrenze von etwa 1 ng/ml und fototoxische
Effekte traten nicht auf. Die Schwellenbestrahlung fiir Pigmentneubildung durch
UVA allein lag bei etwa 20 J/cm?. In weiteren Versuchen wurde 8-MOP und 5-
MOP als Reinsubstanzen gleichzeitig in alkoholischer Losung eingenommen.
Dosen von 8-MOP und 5-MOP von je 10 mg/Person l6sten bei anschliessender
UVA-Bestrahlung (3—25 J/cm?) Hautreaktionen aus (Pigmentneubildung, schwa-
che bis missige Erythembildung), sofern Blutspiegel von 8-MOP (und 5-MOP)
von > 10 ng/ml erreicht wurden. Eine Steigerung der Furocoumarindosis auf je
15 mg 8-MOP und 5-MOP hatte eine iiberproportionale Erh6hung der Blutspie-
gel mit maximaler Erythembildung zur Folge (ansatzweise auch Blasenbildung,
grosse individuelle Schwankungen).

Aus diesen Untersuchungen kann geschlossen werden, dass die Aufnah-
me von Furocoumarinen aus pflanzlichen Lebensmitteln normalerweise unter-
halb einer erythemwirksamen Dosis liegen wird und somit nach heutigem
Waissensstand eine gesundheitliche Gefihrdung des Konsumenten nicht anzu-
nehmen ist.

b) Sensibilisierung durch Kosmetika

Das Problem der Sensibilisierung durch Kosmetika wurde am Beispiel des
Konservierungsmittels Kathon in wissenschaftlichen Publikationen und auch in
der Offentlichkeit intensiv diskutiert. Die in Kosmetika enthaltenen Konservie-
rungsmittel besitzen als Folge ihres biologischen Wirkungsspektrums ein sensibi-
lisierendes Potential. Die Sensibilisierungsrate ist von der Konzentration im ent-
sprechenden kosmetischen Produkt, von der Verbreitung des Stoffes in den ver-
schiedenen Produkten sowie von deren Marktverteilung abhingig. Durch ein
Verbot eines sensibilisierenden Stoffes allein kann das Problem nicht gel6st wer-
den, da damit das Angebot der zugelassenen Stoffe reduziert wiirde und somit die
Exposition des Konsumenten gegeniiber anderen solchen Mitteln erhoht wiirde.
Hingegen kann durch eine generelle Deklarationspflicht fiir Konservierungsmit-
tel in Kosmetika dem Konsumenten die notwendige Information zur Vermei-
dung entsprechender Priparate gegeben werden. Entsprechende Bestrebungen
sind in der Schweiz und in anderen europdischen Lindern im Gange.
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Fachstelle Erndbrung

Bei einer ganzen Anzahl wichtiger Krankheiten des Menschen wie Arterio-
sklerose, Diabetes, bestimmten Krebsarten usw. steht als mitverursachend ein fal-
sches Erndhrungsverhalten im Vordergrund. Die in der Schweiz und in anderen
westlichen Lindern durchgefithrten statistischen Erhebungen belegen, dass ei-
gentliche Mangelernihrung zwar selten geworden ist, der Uberfluss an Lebens-
mitteln aber nicht selten bei bestimmten Bevolkerungsgruppen zu Fehlernihrung
fiihrt. Das priventive Potential einer ausgewogenen Ernihrung auf die erwihnten
Krankheiten wird zwar als bedeutsam eingestuft, ist bis jetzt in der Schweiz aber
noch zu wenig ausgeschopft worden.

Es ist deshalb unbestritten, dass die Umsetzung solcher wissenschaftlicher Er-
kenntnisse in eine verstindliche Form von Ernihrungsempfehlungen an die Ge-
samtbevolkerung und Risikogruppen gefordert werden sollte. Durch den neuge-
schaffenen Artikel 10 des revidierten Lebensmittelgesetzes, das allerdings erst als
Botschaft des Bundesrates vorliegt, wird nun hierzu auch eine geeignete gesetzli-
che Basis geschaffen. Zur Erreichung dieser Ziele sind mdglichst detaillierte
Kenntnisse tiber das Erndihrungsverhalten der Schweizer Bevolkerung und iiber
die zeitliche Entwicklung der ernihrungsabhingigen Krankheiten notwendig.
Solche Daten werden derzeit im Dritten Schweizerischen Ernihrungsbericht zu-
sammengetragen, an dem tber 40 fachkompetente Autoren mitwirken und der vor-
aussichtlich programmgemass Ende 1990 erscheinen wird. Vorrangig fiir die Fachstel-
le Erndhrung waren Koordinations- und redaktionelle Arbeiten an diesem Bericht.

Die WHO hat «Einzelziele flir Gesundheit 2000» formuliert, in der auch The-
sen iiber Erndhrung und Lebensmittelsicherheit enthalten sind. Vorgesehen sind
in den nidchsten Jahren gesamteuropiische Konferenzen iiber dieses Gebiet, die
der Formulierung regionaler Einzelziele dienen.

Eidg. Erndbrungskommaission (EEK)

Allgemeine einleitende Bemerkungen

Die Tatigkeit der Eidgenossischen Ernihrungskommission (EEK) war iiber-
schattet durch den Tod des langjahrigen Vorsitzenden der Wissenschaftlichen
Subkommission und Prasidenten der EEK, Prof. Dr. Giinther Ritzel. Die ausser-
gewohnlichen Verdienste des Verstorbenen um die EEK verdienen unseren Dank
und grosste Anerkennung. Fiir die laufende Amtsperiode bis 1992 ist Dr. D. B.
Stiissi als Prisident gewdhlt worden. Seit 1989 leitet neu Prof. Dr. O. Tonz die
Wissenschaftliche Subkommission (W SK).

Die EEK und thre WSK haben im Berichtsjahr ithre iiblichen gesamthaft vier
Sitzungen abgehalten.

Behandelte Sachgeschifte

a) Fettersatz «Simplesse»

Bei «Simplesse» handelt es sich um ein mikropartikuliertes Protein auf Basis
von Eier- und Milcheiweiss, das sich sensorisch wie Fett verhilt. Neben der le-
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bensmittelrechtlichen Beurteilung stand auch die Sicherheit dieses neuartigen
Produktes zur Diskussion. Durch den Verarbeitungsprozess der Mikropartikula-
tion wird lediglich die Teilchengrosse, nicht aber die chemische Form der Protei-
ne verindert. Aus ernihrungswissenschaftlicher Sicht ist ein Ersatz von Fett
durch ein hochwertiges Protein wiinschenswert. Aufgrund des Proteincharakters
von Simplesse kommt nur die Verwendung in nichterhitzten Produkten wie Sa-
latsaucen, Mayonnaise oder Speiseeis in Frage. Die Kommission empfahl, Sim-
plesse im Sinne der GRAS-Liste (sicheres Lebensmittel) als zu deklarierende Zu-
tat zu erlauben.

b) Nihrwerttabellen

Die Frage, welche Nihrwerttabelle in der Schweiz verwendet iWerden soll,
bzw. ob eine eigene Nihrwerttabelle zu erarbeiten ist, wurde kontrovers disku-
tiert. Angesichts vieler sich widersprechender Ansichten und Begehren priift eine
Arbeitsgruppe der EEK das weitere Vorgehen und wird an der Friihjahrssitzung
1990 der WSK ‘Losungsvorschlige unterbreiten.

¢) Zuckeraustauschstoffe

Zuckeraustauschstoffe werden durch Artikel 185 k LMV geregelt. Zur Diskus-
sion stand eine Erginzung dieses Artikels durch die Aufnahme eines weiteren Po-
lyols, Lactitol; aus toxikologischer Sicht liegen gegen diesen Stoff keine Beden-
ken vor. Hingegen kann es bei Aufnahme grésserer Mengen zum bekannten laxa-
tiven Effekt kommen. Die laxative Wirkung von Lactitol ist aber mit derjenigen
anderer Zuckeralkohole durchaus vergleichbar. Es' wurde deshalb empfohlen,
Lactitol ebenfalls zuzulassen. Nach Artikel 184k LMV miissen Produkte, welche
in der Tagesration mehr als 10 g laxativ wirkende Zuckeraustauschstoffe enthal-
ten, den Hinweis tragen «kann abfithrend wirken».

Die Verwendung von Zuckeraustauschstoffen hat in den letzten Jahren stark
zugenommen. Zu den Erzeugnissen fiir Diabetiker sind neu «zahnschonende»
und «kalorienverminderte» Produkte, die Polyole enthalten kénnen, dazu gekom-
men. Die Kommission empfiehlt deshalb, die Entwicklung im Auge zu behalten;
durch die kumulative Wirkung verschiedener Polyole kann die Toleranzgrenze
sehr leicht Uberschritten werden.

d) Mineralwisser in der Sduglingsernibrung

Der Ersatz von nitratreichem Trinkwasser fiir die Herstellung von Siuglings-
milchnahrung durch Mineralwasser ist problematisch. Der Gehalt an Mineral-
stoffen in der Muttermilch ist entsprechend den Bediirfnissen und entsprechend
der beschrinkten Ausscheidungskapazitit der Siuglinge gering. Durch Zufiigung
von Mineralwasser zu Milchpulver kann der Mineralstoffgehalt erheblich ange-
hoben werden, was grundsidtzlich unerwiinscht ist. Die Kommission wurde des-
halb angefragt, Kriterien fiir in dieser Hinsicht geeignete «mineralarme» Mineral-
wasser aufzustellen. Nach eingehender Erorterung mit Fachleuten konnte eine
Reihe von Mineralwissern eruiert werden, die bei Uberschreiten des Nitrat-
Hochstwertes von 50 mg/l im Trinkwasser der betroffenen Bevélkerung durch
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die Kantonschemiker empfohlen werden kénnen. Aufgrund der derzeitigen Ni-
tratlage sind aber weniger als 1% aller Siuglinge betroffen.

e) Billigeres Vollkornbrot

Volksgesundheitlich gesehen sollte das gehaltvollste Brot nicht das teuerste
sein. Ein preisgilinstiges «Volksvollkornbrot», reich an Nahrungsfasern und Spu-
renelementen, entspricht deshalb einem Bediirfnis. Die EEK unterstiitzt diesbe-
ziigliche Verhandlungen der Eidg. Getreideverwaltung mit dem Bickergewerbe.

) Cholesterinsenkender Effekt von Haferkleie?

Bei1 hoher Zufuhr 16slicher Nahrungsfasern, z. B. in Form von Haferkleie,
konnte bei einigen Interventionsstudien eine geringfiigige Senkung des Serum-
cholesterins nachgewiesen werden. Dazu sind aber Mengen von ca. 100 g Hafer-
kleie tiglich notwendig, wobei die Langzeitwirkung bei Aufnahme solcher Men-
gen, z. B. auf den Status an Spurenelementen, noch unbekannt ist. Die Kommis-
sion sprach sich einhellig gegen Hinweise wie «cholesterinsenkend» fiir Hafer-
kleteprodukte aus.

&) Light-Produkte

Die EEK liess sich durch Fachleute tiber die Light-Produkte orientieren, und
zwar aus lebensmittelrechtlicher, technologischer, diitetischer und aus Verbrau-
chersicht. Dabei wurde die Vielfalt des Begriffes «light» und die Schwierigkeiten
dessen lebensmittelrechtlicher Definition ersichtlich.

Zusammenarbeit mit anderen Stellen

a) Dritter Schweizerischer Erndbrungsbericht

Verschiedene Mitglieder der EEK arbeiten in der Redaktionskommission mit.
Der Dritte Schweizerische Ernihrungsbericht wird voraussichtlich Ende 1990 pu-
bliziert.

b) Zusammenarbeit mit «Suchtmittel-Kommissionen

Die EEK hat auf Einladung durch das BAG eine Zusammenarbeit mit den Al-
kohol-, Tabak- und Betaubungsmittelkommissionen sowie der IKS, SDK und
Stiftung fiur Gesundheitsférderung vereinbart. Im Sinne allgemeiner Gesund-
heitsforderung will die EEK in dieser «Priasidentenkonferenz der Priventivkom-
mission» das thre beitragen.

Fachstelle Kosmetika

Im Vergleich zum vergangenen Titigkeitsbericht ist kaum Neues zu berichten.

Die im Dezember 1988 verdffentlichte Erginzungsliste der pharmakologisch
wirksamen Stoffe konnte in der deutschen Fassung bis Mitte April im Entwurf
zusammengestellt werden. Der Zeitpunkt fiir den definitiven Druck und die In-
kraftsetzung ist noch offen.

Durch das Notifikationsverfahren via BAWI wurde die Erginzungsliste auch
bei der Kommission der Europidischen Gemeinschaften bekanntgemacht. Da-
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durch wurden die Unterschiede gegeniiber den EG-Kosmetik-Direktiven erstmals
in threm ganzen Ausmass bekannt.

Besondere Aufmerksamkeit — und Kritik — rief vor allem die geplante Dekla-
ration der Konservierungsmittel hervor. Zurzeit ist in den EG-Gremien eine teil-
weise oder integrale Deklarationspflicht fiir Kosmetika (noch) kein Diskussions-
punkt.

Mitte Februar fand in der Folge eine Besprechung statt mit Vertretern von
EG-Gremien (DG III.A.1 und des Consumer Protection Service) sowie der COLI-
PA (Dachverband der Kosmetikindustrie der EG-Linder) und dem Normensekre-
tariat des BAWI. Es wurde nach Wegen gesucht, wie eine Harmonisierung der Li-
sten aus den EG-Kosmetik-Direktiven und der EDI-Verfiigung erreicht werden
konnte. Es zeigte sich sehr bald, dass dies nicht einfach zu l6sen sein wird.
Hauptreibungspunkte sind dabei die Unterschiede in der Auswertung der Evalua-
tionsverfahren fiir pharmakologisch wirksame Stoffe. Dies kann zu Dosierungs-
unterschieden fiihren, die besonders bei den antimikrobiell wirksamen Stoffen
(Konservierungsmittel, Deodorantien) ins Gewicht fallen. Dazu kommt eine un-
terschiedliche «Philosophie» beim Festlegen von solchen Hoéchstmengen:

In den EG-Gremien herrscht die Tendenz, die hochste toxikologisch noch
verantwortbare Menge zuzulassen, wihrend bei und der niedrigste in einem
durchschnittlichen Produkt zur Stabilisierung notwendige Wert gewahlt wird.

Zudem wird in den EG-Listen — abgesehen von einigen Ausnahmen — kein
Unterschied gemacht, wie und wo ein kosmetisches Produkt eingesetzt wird. Ein
dort aufgefiihrter Stoff kann bis zur angegebenen Menge in jeglicher Art Priparat
verwendet werden, ungeachtet, ob dieses mit den Schleimhiuten des Mundes in
Kontakt gelangt oder nach kurzer Zeit wieder entfernt wird.

Es wurde beschlossen, dass wir anhand der Unterlagen iiberpriifen, bei wel-
chen Stoffen eine Anpassung ohne Probleme vorgenommen werden kann. Bei
denjenigen, wo dies aus unserer Sicht nicht mdéglich ist, soll auf Expertenebene
eine Anniherung gesucht werden.
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Tabelle 1. Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen Labo-

ratorien
Untersuchungsanstalten Zahl der untersuchten Proben
Beanstan-
Vion -G dungen
Sitz der Von ganen der Von Zu-
Kantone Laboratorien __l/,oll- Lebens- Priva- sammen
imtern k::}::;ilile ten e i

Zirich Zirich 513 | 16 575 1 034 18 122 1121 6,2
Bern Bern 228 | 17 453 360 18 041 1933 10,7
Luzern Luzern e 5922 741t 1 6%35 1 281 19,0
Urn Ur- [
Schwyz e Brunnen*
Obwalden
Nidwalden o
Glarus : Glarus 1 1376 321 1409 271 el
Zug Zug 31 4205 | 5204 9440 866 92
Fribourg Fribourg 47 | - 2. 100" " 136313510 556 4158
Solothurn Solothurn 62 4 406 il O 468 9.9
Basel-Stadt | Basel 103 3757 439 4299 387 9,0
Basel-Landschaft Liestal 116 6213 859 7188 M08 7 14,4
Schafthausen Schaffhausen 24 2492 3252525 207 8,6
Appenzell A.-Rh. - 562 119 681 180 | 26,4
Appenzell 1.-Rh. } St. Gallen - 349 18 367 s 433
St. Gallen 41 6.4 37 790] 7268 1 041 14,3
Graubiinden Chur 48 4 135 | 483 4 666 389 8,3
Aargau Aarau 511 50727 1421 5920 1318 22.3
Thurgau Frauenfeld 23 6514 300 6837 750 10
Ticino Lugano 124 2586 | ¥2 8281 5538 726; |- E301
Vaud | Epalinges 166 951 2 931 | 10w < 1,573 | J4.8
Valais . Sion : 10 2 3dal £ 2457 A7 7 896 11,6
Neuchatel . Neuchatel 40 2301 341 2682 383 14,3
Geneéve | Geneve 181 6 104 1057« 7 342 G50 (12 2
Jura Delémont 3 1 649 6| 1658 354 | 21,4
Liechtenstein Schaan 8 2212 441, 2661 483 18,2

Total 1889 [117 801 EZO 528|140 218 | 17 339 12,4

* Das Laboratorium der Urkantone, Brunnen, fillt wegen Umstellung aut EDV aus.
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§ Tabelle 2. Ubersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle untersuchten kontrollpflichtigen
Waren, nach Warengattungen geordnet

Unter- Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte |Beanstan-
Proben | dungen A B @ D E F
01 1 | Milch 30:025 -1 116 29 300 325 326 - 151
01 2 | Rahm 1637 675 2l 37 607 - - 21
01 3 | Gegorene Milcharten 458 95 30 39 23 B - 3
01 4 | Milch und Milchprodukte, Konserven 131 9 3 - 4 - 2
01 5 | Milchmischgetrinke mit Zutaten und Aromen 153 69 - - 69 - - ~
01 6 | Kase 3397 698 64 18 548 45 - 40
01 7 | Butter 534 115 22 42 56 2 - 4
01 8 | Milch und Milchprodukte, nicht oder nur 221 63 14 4 43 3 ~ -
teilweise von der Kuh stammend
02 1 | Pflanzliche Speisefette, unvermischt 58 3 - 3 - - - -
02 2 | Pflanzliche Speisedle, unvermischt 57 57 1 14 - 20 - 2
02 3 | Tierische Fette, unvermischt 16 1 - 1 ~ - = =
02 4 | Tierische Ole, unvermischt = - - ~ - - - -
02 5 | Fett- und Olgemische 1069 | 297 1 91 7 21 51 = 182
02 6 | Fettgemische mit Wasser emulgiert 114 17 2 12 2 - -
02 7 | Olsaaten 8 2 1 - 1 —
03 1 | Hithnereier, ganz 2 466 38 5 - 19 6 5
03 2 | Eier, andere 51 4 3 - 1 = = -
03 3 | Verarbeitete Eier ; 254 63 5 - 58 - - -
04 1 | Getreide und andere Kornerfriichte 892 154 5 - 135 10
04 2 | Mahlprodukte 284 10 1 - 2 3 - 1
Ubertrag 42 162 | 3466 210 Sol (#5895 440 4 415




(()ﬁ(\l) 18 plll‘ﬂ ﬂ/\].{ 'Lll\lquD'[ .)l.?!(].)f) N

£9¢

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

Ubertrag 42162 | 3466 210 561 | 1.895 440 415
04 3 | Teigwaren 2037 480 12 g 449 = 21
04 4 | Starken 1 - - - - - -
04 5 | Getreideprodukte, andere 187 24 8 2 8 3 4
05 1 | Brotwaren 212 13 1 5 4 2 1
05 2 | Dauerbackwaren - 346 42 26 7 - 2 7
05 3 | Konditoreiwaren 2 754 623 18 6 450 5 176
06 1 | Zuckerarten und -austauschstoffe 61 D 3 1 4 - 1
06 2 | Schokolade und Schokoladeprodukte 533 32 119 8 4 2
06 3 | Stisswaren 533 49 40 e - 5 =
06 4 | Speiseels 16936 400 22 16 367 2 1
06 5 | Dessertprodukte 652 77 8 1 64 - 7
06 6 | Honig und verwandte Produkte 354 5 26 20 2 10 3
07 125 Obst 3168 168 3 8 21 124 12
07 2 | Obstkonserven und -zubereitungen 1 465 109 33 30 18 26 10
07 3 | Gemiise 3989 458 - 24 124 301 16
07 4 | Gemiisekonserven und -zubereitungen 1164 272 36 13 176 35 i
07 5 | Speisepilze 801 155 16 27 60 26 27
07 6 | Biomassen niederer Pflanzen 15 4 3 - - - 1
08 1 | Gewlirze 631 126 11 20 24 72 1
08 2 | Gewiirzzubereitungen 111 25 18 8 ~ - 1
08 3 | Wiirzen, Wirzepasten, Streuwiirzen 91 243 5 16 = = 2

Ubertrag 63 169 (6612 518 787 "3 667 -1 035 723
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Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte |Beanstan-
Proben dungen A B @ D E F

Ubertrag a3 li6Y I 61612 518 S e | B s 3 723
08 4 | Geschmacksverstirkende Beilagen mit 147 28 17 2 3 = = 6

Saucen- oder Pastencharakter
08 5 | Suppen und Saucen 1214 145 31 1 105 1 ~ 7
08 6 | Mayonnaise, Salatsaucen 225 4 1 - 2 -~ - 1
08 7 | Garungsessige, Essigsiure zu Speisezwecken 78 21 14 6 1 = e =
08 8 | Speisesalz 81 25 1 21 - - -
09 14 Kattee 100 5 3 2 - - - -
09 2 | Kakao und Kakaoprodukte 35 - - - - ~ - -
09 3 | Milchgetrinkebeimischungen 169 36 J 1 33 = = 1
09 4 | Tee 1127 15 15 2 - = - 1
09 5 | Aufgussgetrinke, andere 140 11 3 1 3 4 = —
10 1 | Trinkwasser, Eis 51500 | 7485 =207 -5 324 LA TS 15
10 2 | Mineralwdsser und Priparate 588 69 28 6 9 17 - 9
10 3 | Kohlensaure Wisser und Prdparate 21 2 2 - — - - -
11 1 | Frucht- und Gemusesifte 981 83 99 11 i ;) - 4
11 2 | Limonaden und dhnliche Tafelgetrinke 158 37 29 1 7 2 — 3
11 3 | Alkoholentzogene Getranke 37 - 3 - 1 - - -
11 4 | Getranke mit Ptlanzenausziigen 18 6 2 2 1 - = 1
12 1 | Bier und Bierarten 193 39 21 7 = 2 = 9
12 2 | Obst- und Getreidewein 46 12 11 1 - - - -

12 3 | Wein und Weinarten 2370 133 33 61 - 2 - o

12 4 | Fruchtsitte, angegoren 66 = = = = - -

Ubertrag 121461 (14 768 787 4 219 0 958 2 2635 10 822

Kanton Bern: Code 21-24.8: Beurteilung durch das Kantonale Veterindramt
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Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte [Beanstan-
Proben | dungen A B @ D E

Ubertrag 121 461 |14 768 787 | 2119 | 9158 {2265 10 822
12 5 | Branntwein 779 122 21 94 - 6 - 10
12 6 | Erzeugnisse aut Wein-, Spirituosen- und 183 34 23 13 - - 2

Alkoholbasis
13 1 | Fertiggerichte fiir die Grundernihrung 2 580 406 18 6 363 3 - 31
13 2 | Sduglings- und Kleinkindernahrung 468 3 1 2 - - -
13 3 | Sondernahrung 1131 32 14 8 - - 11
14 Produkte auf Basis pflanzlicher Proteine J612 13 1 - 8 - - 4
21 Fleisch von Haustieren 1 895 221 11 11 175 6 - 24
22 Fleisch von Wild 255 13 1 1 5 4 = 3
23 Fleisch anderer Tierarten [E319 211 6 7 5 45 - 6

(Fische, Krebs- und Weichtiere)
24 1-2| Pokelwaren 677 161 4 8 146 - - 6
24 3-5| Wurstwaren 1709 483 49 30 388 1 - 60
24 6 | Hackfleischwaren 437 143 16 - L) - - 71
24 7 | Fleischfertiggerichte 744 214 3 2 186 2 ~ 23
24 8 | Fleischwaren, iibrige 290 64 6 19 39 - - -
3 Produkte und Stoffe zur Herstellung und 555 72 30 18 18 - 1l

Behandlung von Lebensmitteln (Zwischenstofte,

Zusatzstotte, -priparate und Hilfsstofte)

Ubertrag 133 622 |16 957 986 | 2330 |10748 | 2334 11 | 1084

Kanton Bern: Code 21-24.8: Beurteilung durch das Kantonale Veteriniramt
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Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
Code Warengattungen suchte |Beanstan-
Proben | dungen A B & D F
Ubertrag 133 622 |16 957 986 | 2330 |10748 | 2334 11 | 1084
41 Tabak und Tabakerzeugnisse (Tabak, Tabak- 144 - - - - - - B
erzeugnisse, -ersatzmittel, -behandlungs-
stofte)
51 1 | Kosmetika in direktem Kontakt mit 74 2 2 - - - - -
Schleimhiduten
51 2 | Kosmetika, aut der Haut verbleibend 2476 99 76 14 5 5 - =
51 3 | Kosmetika, nur kurz auf die Haut wirkend 1039 28 28 - - - - -
51 4 | Bestandteile von Kosmetika 323 5 E - - - - 5
61 1 | Lebensmittelverpackungen 175 12 3 - 3 2 1
61 2 | Gegenstande fur die Handhabung von 1219 128 22 6 54 ol 15 -
Lebensmitteln
61 3 | Textilien und Bekleidung mit Kontakt zu 63 1 - 1 E - - -
Haut oder Lebensmitteln
61 4 | Siuglingswaren, Spielwaren, Scherzartikel 481 102 3 73 1 13 9 4
61 5 | Bedartsgegenstinde ohne stindigen Kontakt 102 ) 1 = = Z 1 1
zu Haut oder Lebensmitteln
61 6 | Bedarfsgegenstinde fiir Kosmetika - - - - - - - -
Total 140218117 339 | 1119 | 2429 |10 808 | 2 388 38 | 1095
J

Zeichenerklirung: A = Sachbezeichnung, Anpreisung usw.
Mikrobiologische Beschaffenheit, Bakterien und Mykotoxine

= Inhalts- und Fremdstofte
= Physikalische Eigenschaften

e=lmie

B = Zusammensetzung

F = Andere Beanstandungsgriinde




Uberwachung des Weinhandels und der Angaben
betreffend den Vitamingehalt

Surveillance du commerce des vins et
des indications sur la teneur en vitamines

Eidgenossische Weinhandelskommission

Erteilung, Ablehnung und Entzug der Weinhandelsbewilligung

Im vergangenen Jahr haben uns die kantonalen Bewilligungsbehorden 205
(im Vorjahr 204) Gesuche um Erteilung der Weinhandelsbewilligung zur Priifung
und Antragstellung unterbreitet. Mit den 66 Pendenzen aus dem Vorjahr waren
somit 271 Gesuche zu behandeln. Bei den neu eingegangenen Gesuchen betrafen
86 bisherige Bewilligungsinhaber, welche aus internen Griinden (Wechsel in der
Geschiftsfithrung, rechtliche Umgestaltung des Betriebes) ein Gesuch einreichen
mussten. Bei den uibrigen Gesuchen handelt es sich um Neugriindungen sowie
um Firmen, die bisher im Rahmen eines Mittelhandelspatentes Weinverkidufe in
Einzelmengen bis zu 10 Litern titigten und infolge der Geschiftsausweitung neu
unter die Bewilligungspflicht fielen. Von den 271 Gesuchen konnten 198 mit ei-
nem positiven Antrag an die kantonalen Behtrden weitergeleitet werden, so dass
Ende des Berichtsjahres noch 69 Gesuche hingig waren. In den meisten Fillen
handelte es sich um Bewerber, die 1990 den Weinfachkurs noch zu absolvieren
haben. In einem Fall wurde ein Antrag auf Ablehnung gestellt, wihrend 3 Bewer-
ber im Laufe des Verfahrens ihre Gesuche zuriickzogen.

Aufgrund der Bekanntmachungen im Schweizerischen Handelsamtsblatt und
der Feststellungen unserer Inspektoren wurde bei 81 Firmen abgeklart, ob die in
der Verordnung tiber den Handel mit Wein enthaltenen Voraussetzungen erfiillt
sind. 31 Betriebe reichten in der Folge ein Gesuch um Erteilung der Weinhan-
delsbewilligung ein.

Uber die Erteilung und den Wegfall von Weinhandelsbewilligungen wihrend
des Berichtsjahres orientiert nachstehende Tabelle:

Antrige auf Erteillung der Bewilligung A 90
Antrige auf Erteilung der Bewilligung B (Flaschenweine) 108
Antrige auf Ablehnung der Bewilligung 1
Zuriickgezogene Gesuche 3
Pendenzen per Ende Berichtsjahr 169

271
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Den erteilten 198 Bewilligungen stehen folgende Abginge gegeniiber:

Firmeninderungen, Wechsel in der Geschiftsfiihrung 58
Geschaftsaufgabe, Verzicht 65
Tod 2
Liquidation, Verkauf 5
Fusion, Konkurs und andere Ursachen =15

145

Es ergibt sich somit, dass die Zahl der Bewilligungsinhaber wihrend des ver-
gangenen Jahres um 53 zugenommen hat und Ende 1989 insgesamt 1941 (1888)
Firmen im Besitz einer Weinhandelsbewilligung waren. Davon hatten 483 (405)
Firmen eine Bewilligung B, die lediglich zum Kauf und Verkauf von Wein in Fla-
schen berechtigt. In dieser Gruppe befinden sich aber nicht nur neue Firmen,
sondern auch bisherige, die aus diversen Griinden nur noch den Flaschenhandel
betreiben und bei der Einreichung eines neuen Gesuchs die Bewilligung B bean-
tragten. ‘

Das Strukturbild der Weinhandelsbetriebe nach Umsidtzen lisst eine deutli-
che Zunahme der Kleinbetriebe mit Umsitzen unter 200 hl sowie der Betriebe
mit Mengen zwischen 301 und 500 hl erkennen, wihrend der prozentuale Anteil
der anderen Betriebe nahezu unverindert blieb:

Umsatz 1989 1988 1987 1981 1975
bis 200 hl 761 139 L2 415 368
201— 3600 hi 1:377 130 128 106 104
201 — 50081 201 182 171 155 147
501— 1000 hl 232 234 245 215 206
1001— 2500 hl 129 224 230 218 231
2501— 5000 hl 138 133 120 123 151
5001—-10 000 hl 100 100 e 5l 96
10 001—20 000 hl ik i 64 56 44
iber 20 000 hl 72 74 69 62 92
Total 1941 1888 1851 1461 1379

Buch- und Kellerkontrolle

Unsere Inspektoren fiithrten insgesamt 894 Normalkontrollen beir Bewilli-
gungsinhabern durch. Hinzu kamen 21 Abklirungen in anderen Betrieben (Ab-
klirung der Bewilligungspflicht, Sonderkontrollen usw.).

Mit den Pendenzen aus dem Vorjahr waren somit 964 Inspektorenberichte zu
behandeln, von denen 928 wie folgt erledigt werden konnten:
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a) Keine Beanstandungen 546
b) Geringfiigige Beanstandungen
— Mangelhafte Kellerbuchfiithrung 92
— Ungenaue Bezeichnungen (Fakturen, Preislisten,
Etiketten usw.) und weitere Unzulinglichkeiten
(fehlende oder ungeniigende Ursprungszeugnisse,
Ernteatteste usw.) 1159
— Aufforderung zur Einreichung von
Bewilligungsgesuchen 18
— Diverse e Ll
c) Beanstandungen mit administrativer Ahndung
bzw. mit beantragter Strafverfolgung 48
d) Weinhandel ohne Bewilligung 200

Die Ubersicht zeigt, dass 59% der kontrollierten Betriebe in Ordnung waren.
Praktisch unverindert blieb die Zahl der geringfiigigen Beanstandungen. Die Ur-
sache dieser kleineren Mingel und Unstimmigkeiten liegt grosstenteils in der
Unachtsamkeit und Nachlissigkeit der verantwortlichen Personen. Bei der Kel-
lerbuchfithrung waren die Beanstandungen weniger zahlreich. Noch sind es aber
zu viele. Fir die Durchfithrung unserer Kontrollen ist eine korrekt und fehlerfrei
gefithrte Kellerbuchhaltung von grundsitzlicher Bedeutung. Sie erfordert des-
halb die entsprechende Aufmerksamkeit.

Bei den verzeigten Firmen lagen wie in den Vorjahren vor allem Verstosse ge-
gen die Verschnitt- und Bezeichnungsvorschriften der LMV vor. Jahr fiir Jahr
miissen aber auch zahlreiche Firmen wegen Nichteinreichens des Inventars ver-
zeigt werden. In 8 Fillen wurden Firmen verzeigt, die den Weinhandel ausiibten,
obwohl sie nicht im Besitz einer entsprechenden Bewilligung waren.

Vitamininstitute Basel und Lausanne

In den beiden Instituten wurden 1037 (952) Lebensmittel und 266 (196) Kos-
metika in 2605 (2531) Untersuchungen auf den Vitamingehalt gepriift, der in 110
(136) Fillen ungeniigend war. 1681 (1674) Analysen wurden in chemischer, 919
(845) in mikrobiologischer und 5 (12) in biologischer Weise durchgefiihrt. Sie
verteilen sich auf die verschiedenen Vitamine wie folgt:

o 52 | Fol- P |D-Pan{Bio-| |
Vitamitne A [BC2 g | B | Be | Bl PR e | D | E D205 ssus| R | (Ru- |thenol] tin | 120"

rotin “:]t‘l:te' re tin) | (Bs) | (H) L

Basel 163 |7 8190 1781418 © 701273401 v66: {266 168 53 |00 5 321 25
Lausanne| 86| 6| 82| 74| 76| 32| 90(124| 34|138| 41| 38 1| 0| 30|44
Total 249| 142721252 (194 {102 (217|464 |100 |404 {109 | 91 [l B s 169
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Kantonaler Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung

Exécution de la législation sur les denrées alimentaires par les cantons

Ausziige aus den Jahresberichten der amtlichen Laboratorien

Extraits des rapports des laboratoires officiels

Lebensmittel — Denrées alimentaires

Nlslche =T aif

Bei den 11 bakteriologischen Untersuchungen ergaben sich zwei Beanstandun-
gen wegen Uberschreitung des Toleranzwertes fur Staphylococcus aureus.

(Thurgau)

Rabm — Créme

Bedenklich ist nach wie vor die Situation beim Rahm aus Schlagrahmautoma-
ten, ist doch die Beanstandungsquote mit nahe 50% unhaltbar hoch. Dass hier
nach wie vor ein Reinigungs- und Desinfektionsproblem vorliegt, belegt die iiber-
aus hohe Zahl schlechter Resultate mit UHT-Rahm. Dass natiirlich ein «UHT»-
Fliissigrahm aus dem Vorratsbehilter eines Apparates mit iiber 80 000 000 aero-
ben Keimen und mehr als 200 000 Enterobacteriaceen pro g in geschlagenem Zu-
stand kein «appetitliches» Untersuchungsresultat ergeben kann, liegt auf der
Hand. Dem Problem kann offenbar nur mit rigorosen Apparatesperren beige-
kommen werden. (Solothurn)

Gegorene Milcharten — Lait caillé et produits analogues

Der Durchschnittskonsument, der ein Fruchtjoghurt mit der textlich uniiber-
sehbar hervorgehobenen Anpreisung «ohne Zuckerzusatz» kauft, wird sich iiber
den siissen Geschmack (offenbar ohne Zucker) des Joghurts wundern und daher
die scheinbar hervorragende Reife und Natursiisse der verwendeten Friichte lo-
ben. Er wird spitestens dann seiner Enttiuschung Ausdruck verlethen, wenn er
erfihrt, dass das besagte Fruchtjoghurt ein hochsiisses Birnen- oder Apfelsaftkon-
zentrat enthilt. Streng lebensmittelrechtlich stimmt ja die Aussage «ohne Zucker-
zusatz» eigentlich schon: Denn unter «Zucker» wird gemidss LMV nur Kristallzuk-
ker verstanden. Aber ist der Konsument durch die Anpreisung «ohne Zuckerzu-
satz» nicht getiuscht, wenn dem Joghurt mittels vorerwihntem Konzentrat eine
Vielzahl von Zuckerarten (Glucose, Fructose, Polysaccharide usw.) in doch be-
trichtlicher Menge zugefithrt wurden? (Bern)
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Kise — Fromages

Bereits im letzten Jahresbericht haben wir auf die Problematik hingewiesen,
dass ein energievermindertes Fertig-Fondue (Fondue «light») einerseits defini-
tionsgemass zwingend mit Weisswein hergestellt werden muss, als Speziallebens-
mittel aber trotzdem «alkoholfrei» sein sollte. Nachdem das BAG wohl den Be-
grift «alkoholfreie Getrinke», nicht aber jenen von «alkoholfreien Speisen» ein-
deutig umschrieben hat, mussten wir aufgrund von Anfragen aus Produzenten-
kreisen einen eigenen Entscheid fillen, wobei fiir uns natiirlich der tatsichliche
Alkoholgehalt des essbereiten Fertig-Fondues von entscheidender Bedeutung
war. Daher bestimmten wir in einem Kochversuch die Abnahme des Alkoholge-
haltes wihrend der Zubereitung und des Essens eines Fertig-Fondues «light». Es
ergaben sich folgende Alkoholgehalte: ,

vor dem Kochen: 36 g/kg

— bei Essbeginn: 13 g/kg
(15 Minuten erhitzt)

— Mitte der Mahlzeit: 7 g/kg
(30 Minuten erhitzt)

— Ende der Mahlzeit: 6 g/kg

(45 Minuten erhitzt)

Mit einer Portion von 200 g nimmt der Konsument insgesamt somit rund 2 g
Alkohol auf, also etwa gleichviel wie mit 3 dl eines alkoholfreien Bieres, welches
0,7 Vol.-% Alkohol enthalten darf. Wir haben daher entschieden, derartige kalo-
rienreduzierte Fertig-Fondues seien als «alkoholfreie Speisen» zu betrachten und
daher zu tolerieren, da die Absicht des Gesetzgebers sicher dem Sinne nach er-
fillt 1st. Wir sehen uns tibrigens in dieser Auslegung unterstiitzt durch einen Ent-
scheid des BAG, welches Alkohol als Konservierungsmittel fiir kalorienvermin-
derte Backwaren bis zu einem Gehalt von 6 g/kg ausdriicklich zugelassen hat.

(Bern)

Die Aufklirungsarbeit tiber die Kiseherstellung in den Alpen hat in den letz-
ten Jahren dazu gefithrt, dass praktisch keine Staphylokokkenintoxikationen
mehr gemeldet wurden. Leider mussten in diesem Jahr wieder auf zwei Alpen Ki-
se beschlagnahmt werden, die mit Staphylokokken kontaminiert waren und den
bekannten Brechdurchfall auslGsten. In einem der Fille waren die Staphylokok-
ken bereits abgestorben, die Toxine liessen sich jedoch noch einwandfrei nach-
welsen. (Graubiinden)

Spetsefette und -6le — Graisses et huiles comestibles

Die Qualitit des Fritierdls bietet nach wie vor Anlass zur Sorge. Von den 564
untersuchten Fritierélen mussten deren 178 (31,6%) wegen Verdorbenheit bean-
standet werden. In den beanstandeten Olen lag der Gehalt an polaren Bestandtei-
len {iber 27%. Bei diesen polaren Bestandteilen handelt es sich um Zersetzungs-
produkte, die unter dem Einfluss von Hitze, Sauerstoff und auch Wasser entste-
hen. In vielen Fillen wird immer noch der allzulange Gebrauch der Ole der
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Grund fir diese hohen Anteile an Zersetzungsprodukten sein. In einigen Fillen
stellte sich auch heraus, dass die Temperaturen der Friteusen deutlich tiber der
Grenze von 180 °C lagen. Eine hiufige Ursache fir den allzu raschen Verderb
durfte auch die verwendete Friteuse selbst darstellen. Friteusen, die nach dem
Tauchsiederprinzip arbeiten, miissen grosse Wirmemengen iiber eine sehr kleine
Kontaktfliche abgeben. Dabei wird das Ol in der Kontaktzone iibermissig er-
hitzt, wobei wiarmeinduzierte Zersetzungen rasch eintreten kénnen.

Die hohe Beanstandungsquote ist untragbar. Wir werden dem Problem auch
in Zukunft die notige Aufmerksamkeit schenken.

Als Vortest fiir die eingelieferten Olproben hat sich die Messung der Viskosi-
tit be1 50 °C iiber viele Jahre sehr gut bewihrt. Allerdings sind die entsprechen-
den Messgerite teuer und sehr empfindlich. Ende letzten Jahres sind wir dazu
ibergegangen, den «food oil sensor» als Entscheidungstest einzusetzen. Die Qua-
litat der Resultate ist mit denjenigen der Viskosititsmessung vergleichbar, aller-
dings 1st der Arbeitsaufwand deutlich geringer. Das Gerat muss nicht unbedingt
auf ein gleiches, ungebrauchtes Referenzol geeicht werden, da ein «Durch-
schnitts»-Referenzdl genitigt.

Olivenole sind teuer, da ein durchschnittlicher Olivenbaum nur ca. 10—20 |
Ol pro Jahr ergibt. Entsprechend waren Verfilschungen oder zumindest falsche
Qualititsangaben schon immer hiutig.

Eine geradezu klassische Methode zur Verfilschung besteht darin, Olivendl
mit billigem Rapsél zu strecken (siehe Ol-«Unfall» in Spanien). Seit vielenorts ei-
ne Sendung Olivendl erst entladen wird, wenn die Abwesenheit von Brassicaste-
rin die Zumischung von Rapsél ausschliesst, sind solche Verfilschungen selten
geworden. Heute werden vor allem raffiniertere Methoden verwendet. So sind
u. a. Erdnusséle geziichtet worden, deren Fettsiurezusammensetzung dem Oli-
venol entspricht, via Fettsiuremethylester-Analytik also nicht als Verfilschungen
erkannt werden koénnen. Diesen Olen werden zudem im Hochvakuum die Steri-
ne weitgehend entzogen, so dass auch die klassische Sterinanalytik leicht irrege-
fihrt werden kann.

Falsche Deklaration ist auch bei der Qualititsangabe moglich. Die beste Qua-
litat wird als «extra vergine» bezeichnet und ist definiert als (kalt oder warm) ge-
presstes Ol, das weniger als 1% freie Fettsiuren enthilt und nicht raffiniert wurde.
Nicht viel tiefere Preise erzielen «dampante Ole», ebenfalls gepresst, aber mit
mehr als 1% freie Fettsiuren und/oder einem Fehlgeschmack, was mindestens ei-
ne leichte Bearbeitung erfordert. Solche Ole stammen zumeist aus minderwerti-
gen (z. B. iiberreifen) Oliven. Im Wert stark vermindert sind die «sansa» Ole, wel-
che mittels Losungsmittel aus den Pressriickstinden gewonnen werden. Diese Ole
sind beinahe schwarz und konnen nur durch intensive Raffination (wie auch be:
anderen Olen iiblich) zu geniessbarem Olivendl verarbeitet werden. Schliesslich
werden bei der Raffination anfallende freie Fettsiuren nicht immer zu Olivendl-
seife verarbeitet, sondern hiufig mit Glycerin zu verestertem Olivendl umgesetzt.

Auch auf dem Gebiet der Qualititsangabe wird Analytik immer anspruchsvol-
ler, da Raffinationsmethoden stindig verfeinert werden, um fiir den Analytiker
weniger Spuren zu hinterlassen. Am einfachsten ist es, gepresste Ole mit erhdhter
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Konzentration an freien Fettsauren schonend zu entsauern, und damit ein «lam-
pante» Ol zu einem «extra vergine» Ol aufzubessern. Mit wohl optimierten Tech-
niken lassen sich auch andere wertverminderte Olivendle in «extra vergine» Ole
verwandeln. Das kann soweit gehen, dass fiir den Analytiker wichtige Markersub-
stanzen (Erythrodiol und Uvaol) mit Bichromat entfernt werden, damit aus ei-
nem «sansa» Ol ebenfalls ein <hochwertiges» Speisedl werde. An der Entwicklung
erschreckt die Geschwindigkeit, mit der Olivendlhersteller auf die Analytiker rea-
gieren, und wie diese eher undurchsichtige Branche von vielen Kleinproduzenten
immer wieder mit neuen Tricks aufwartet.

Im internationalen Vergleich erfreulich sind die Olivenéle, welche in der
Schweiz angeboten werden. Wir untersuchten die Echtheit von ca. 130 Olen mit-
tels einer neuen Methode zur Analyse der Spurenkomponenten (Fettalkohole,
freie und veresterte Sterine sowie Wachsester). Daraus konnten wir schliessen,
dass alle (ca. 70) als «extra vergine» deklarierten Olivendle enthielten, was sie ver-
sprachen. Unter den als «reine Olivendle» verkauften Produkten waren zwei, die
15 bis 20% zugemischte Samendle enthielten. Andererseits enthielten viele gros-
sere Anteile von «extravergine» Ol, offenbar zur Aromatisierung. Kein einziges
enthielt mehr als ca. 3% Extraktionsol (obwohl etwa 20% der Weltproduktion
auf diese Qualitit entfdllt und nirgends als solches verkauft wird). (Ziirich)

Wir untersuchten 20 Speisedlproben auf eventuelle Riickstinde des uner-
wiinschten Losungsmittels Tetrachlorethylen. Das Probenmaterial dieser Quer-
schnittskontrolle war wie folgt zusammengesetzt:

— 9 Olivendle

— 4 Sonnenblumendle
— 3 Maiskeimole

— 2 Sojadle

=2 ‘Distelole

Alle untersuchten Speisedle enthielten weniger als 10 ug Tetrachlorethylen
pro Liter und waren somit nicht zu beanstanden. Wihrend aber eventuelle Ge-
halte in Baumnussdl und in allen Sonnenblumen-, Maiskeim- und Disteldlen un-
ter der Nachweisgrenze von 5 ug Tetrachlorethylen pro | lagen, fanden wir in 3
Olivenolen und den beiden untersuchten Sojadlen Konzentrationen von 5 bis
10 ug Tetrachlorethylen pro 1. ! (Bern)

Die Gehalte an trans-isomeren Fettsiuren gaben einen Hinweis auf die (er-
laubte) Verwendung gehirteter Fette und Ole. Die Gehalte der Butter lagen mit
3—59% 1m erwarteten natiirlichen Bereich. Die Gehalte von 12—28% bei1 Margari-
ne und Minarine belegten die generelle Verwendung deutlicher Anteile an gehar-
teten Fetten. Dagegen stand als Ausnahme eine einzige Margarine, in welcher
trans-isomere Fettsiuren nicht nachweisbar waren, und welche damit zeigte, dass
man auch Margarine ohne gehirtete Fette herstellen kann. (Basel-Stadt)

In 13 Margarinen, 14 Pflanzen-, 2 Kokos- und 2 Schweinefetten sowie 2 einge-
sottenen Butterproben wurde der Nickelgehalt bestimmt. Der Maximalwert be-
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trug 120 Mikrogramm pro Kilogramm. Er wurde in einem Pflanzenfett gefunden.
Damit lagen alle Nickelgehalte deutlich unter dem Toleranzwert von 200 Mikro-
gramm pro Kilogramm.

Anzahl Proben Nickel in ug/kg
5 =5
34 5-100
2 100—200

(Basel-Landschaft)

Su 92 campioni di oli e grassi da friggitrici di esercizi pubblici, che all’esame
preliminare ispettivo sono risultati sospetti di alterazioni, 46 hanno dovuto esse-
re contestati per elevate percentuali di parti polari. (Ticino)

Eier und wverarbeitete Eier — Oeufs et ceufs transformés

Zwei Proben, welche von der gleichen Verteilerorganisation abgepackt, datiert
und in die Detailgeschifte geliefert worden waren, fielen durch grosse Luftkam-
merhchen auf, sie waren fiir die betreffende Qualititsklasse zu alt. Daraufhin
fithrten wir im Berner Lager des Grossverteilers eine Betriebskontrolle durch mit
dem Zweck, die Datierungspraxis bei dieser Firma zu uiberpriifen. Das Ergebnis
war wie erwartet: Die Eier wurden jeweils nicht beim Abpacken datiert, sondern
erst bei der Auslieferung in die Verkaufsgeschifte. Aufgrund der Buchkontrolle
konnten wir nachweisen, dass die Chauffeure, welche die Datierung vornahmen,
hiufig das Auslieferungs- und nicht das Abpackdatum als Referenzdatum ver-
wendeten. Da die Eier ohne weiteres 1 bis 2 Wochen abgepackt gelagert wurden,
resultierten dadurch natiirlich viel zu lange Fristen zwischen Abpackung und
Verkauf.

Selbstverstindlich wurden diese Miangel beanstandet. Die betreffende Firma
will nun durch bessere Ausbildung der Chauffeure eine Sanierung der Situation
erreichen. Wir haben diesem Vorschlag zugestimmt, aber gleichzeitig darauf hin-
gewiesen, dass wir die Datierung zum Zeitpunkt des Abpackens verlangen wer-
den, wenn die Nachkontrolle nicht ein deutlich besseres Ergebnis bringt. Aller-
dings gibe es dafiir keine zwingende Gesetzesgrundlage, denn in der LMV be-
steht keine Vorschrift dariiber, wann die Datumsauszeichnung zu erfolgen hat.

(Bern)

Gegeniiber den Vorjahren haben sich die gemeldeten Fille von Salmonella en-
teritidis um ein Mehrfaches erhoht. Erste epidemiologische Abklirungen liessen
die Kontaminationsquelle mit grosser Wahrscheinlichkeit auf verarbeitete rohe
Eier in Desserts und Eierspeisen zuriickfithren. Diese Hinweise wurden erhirtet
durch auslindische Untersuchungen und die Tatsache, dass 6fter in «T1ra mi1 su»-
Dessertspeisen der Salmonellennachweis positiv verlief. (Urkantone)
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Wihrend 17 Proben tiefgefrorener oder mit Zucker konservierter Eimasse mikro-
biologisch nicht zu beanstanden waren, prasentierten sich von 20 Proben Eian-
strichmasse aus Biackereien 8 mehrheitlich in einem desolaten Zustand u. a. mit

120 000 000

145 000 000

280 000 000

290 000 000
aeroben Keimen pro g. Es ist uns bis jetzt nur teilweise gelungen, den zuweilen
tief sitzenden Glauben zu widerlegen, dass stinkender, fadenziehender Eianstrich
Ziipfen und anderes Gebick am schonsten zum Glianzen bringe! Wohl handelt es
sich hier nicht primir um ein gesundheitliches Problem, die Forderung aber, dass
Zubereitungsweisen fiir Lebensmittel nicht unappetitlich sein sollen, gilt auch

hier. (Solothurn)

Teigwaren — Pates alimentaires

Bei einer Routinekontrolle in einem Restaurant fielen dem Lebensmittelin-
spektor die intensiv gelb gefirbten Spaghetti auf. Die Untersuchung einer Probe
ergab, dass die erwihnten Teigwaren unerlaubterweise mit Tartrazin und Gelb-
orange S gefirbt worden waren. Der Herstellerbetrieb befindet sich in der Inner-
schweiz und bezeichnet seine Produkte mit dem wohlklingenden Namen «Gallo
d’oro»! '

Vom Zoll wurden uns Eierteigwaren aus Italien gemeldet, die durch ihre aus-
sergewohnlich starke Gelbfirbung aufgefallen waren. Die Analyse der Farbstoffe
nach Extraktion mit Isobutanol/Tetrabutylammoniumchlorid ergab, dass keine
kiinstlichen wasserloslichen Farbstoffe wie Tartrazin, Gelborange S usw. zur Fir-
bung verwendet worden waren. Hingegen zeigte das Diinnschichtchromato-
gramm, dass die Hauptkomponenten der Teigwarenfarbe zu den hydroxylierten
Carotinoiden (= Xanthophylle, z. B. Lutidin, Zeaxanthin) zu rechnen waren. Un-
ter der Annahme, der gesamte Farbstoff stamme aus den verwendeten Eiern,
konnte deren Xanthophyllgehalt abgeschitzt werden. Wir erhielten 1,58 mg Xan-
thophylle (als Lutein berechnet) pro Dotter.

In der Literatur wird fiir einen dunkel gefirbten Eidotter ein Pigmentgehalt
von 0,4 mg angegeben (Handbuch der Lebensmittelchemie, Band III/2. Teil, S.
893, Springer Verlag, Berlin 1968). Eigene Vergleichsuntersuchungen ergaben als
durchschnittlichen Xanthophyllgehalt von 5 Freilandeiern des Monats Juli
0,86 mg pro Dotter und fiir 5 Importeier (vermutlich aus Batteriehaltung) durch-
schnittlich 0,24 mg pro Dotter.

In 3 Schweizer Eierteigwaren und einem Produkt aus der BRD fanden wir
Xanthophyllgehalte von umgerechnet 0,18 bis 0,24 mg pro Dotter.

Um sicherzustellen, dass die intensive gelbe Farbe der vorerwihnten italieni-
schen Teigwaren wirklich aus den Eiern stammte, verlangten wir Proben von den
fiir die Teigwarenproduktion verwendeten Eiern (in Schale!). Nach relativ kurzer
Zeit wurden uns je 60 Eier von 2 italienischen Produzenten zur Untersuchung
tibermittelt. Die durchschnittlichen Xanthophyllgehalte der Eidotter waren in
beiden Chargen sehr hoch: 1,65 und 1,53 mg Lutein pro Dotter. Diese Werte sind
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in guter Ubereinstimmung mit dem aus den dazugehorigen Teigwaren abge—
schitzten Xanthophyllgehalt von 1,58 mg pro Dotter. Ubrigens teilte uns einer
der Teigwarenhersteller aus Italien mit, die hohen Xanthophyllgehalte in seinen
Eiern rithrten davon her, dass die Hithner mit sehr maisreichem Futter erndhrt
wiirden. Die zusidtzlichen Untersuchungen haben also klar gezeigt, dass die ver-
dachtigen Eierteigwaren keine direkten Farbstoffzusitze erfahren hatten und so-
mit aufgrund der heutigen Gesetzgebung auch nicht zu beanstanden waren.

(Bern)

Vier Proben verschiedener Getreideflocken, deren Packungen mit detaillierten
Analysenangaben versehen waren, wurden eingehend untersucht. Zwischen den
Packungsangaben und den von uns ermittelten Werten ergaben sich zum Teil er-
hebliche Unterschiede, die wir auf die Verwendung anderer Sorten oder Prove-
nienz der Rohstoffe, aber auch auf die Anwendung neuerer Analysenvorschriften
(z. B. Rohfaser) zuriickfiihrten. (Thurgau)

Nel quadro di un’indagine svolta da una stagiaire sulle paste fresche (copia del
relativo rapporto ¢ ottenibile presso la segreteria del LCI), dall’analisi batteriolo-
gica di 93 campioni prelevati da differenti tip1 di produttori (artigianali, semi-in-
dustriali, industriali) & risultato che il 25% degli stesst non erano conformi. Le
cause principali sono da imputare alla scarsa qualitd delle materie prime, all’in-
sufficiente igiene di produzione e ad un’inadeguata conservazione del prodotto
finito. Il parametro batteriologico di piu frequente non conformita & dato dalle
Enterobatteriacee (batteri indicatori di scarsa igiene) risultate essere presenti, in
maggior quantitd, nei prodotti artigianali a base di ricotta (ved: fig. 1).

In nessuno dei 30 campioni in cul si SOno ricercate, sono state reperite le Sal-
monelle.

% campioni

(&)
= D . T et
— tolleranza industrialil
[ semi-ind.

artigianali

T

o = log (UFC/q)

™ - uy O

Fig. 1. Cariche delle Enterobatteriacee in 93 campioni di pasta fresca,
secondo 1 tipi di produzione

(Ticino)
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Deux clients de restaurants se sont plaints 4 notre service de symptomes sus-
pects d’intoxication, aprés avoir consommé des lasagnes ou du riz. Les analyses
effectuées dans les jours qui ont suivi ont permis de déceler la présence de Staphy-
lococcus aurens en quantités importantes. Le cuisinier souffrait d’une grippe, et
d’autre part, les mets n’étaient pas suffisamment refroidis. (Neuchatel)

Brot-, Back- und Koditoreiwaren — Pains, articles de boulangerie et de confiserie

Ein Kunstmaler erzeugte bestimmte Farbtone, indem er auf verschiedenen
Unterlagen (z. B. Papier) aufgetragene Pigmente im Backofen erhitzte. Erst spater
vernahm er, dass das mitverwendete Zinnober eine quecksilberhaltige Verbin-
dung ist. Er befiirchtete nun, dass das in diesem Backofen gebackene Brot mit
Quecksilber verunreinigt sein konnte. Eine im kantonalen Laboratorium unter-
suchte Probe bestitigte tatsichlich, dass der Quecksilbergehalt seines Brotes
(0,1 mg/kg) im Vergleich zu Erfahrungswerten erhoht war. Wir empfahlen dem
Kunstmaler, den Backofen ohne Sanierungsmassnahmen nicht mehr fiir die Zu-
bereitung von Lebensmitteln zu verwenden. (Bern)

Beim Genuss einer Brezel wurde einem Konsumenten die Zunge veritzt, was
durch ein ungel&stes Atznatronplitzchen verursacht wurde. Unsere Ermittlungen
ergaben eine unsachgerechte Zubereitung der Lauge. Es wurde die Weisung er-
teilt, nur noch die im Handel erhiltliche fertig zubereitete Laugenlésung zu ver-
wenden. Die Bickerfachschule Richemont, Luzern, gibt ein Merkblatt tiber Bre-
zellauge heraus, das entsprechende Weisungen beinhaltet. (Luzern)

Das Polizeikommando Basel-Stadt orientierte uns, dass in einem Lastwagen-
anhinger Chemikalien zusammen mit Lebensmitteln transportiert wurden. Un-
ser Befund beim Zollamt Basel-Weil ergab folgendes:

In mit einer Blache verschlossenem Container waren 5528 kg Schwimmbad-
chemikalien (Trichlorisocyanursiure, Calciumhypochlorit und Natriumdichlori-
socyanurat, Giftklassen 3—4, Giftklasse 5.1) zusammen mit 2194 kg Waffeln trans-
portiert worden. Im Container war ein intensiver Chlorgeruch festzustellen! Die
Ware war noch nicht verzollt, sondern ein zustindiger Zollbeamter hat fiir die-
sen Augenschein die Zollplombe kurzfristig entfernt.

Aufgrund dieser Sachlage war es augenscheinlich, dass die Nahrungsmittel
von den Chemikalien unglinstig beeinflusst wurden. Wir haben deshalb angeord-
net, dass der ganze Posten Waffeln nicht in der Schweiz in den Verkehr kommen
darf. Die Schweizer Waffelnbestellfirma wurde unverziiglich informiert und dar-
auf hingewiesen, dass sie das Recht hat, die beanstandete Ware zu erhalten, aller-
dings mit der Auflage, dass die Waffeln vor dem Inverkehrbringen vom zustindi-
gen Kantonschemiker kontrolliert und analysiert werden miissen. Logischerweise
wurde die Annahme dieser Sendung von Waffeln abgelehnt.

Das «Corpus delicti» wurde darauf unverziiglich von einer schweizerischen
Speditionsfirma an den BRD-Hersteller zuriickgesandt und vernichtet (Bestiti-
gung eingegangen). Fiir den Schaden wird die verantwortliche deutsche Spedi-
tionsfirma haftbar gemacht. (Basel-Stadt)
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Bei der bakteriologischen Untersuchung von belegten Broten wurden die in

Tabelle 3 aufgefiihrten Ergebnisse ermittelt.

Tabelle 3. Belegte Brote, total untersucht: 63 Proben

E. coli/g Aerobe mesophile Fremdkeimzahl/g
<10 000 10 000- 100 000- 1 Mio.-
100 000 1 Mio. 10 Mio.
<10 35 15 7 6
10—100 - - - -

Trotz sechs Uberschreitungen des Toleranzwertes bei der aeroben mesophilen
Keimzahl hat sich der bakteriologische Zustand der belegten Brote gegeniiber
friiheren Untersuchungen erfreulich verbessert. In keinem Fall waren diesmal
E. coli nachweisbar. (Thurgau)

Speiseeis — Glaces

Seit Jahren muss immer hiufiger die Unsitte beobachtet werden, dass in Gast-
stitten als Verkaufsgag Desserts, vor allem Glacen, mit brennenden Wunderker-
zen serviert werden. Dabei werden die Speisen durch wegsprithende Teilchen
und abbrockelnde Asche, die verschiedene Metalloxide enthalten, verunreinigt.
Auch wenn kaum mit direkten gesundheitlichen Schidigungen zu rechnen ist,
stellt dies doch eine vermeidbare und daher vollig unnétige Verunreinigung des
Lebensmittels dar. Es ist erstaunlich und manchmal gar erschreckend, wie unein-
sichtig sich bei Interventionen der Lebensmittelkontrolle nicht nur gewisse Gast-
wirte, sondern vor allem auch gewisse Konsumenten zeigen. Dass letztere manch-
mal gleichzeitig und grossziigig mit Schlagwortern wie «Gift im Kochtopf» usw.
um sich werfen, sei nur noch am Rande erwihnt. (Bern)

Honig — Miel

Von 80 Proben wurden 4 (5%) beanstandet
als Honig deklariert, wiesen aber keine Eigenschaften von Honig auf
z. B. «Tannensprossenhonig» 2
wirmegeschidigt 2

Wie in den beiden Vorjahren lag der Saccharosegehalt der untersuchten Ho-
nige unter 3% (vgl. Tabelle 4).

Bei Uberhitzung und Uberlagerung eines Honigs werden Enzymaktivititen
herabgesetzt und Zucker umgewandelt. Als Mass fiir verminderte Enzymaktivitat
dient die Amylasezahl, fiir die Umwandlung von Zucker der Gehalt an Hydroxi-
methylfurfural. 93% der Proben zeigten eine geniigende enzymatische Aktivitat
(Amylasezahl >8), in 82% der untersuchten Honige war der Hydroximethylfurfu-
ralgehalt <30 mg/kg (vgl. Tabelle 4).
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In 74% der Proben lag der Bleigehalt unter der Nachweisgrenze von 0,1 mg/
kg, Cadmium war in 66% der Honige nicht nachweisbar (Nachweisgrenze:
0,005 mg/kg). Die iibrigen Honige zeigten eine geringe Belastung mit diesen Me-
tallen. Eisen- und Zinkgehalte tiber 5 mg/kg in 55% bzw. 11% der untersuchten
Proben weisen darauf hin, dass die metallischen Transportbehilter fiir dieses Pro-
dukt nicht immer in einwandfreier Qualitit vorliegen.

Tabelle 4. Gehalte und Verteilung verschiedener Stoffe in Honig

Analyse Verteilung Total Proben
Saccharose | Anzahl Proben 13 26 5 1 45
% <0,2 )=l = >2—3
Amylasezahl | Anzahl Proben 3 32 2 1 45
<8 8§—20 =20-30 >30—40
Hydroxime- |Anzahl Proben 21 13 3 8 45
thylfurfural mg/ke <10 10—20 >20—30 >30
Blei Anzahl Proben 43 14 1 0 58
mg/kg <0.1 0,1—0,2 =>0.7—10,3 =03
Cadmium Anzahl Proben 38 12 4 4 58
mg/kg <0,005 | 0,005-0,01 | >0,01-0,02 | >0,02
Eisen Anzahl Proben 12 8 17 7 44
mg/kg el 1-5 >5—10 >10
Zink Anzahl Proben 14 25 5 0 44
mg/kg <1 B Sy <10
(Ziirich)

Die Varroa-Milbe ist zum Problem geworden fiir alle Bienenziichter. Oft mis-
sen nun entsprechende Giftstoffe (Akarizide) eingesetzt werden, so dass Kontrol-
len auf Riickstinde angezeigt erschienen.

Eine Probenserie von 45 Honigproben europiischer Provenienz wurde primir
auf Akarizide (Amitraz und Abbaustoffe, Brompropylat, Tetracycline) und HMF
untersucht. Dabei waren 2 Proben mit erhohtem HMF-Gehalt zu beanstanden
(53 bzw. 97 mg/kg).

In 2 weiteren Proben wurden Spuren von Dimethylanilin gefunden (0,5 bzw.
0,2 mg/kg), ein Abbauprodukt von Amitraz. Hier schreibt die Fremdstoffverord-
nung fiir Amitraz und deren Abbauprodukte eine Limite von 0,1 mg/kg vor. Un-
ser Befund wurde mittels LC/MS in einem Fall bestitigt und die entsprechende
Probe beanstandet. Brompropylat und Tetracycline konnten in keiner Probe
nachgewiesen werden. (Basel-Stadt)

Stisswaren, Dessertprodukte — Articles de confiserie, desserts
Beanstandet wurden Light-Fruchtgummis, welche als 40% kalorienreduziert
angepriesen wurden mit der Begriindung, dass die Produkte 36% Gummi arabi-
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cum enthalten. Der Importeur wollte aber nicht einsehen, dass gemiss den recht-
lichen Anforderungen (LMV Art. 185f) Gleiches mit Gleichem, das heisst Gum-
mibonbons mit Gummibonbons und nicht mit Hartbonbons zu vergleichen ist.
Die vom Importeur verlangte Oberexpertise bestitigte unsere Beurteilung voll-
umfinglich.

Von 10 verschiedenen Produkten, welche die Anpreisung Vanille in der Sach-
bezeichnung oder in der Deklaration der Zusammensetzung aufwiesen, entspra-
chen die Angaben lediglich in einem einzigen Fall den Tatsachen. In 4 Fillen war
Vanillin selbst und in 5 Fillen die fiir Vanille oder Vanilleextrakt typischen Be-
gleitstoffe 4-Hydrobenzaldehyd und 4-Hydroxybenzylalkohol nicht nachweis-
bar. In 2 Produkten war neben Vanillin der kiinstliche Aromastoff Ethylvanillin
vorhanden — ohne eine entsprechende Deklaration.

In der Folge stellte uns eine Firma ihre Rezeptur und die von ihr verwendeten
Aromapriparate zur Verfiigung. Aus der Rezeptur und der Zusammensetzung der
verwendeten Aromapriparate liess sich errechnen, dass das Endprodukt auf 1 Teil
Vanillin ex Vanille gleichzeitig 4 Teile Vanillin ex lignin enthielt. Die Analyse er-
gab sogar ein Verhiltnis 1:7. Wir sind der Ansicht, dass ein derartiges Produkt
auch bei der Sachbezeichnung mit «Vanillearoma» zu benennen ist, da es sich
nicht mehr bloss um eine Abrundung oder leichte Verstirkung handelt.

(Basel-Stadt)

Obst, Gemiise und Speisepilze — Fruits, légumes et champignons comestibles

Ein von einem Sportverein organisiertes Sauerkrautessen hatte unerwartete
Folgen: Etwa 20 Personen mussten unmittelbar nach dem Genuss des Sauerkrauts
erbrechen. Der zustindige Lebensmittelinspektor stellte fest, dass das Sauerkraut
in einem verzinkten Waschhafen zubereitet worden war. Die erhobenen Proben
wiesen folgende Zinkgehalte auf:

Zinkgehalt i
(mg/kg) ‘
Sauerkraut, roh, ungekocht (Ausgangsprodukt) 1
Sauerkraut, gekocht in verzinktem Gefiss (Probe 1) 2600
Sauerkraut, gekocht in verzinktem Gefdss (Probe 2) ’ 2630 |
|

Gemiss Informationen des Toxikologischen Informationszentrums treten bei
einem Erwachsenen ab einer Dosis von etwa 100 mg Zink akute Symptome wie
Erbrechen, Magenschmerzen auf. Diese Dosis war bereits in etwa 40 g gekochtem
Sauerkraut enthalten!

Die Verwendung von verzinkten Gefidssen ist fiir die Zubereitung von sauren
Lebensmitteln gemiss LMV ausdriicklich verboten. Der Fall wurde als Anzeige
an die richterliche Behorde iiberwiesen.

Wie verschiedene telefonische Anfragen zeigen, ist das Einmachen von Ge-
miise wieder in Mode gekommen. Leider fehlt dabei oft das daflir notwendige
Fachwissen.

380

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 81 (1990)



So sollte man gemaiss alten Rezepten Bohnen zuerst 3 Minuten blanchieren,
abtropfen lassen und mit frischem, gesalzenem Wasser einmachen. Die Gliaser
mit den Bohnen werden eine Stunde gekocht, dann bei Zimmertemperatur ste-
hen gelassen und am anderen Tag nochmals eine Stunde gekocht. Dieses kompli-
zierte Vorgehen hat durchaus seine Berechtigung, wird heute aber leider oft er-
setzt durch direktes Einfiillen und Kochen wihrend eineinhalb Stunden. Durch
nur einmaliges Kochen werden eventuell am Gemise anhaftende Sporen von
Clostridium botulinum nicht abgetotet. Diese Bakterienart vermehrt sich unter
Luftabschluss und bildet dabei ein todlich wirkendes Gift. Lisst man aber die
Einmachgliser nach dem Kochen stehen, entwickeln sich aus den iiberlebenden
Sporen die hitzeempfindlichen Bakterienzellen, welche dann durch erneutes Ko-
chen abgetotet werden. r

Bei Obst oder in Essig eingemachtem Gemiuse stellt sich dieses Problem
nicht, da die vorhandene Siure die Bakterien an der Vermehrung hindert. Vor-
sicht ist aber geboten bei in Ol eingemachten Pilzen, Sardellenfilets usw. Diese
miissen stets kiihl, das heisst im Kiihlschrank unter + 5°C, gelagert werden. Im
vergangenen Sommer gelangte ein Konsument an uns, der in Ol eingemachte
Knoblauchzehen gegessen hatte, obwohl der Inhalt des Glases beim Offnen ge-
schaumt hatte. In der Folge musste er heftig erbrechen. Gliicklicherweise zeigten
Untersuchungen am Veterinirmedizinischen Institut der Universitit Bern, dass
es sich nicht um Clostridium botulinum, sondern um eine weniger gefihrliche Clo-
stridiumart handelte.

In diesem Zusammenhang muss einmal mehr betont werden, dass auch bom-
bierte Konservendosen aus dem Handel mit nach aussen gewolbtem Deckel und/
oder Boden als verdorben zu betrachten sind. (Bern)

Bromid als Vorratsschutz wurde schwergewichtig in Hartschalenobst aus Im-
portlosen uberpriift (Tabelle 5).

Tabelle 5. Bromidgehalt in Hartschalenobst

Anzahl mg/kg Br—
Import-
lose =i 1—50 > 50

Baumniisse 2 2
Mandeln 21 9 11 %
Haselntisse 23 22 1
Pistazien 1 1
Total 47 34 12 1

Die Untersuchungen der Importlose von Hartschalenobst auf Bromid-Riick-
stinde lassen den vorlaufigen Schluss zu, dass insbesondere bei Mandeln die Vor-
ratsschutzbehandlung mit Bromid Bedeutung hat.
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Der Toleranzwert betrigt 50 mg/kg Br-.
Eine einzelne Mandeluntersuchung erreichte den Wert von 314 mg/kg Br.
(Urkantone)

Dans différents districts du canton de Fribourg, de grandes quantités de cham-
pignons des prés (en latin: agaricus ou psalliota campestris) ont poussé dans les
champs de mais au début du mois d’aolit. Vu que les cultures de mais sont sou-
vent traitées avec de I’atrazine, le LLaboratoire cantonal a analysé deux échantil-
lons de ces champignons. Ceux-ci provenaient de champs traités en mai a I'aide
de 4,5 kg, respectivement 2 kg d’atrazine par héctare (calculée comme substance
active). Dans les deux échantillons de champignons, nous avons trouvé 0,04 mg,
respectivement 0,002 mg d’atrazine par kg de champignons.

L’Ordonnance sur les substances étrangeéres ne fixe pas de tolérance pour
I’atrazine dans les champignons. A titre de comparaison, relevons que la toléran-
ce est de 0,1 mg/kg pour le mais et de 0,05 mg/kg pour les asperges. (Fribourg)

Aus Selbstpfliickanlagen von 12 den Kontrollorganen bekannten Beerenpflan-
zern unseres Kantons wurden 54 Proben Erdbeeren erhoben und auf den Gehalt
an Fungiziden untersucht. In den meisten Proben waren geringe Riickstandsmen-
gen eines oder mehrerer der erlaubten Mittel nachgewiesen worden, aber in kei-
nem Fall wurden die Toleranzwerte uiberschritten.

Von 10 Proben Zitronen wurden Schalen und Fruchtfleisch separat auf Riick-
stinde von Organochlorpestiziden, Phosphorsiureesterinsektiziden und Schalen-
behandlungsmitteln untersucht. Es konnte keiner der Wirkstoffe, die in der eige-
nen MS-Bibliothek unseres GC-MS verfiigbar sind, nachgewiesen werden. Aller-
dings zeigte sich bei 4 Proben in der Schale ein unidentifizierbarer Peak. Eine Su-
che auf der NBS-Bibliothek ergab, dass es sich zu 95% um den Wirkstoff Mecar-
bam handelt.

0,0-Diethyl-S-(N-ethoxycarbonyl- CJHSO\E O

N-methylcarbamoylmethyl)- }
dithiophosphat /P'S'CHl'C'l\:I‘COO‘CzHi
C,H:0 EFH

Im Berichtsjahr wurden total 73 Proben Salat und Gemiise — davon 41 inlin-
discher Provenienz — auf Riickstinde von Fungiziden, Bromid und Nitrat unter-
sucht. Die Verteilung nach Herkunft und Art zeigt die Tabelle 6.

Bei den inlindischen Produkten, die zu 54% aus solothurnischem Anbau
stammten, musste 1 Probe Kopfsalat mit 2,5 ppm Dithiocarbamaten beanstandet
werden. Die auslindischen Erzeugnisse waren wesentlich stirker belastet, so dass
5 Proben Kopfsalat wegen zu hoher Gehalte an Bromid und Procymidone bean-
standet werden mussten. Davon beschlagnahmten wir 2 Sendungen mit 300 und
230 ppm Bromid.

Obwohl beziiglich Nitratgehalt keine Beanstandung ausgesprochen werden
musste, zeigt das nachfolgende Diagramm, dass der mittlere Nitratgehalt auslian-
discher Kopfsalate tendenziell hoher liegt (Abb. 2).
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Tabelle 6. Verteilung nach Herkunft und Art von Salat und Gemiise

Bezeichnung Herkunft

auslindisch inlandisch
Frankreich Italien Spanien

Endivien - 1

Frisée 1 1 - -
Kopfsalat 22 4

Krautstiele - - -
Lattich -
Lollo ool - -
Niissler = - =
Spargeln 1 = —
Spinat - - ~

I
|
N B o — 0o

o |

188
16 +
14 +
12 +
10 +

~TODNI»

o N & 00 D
—t

Nitratgehalt in mg / kg

B auslindisch: 22 Proben inlandisch: 29 Proben

; - i
|
0 - 1000 >1000 - 2000 >2000 - 3000 >3000 - 3500

Abb. 2. Nitrat in Kopfsalat ' (Solothurn)

Die im Rahmen der Fungizidkontrollen erhobenen Proben von Winterkopfsa-
lat wurden grosstenteils auch beziiglich Bromid- und Nitratgehalt iiberpriift. Ver-
gleicht man die Darstellung der Resultate in der Abbildung 3 mit denjenigen des
Vorjahres, so zeigt sich bei den franzosischen Produkten eine leichte Verbesse-
rung des Schwerpunktes der Verteilung von 3000—3500 mg/kg Nitrat im Winter
1987/88 auf 2500—3000 mg/kg im Winter 1988/89. Bei 5 von 98 Proben (5,1%)
wurde der zuldssige Toleranzwert liberschritten. Bei den inlindischen Produkten
dagegen verschlechterte sich der Schwerpunkt auf 3000—3500 mg/kg Nitrat, wo-
bei von insgesamt 33 Proben deren 9 (27,3%) den Toleranzwert und 1 Probe (3%)
den Grenzwert uberschritten.
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Die Bromidgehalte ergaben ein wesentlich erfreulicheres Bild. Die Gehalte
der Schweizer Produkte lagen durchwegs unter der Nachweisgrenze bzw. unter
20 mg/kg; bei den franzdsischen Produkten wiesen 31 Salate deutlich messbare
Gehalte auf, wobei der Toleranzwert von 100 mg/kg in 3 Fillen (137, 140, 142 mg/
kg) uberschritten wurde (Abb. 4).

Probenzahl

a S o Toleranzwert
35 — Aus Frankreich 34 e
30 — \\\\\
25 — 23 \\\
20 \\“\
= A\
CZZ iIMIMNERE
15— N\ ‘\\‘ AR DN \\
10 | NN \ﬁ\\\\\\} LA W
AL TTTHH \w\\\\\ 5
o 2 2 \\\\ \ \\ A\ \\\\\ ‘\\\ NN NN
0 AR A NN W e allos™ P
Probenzahl
40 — — ————— —
—_— Toleranzwert
35 - Aus der Schweiz =
y Grenzwert
30 -
25
20 —
i 5S 11
10 \B \\\“\‘\\\ 8\\
4 AN N\ DA
5 - N N N
| 1 ! A A 1
0 ST s AXYETETITTE 1 s : P\ \ \ (AN \} .\Q\\\‘ AN \\T\\\x : ] e B B S
<0,5 >0,5-1 *>1-1,5 > 1. 5=2 »2-2.5 »2,5=3 »3-3,5 »3,56-4 >4-4,5 >4,5-5 >5

Nitratgehalt in g/kg

Abb. 3. Nitratgehalte in Kopfsalat
Dezember 1988—Mairz 1989

Probenzahl

l 67
= SE e Toleranzwert
——————— zZwe
60 \
SO
40
800 i i
2100 = 16
0 , \ T , TS ,
0-20 »20-40 »40-60 »60-80 >80-100 >100-120 >120-140 >140-160
Bromidgehalt in mg/kg
Abb. 4. Bromidgehalte in Kopfsalat
Dezember 1988—Mirz 1989
(Basel-Stadt)
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In 23 Zitrusfriichten (Orangen, Clementinen, Mandarinen, Grapefruits und
Zitronen) wurden Riickstinde der Schalenbehandlungsmittel Diphenyl, o-Phe-
nylphenol und Thiabendazol gesucht. Diphenyl wurde in keiner Probe gefunden
(Nachweisgrenze: 5 ppm). o-Phenylphenol war nur in einer Charge Zitronen mit
7,2 ppm nachweisbar (Nachweisgrenze: 1 ppm). Thiabendazol schliesslich fand
sich in vier Zitrusfriichten in Mengen zwischen 0,6 und 3 ppm (Nachweisgrenze:
0,5 ppm). Samtliche Riickstandsmengen blieben somit unter den Toleranz- und
Grenzwerten.

Die Schwermetallbestimmung in Kartoffeln ergab Bleigehalte zwischen 22
und 79 ug/kg (Frischgewicht) und Cadmiumgehalte zwischen 15 und 75 ug/kg
(Tabelle 7), wobe1 die Kartoffeln vor der Homogenisierung nur gewaschen, nicht
aber geschilt wurden.

Tabelle 7. Blei- und Cadmiumgehalt in ungeschilten Kartoffeln 1989

Minimalwert Maximalwert Mittelwert
Bleigehalt in ug/kg 27 79 46,8
Cadmiumgehalt in ug/kg 15 75 29,2

(Basel-Landschaft)

Fir Frichte und Gemiise wie Trauben, Salat, Traubensaft, Wein, Beerenobst,
Apfel und Kirschen besteht in der Fremdstoffverordnung ein Toleranzwert fiir
Procymidone. Wieso die Birnen in diese Regelung nicht mit einbezogen worden
sind, ist nicht ersichtlich. Die Einsprache durch den Besitzer solcher Ware, die
allerdings Procymidone in einer Konzentration enthielt, die hoher ist als bei Ap-
feln erlaubt, war deshalb in dieser Hinsicht schwer zu widerlegen. Leider tauchen
immer wieder solche Probleme be1 den Riickstinden in Obst und Gemiise auf. In
Italien 1st z. B. das Chlorothalonil erlaubt und wird auch sehr verbreitet ange-
wendet. (Graubiinden)

In 10 campioni di insalate e in 3 di carote sono stati determinati i residui di
piombo e cadmio. Per le carote si ¢ anche dosato lo zinco (vedi tabella 8).

La non conformita batteriologica di 8 insalate pronte al consumo prelevate in
ristoranti o mense € principalmente dovuta all’insufficiente cernita e lavaggio o
ad un lavaggio troppo anticipato rispetto al momento del consumo.

In 27 campioni di conserve di ortaggi (ortaggi in scatola) sono stati determina-
t1 1 livelli di pitombo, cadmio e zinco. Tutti 1 campioni sono risultati conformi.
Valori riscontrati:

— Pb: da non reperibile a 0,2 mg/kg — media: 0,042 mg/kg
— Cd: da non reperibile a 0,04 mg/kg — media: 0,006 mg/kg
—Zn: da 0,05 mg/kg a 0,08 mg/kg — media: 0,066 mg/kg
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Tabella 8. Metalli pesanti in insalate e carote ticinesi

piombo cadmio zinco
mg/kg mg/kg mg/kg
insalate Al it 0,004 -
0,104 0,003 -
0,090 0,031 -
0,065 0,030 -
0,050 0,012 -
0,050 0,055 -
0,042 0,047 -
0,034 {02 -
0,052 0,030 ~
0,028 0,043 -
carote 0,020 GO 0,800
0,010 0,020 0,300
0,010 0,020 0,600
(Ticino)

Gewiirze — Epices

Mit Hilfe der Thermolumineszenz und der ESR-Spektroskopie lassen sich un-
bestrahlte Gewlirze und Trockengemiise von bestrahlten Proben unterscheiden.
Fiir eine sichere Unterscheidung wird eine Anzahl unbestrahlter Vergleichspro-
ben benotigt. (Zirich)

Als Schwerpunktprogramm wurde eine grossere Anzahl dieser Produkte einer
breiten Analyse unterzogen. Insgesamt wurden 19 Proben in die Untersuchung
einbezogen. Die genaue Zusammenstellung beziiglich Art der Probe und Analy-
senparameter ist aus den Resultaten der Tabelle 9 ersichtlich.

Von den 19 Proben wiesen deren 5 folgende Mingel auf:

— Die Wiirzpaste und 2 Streuwlirzen enthielten zu wenig Aminosdurestickstoff
(Ptoben [Nr. 1.5 und. 7).

— Die Bezeichnung «Kriutersalz» ist falsch; es handelte sich um eine Streuwiir-
ze (Probe Nz, 6).

— Bei einer «Klaren Suppe» fehlten die Vorschriften zur Zubereitung.
Weiter kann allgemein festgehalten werden:

— Obwohl beim Kochsalzgehalt der klaren Suppe die Limite von 12 g/l in der
zubereiteten Suppe bei weitem nicht ausgeniitzt wurde, bewegten sich die
Kochsalzgehalte dennoch in einem weiten Bereich: Die aus den 5 Produkten
zubereiteten Suppen wiesen Kochsalzgehalte von 1,1 g/l bis 9,1 g/l auf.

— Eine Diitstreuwiirze enthielt Kaliumchlorid an Stelle von Kochsalz.

— Der Gehalt an Aminosiurestickstoff, welcher in der LMV vorgeschrieben ist,
wurde hauptsichlich durch den Gehalt an Glutaminsiure, das heisst meist
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Tabelle 9. Analyse von Wiirzen, Saucen und Suppen

Ware und Trocken-| Asche |Natrium | Chlorid |Kochsalz,| Gesamt- | Amino- |Glutamin+
Probennummer substanz berech- |stickstoff] sdure- | sdure
net stickstoft

% % % 0 % 9% %% %
1 Wiirzpaste 66,1 1557 4,35 6,0 9,9 L8 155
2 Streuwiirze 995l 595 LEIRDNG S ST Solbsl 1,84 15,2
3 Streuwlirze 99 60,6" [123:94° (337 5559 593 7
4 Streuwiirze 94,5 325 0,07 8,0 2,65 28,7
5 Streuwlirze Q7. X L5045 18129300 M8 2 0,24 0,4
6 Krautersalz Ol 5 S5, NIE 20 4 90 2 9158 49,1 k-1t 16,3
7 Streuwlirze 9510 S 2Nl it DR B () 44 .4 15 79
8 Streuwilirze 7Sl 492 1 18,5924 .95 40:9 2,00 4.20,3
9 Sojasauce 53,0 10,3 3,28 5,4 8,9 155 0,41 0.5
10 Sojasauce 29.3 155 5,42 8,8 14,5 1.4 0,60 039
11 Sojasauce 38.5 15,6 5,04 8,2 13.6 2.4 0,65 132
12 Sojasauce 379 15,1 5,08 307 13,6 2,2 0,62 152
13 Sojasauce 39°5 17es 5,95 9,4 15,4 2.0 0,54 5.5
14 Sojasauce 39.0 17,6 5985 9,4 15,6 2.4 0,61 162
15 Klare Suppe 85,5 8,3 25l 55 5.5 15155 1,2
16 Klare Suppe 81,9 ST SRR 6 267 1,74 10,0
17 Klare Suppe 952 0 2 S B G g e s 1,06 1.2
18 Klare Suppe g 40,8 | 14,95 | 22,0 36,2 1567 26
19 Klare Suppe 88,2 6,7 1,91 2,6 4.7 1,04 11

durch die Zugabe von Glutamat, beeinflusst. Dies zeigte sich besonders ausge-
pragt bei den Streuwlirzen, welche nach Abzug des Glutaminsdurestickstoffs
die geringsten Restgehalte an Aminosaurestickstoff aufwiesen. Hohere Restge-
halte wiesen die Wiirzpaste (dennoch zu beanstanden) und die klaren Suppen
auf. Die Restgehalte an Aminosidurestickstoff geben Hinweise auf die Menge
der im Produkt enthaltenen pflanzlichen Proteine bzw. Proteinhydrolysate.
Dazu ist zu bemerken, dass die Aminosiauren ublicherweise beim Verkochen
von proteinhaltigen Rohstoffen (z. B. Erdnussschrot, Maiskleber usw.) mit
20%iger Salzsaure bei 120 °C wahrend mehrerer Stunden entstehen. Der Her-
steller der beanstandeten Wiirzpaste begriindete den erniedrigten Gehalt an
Aminosdurestickstoff damit, dass durch den schonenden enzymatischen Ab-
bau des Zellinhaltes durch zelleigene Enzyme simtliche Stufen vom Protein
tiber Peptide bis zu den Aminosduren entstehen. Der Gehalt an Aminosdure-
stickstoff — bestimmt aus den freien Aminosduren — betrigt deshalb nur etwa
einen Drittel des Gesamtstickstoffgehaltes. Dieser Sachverhalt erklirt den
Mindergehalt an Aminosdurestickstoff. Ob es sich bei diesem Produkt aber
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noch um eine Wiirzpaste handelt oder ob Artikel 124 LMV zu «modernisie-
ren» ist, muss das BAG entscheiden.

— Beziiglich Glutaminsiure verlangt die LMV lediglich «gute Herstellungspra-
xis», setzt aber keine quantitative Einschrinkung. Dementsprechend waren
auch keine Proben zu beanstanden.

Gehalte an Glutaminsidure von 10% und dariiber wiesen die Streuwiirzen und
eine klare Suppe auf. Bei allen diesen Produkten war die Zugabe von Ge-
schmacksverstirkern auf der Packung unter dem Titel «Zusammensetzung»
deklariert, bei den Streuwiirzen meist an erster oder zweiter Stelle.

Die iibrigen Produkte wie Sojasaucen, klare Suppen sowie zwer Streuwlirzen,
bei welchen keine Zugabe von Geschmacksverstirkern deklariert war, ergaben
Glutaminsiuregehalte unter 3%, welche dem natiirlichen Gehalt entsprechen
diirften. Mogliche Mengen an Glutaminsdure und Kochsalz, welche bei einer
angenommenen Verzehrsmenge konsumiert werden, sind in der Tabelle 10
vergleichsweise zusammengestellt.

Tabelle 10. M&gliche Aufnahme von Kochsalz und Glutaminsdure mit Wiirzen,
Saucen und Suppen

Probe Angenommene Aufnahme von Aufnahme von
Verzehrsmenge Kochsalz Glutaminsidure
Wiirzpaste lg 0,1 g 0,015 g
Streuwiirze lg 0,5 g 0,15 Ve
Streuwlirze lg 0;55 ¢ .72
Streuwlirze ] g (R 0,29 ¢
Streuwlirze lg 0,5 g 0,004 g
Streuwlirze lg 0,5 g 0,16 g
Streuwliirze lg 0,4 g 0,03 g
Streuwtlrze leg 04 ¢ 0,20 g
Sojasauce 25'¢g 2202 k5 o
Sojasauce 25 ¢ 3,02 (B2 5: 5o
Sojasauce 25g 3.4 & 03 g
Sojasauce 25¢ 34 g 3" ¢
Sojasauce 25'¢ 3,88 ¢ 0,38 g
Sojasauce Z25¢ 39 0,3 ¢
Klare Suppe 2dl 0,2 g 0,05 g
Klare Suppe 2dl (L cal 0.4 g
Klare Suppe 2.dl 1558 0,05 g
Klare Suppe 2 dl 1.8 % 0,13 g
Klare Suppe 2 dl §2 g 0,04 ¢

— Bekanntlich kénnen bei der sauren Hydrolyse von Proteinen durch die Ein-
wirkung von Salzsiure auf im Ausgangsmaterial noch vorhandene Triglyceri-
de Chlorpropanole gebildet werden. 10 Sojasaucen wurden deshalb beziiglich
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1,3-Dichlor-2-propanol, bei welchem eine kanzerogene Wirkung beobachtet

worden war, iiberpriift. Erfreulicherweise enthielten 9 Proben kein Dichlor-

propanol, und auch die eine Probe mit 9 ug/kg war nicht zu beanstanden.

Eine Handelsfirma, die iiblicherweise thre Geschifte nicht mit Lebensmitteln
betreibt, hat ihren Kunden als besonderes Werbegeschenk Streuwiirze in hiibsche
Sicklein abpacken und tiberreichen lassen. Sie lag mit diesem Geschenk gold-
richtig, besonders auch, weil das Geschenk als XY-Gewiirz mit zehn namentlich
erwihnten und mit «vielen anderen feinen Kriutern und Gewiirzen» bezeichnet
und deklariert wurde. In Wirklichkeit bestand es aber nur zu ca. 6% aus Gewiir-
zen, der Hauptanteil war Kochsalz. Das Geschenk wurde offenbar so iiber-
schwinglich verdankt, dass der tiichtige Geschiftsmann eine sichere Einnahme-
quelle vermutete. Ohne grosse Investitionen, beinahe risikolos, konnte der Markt
bearbeitet werden. Das Produkt kam in 500-g-Einheiten mit der Sachbezeich-
nung Gewiirz in den Handel und wire (als echtes Gewiirz beurteilt) zu einem aus-
serordentlich gilinstigen Preis zu kaufen gewesen. Die Nachfrage war denn auch
entsprechend gross.

Der Betriebsinhaber war erstaunt, ja ungehalten, als der Lebensmittelinspek-
tor das Warenlager unangemeldet inspizieren und von diesem «vergoldeten
Kochsalz» ein Muster mitnehmen wollte, er pochte auf die Handelsfreiheit. Nach
der entsprechenden Aufklirung war er iiberrascht, dass es zwar fiir das Inverkehr-
bringen von Lebensmitteln keine Bewilligung braucht, dass aber die lebensmittel-
rechtlichen Bestimmungen auch dann gelten, wenn fiir den Herrn Direktor ein
solches Gesetz nicht existent ist. (Basel-Stadt)

Eine Privatperson kaufte auf ihrer Afrikareise billig einen grossen Posten «Sa-
fran». Die mikroskopische Untersuchung zeigte jedoch, dass es sich um billiges
Kurkumawurzelpulver handelte. (Basel-Landschaft)

Tee — Thé

In einem Importlos von 5 Tonnen Pfefferminztee und 2,7 Tonnen Kriutertee-
mischung wurden folgende Schwermetallgehalte gefunden:

Pfefferminztee Kriuterteemischung
Blei 4,0 ppm 4,5 ppm
Cadmium 92 ppb 100 ppb

(Basel-Landschaft)

Trinkwasser, Mineralwdsser — Eau potable, eaux minérales

Mineralwisser aus tiefen Quellen sind von der heute iiblichen, allgemeinen
Umweltverschmutzung mit Tritium noch nicht betroffen, sie sind noch «uve-
nil». Eine Serie von Mineralwissern wurde deshalb auf ithren Trittumgehalt unter-

sucht, was folgende Ergebnisse brachte (vgl. Abb. 5).
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17 Proben enthielten weniger als 2 Bq/l Tritium und kénnen als juvenil beurteilt
werden.

5 Proben dagegen enthielten 2,5—5 Bq/l Tritium, was auf eine Beeinflussung
durch tritiumbelastetes Regenwasser deutet.

Die zwei weiteren Verschmutzungsparameter Herbizide und Nitrat korrelier-
ten allerdings nicht mit den Trittumspuren. Vermutlich verhilt sich Tritium als
Eigenbestandteil des Wassermolekiils beim Versickern vollig anders als die beige-
mischten Fremdstoffe.

Probenzahl
10 mrs £ = S N N
8 i
6 -
4 -
2
_

0-1 21-2 >2-3 >3-4 >4-5
Tritium in Bq/Liter

" Abb. 5. Tritium in Mineralwasser
Kampagne 1989

(Basel-Stadt)

Les problémes de contamination par des résidus d’herbicides et de pesticides
sont par contre beaucoup plus complexes, principalement en raison de la grande
diversité des produits et des substances utilisées notamment en agriculture, arbo-
riculture, viticulture, mais aussi pour ’entretien des lignes de chemin de fer, rou-
tes, place de parcs, etc., sans oublier les produits en vente libre dans les commer-
ces de détail et utilisés par tout un chacun, parfois sans beaucoup de discerne-
ment.

Dans ce contexte, il n’est pas étonnant qu’un pourcentage élevé d’échantil-
lons analysés renferme des traces d’herbicides, souvent avec des teneurs dépas-
sant les tolérances (également fixées par ’OSEC). Il faut souligner que celles ré-
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servées aux herbicides et les substances analogues (< 0,1 ug/l par substance) sont
extrémement séveres et que les teneurs relativement élevées que nous avons me-
surées dans certains échantillons (notamment de ’atrazine) ne présentaient pas
de risque pour la santé des consommateurs. Des valeurs-limites n’étant pas fixées
pour ces contaminants, I'interprétation des résultats pourrait s’avérer difficile en
cas de contamination importante par certaines substances. De maniére générale,
nous pensons qu’il faut rester trés ferme sur le principe que I’eau de boisson ne
doit pas devenir une solution non-toxique de divers produits chimiques et de
contaminants. Pour atteindre cet objectif, il faudra bien renoncer ou limiter for-
tement une utilisation de ces substances dans les zones de captage. (Neuchatel)

Fruchtsdfte — Jus de fruits

Zweil Familien stellten aus eigenem Obst Apfelsaft her. Der frisch gepresste
Saft floss in eine alte Badewanne aus emailliertem und verzinktem Eisenblech.
Nachdem sich ein Teil der Trubstoffe abgesetzt hatte, wurden die etwa 400 Liter
Stissmost pasteurisiert und in Flaschen abgefiillt. Der Belag der Badewanne war
nach dem Kontakt mit dem Apfelsaft aufgerauht, so dass sich mit den Hinden
ein feiner, weisser Staub abreiben liess. Da der Siissmost einen Fremdgeschmack
aufwies, wurde er uns zur Untersuchung iiberbracht.

Emaille besteht gemiss Literatur aus einem Schmelzgemisch von Silikaten,
Boraten und Fluoriden sowie glasbildenden Verbindungen mit den Elementen
Natrium, Kalium, Blei, Aluminium. Unsere Analyse bestitigte, dass dieser Apfel-
saft stark kontaminiert war (Tabelle 11).

Tabelle 11. Metallgehalte in Apfelsaft

: Element Verdachtsprobe Probe aus einwandfreier Produktion
(mg/1) (mg/l)
Silicium 470 <50
Aluminium 80 6,5
Zink 700 0,8
Blei 143 0,01

Apfelsaft mit so hohen Metallgehalten (insbesondere Zink) fithrt erfahrungs-
gemidss zu starken Verdauungsstorungen. Der ganze Vorrat musste deshalb 1n e1-

ne nahe gelegene Jauchegrube entsorgt werden.

(Bern)

31 campioni di succhi di frutta sono risultati conformi quanto alla loro com-

posizione.

In 28 campioni sono stati inoltre dosati 1 contaminanti metallici pitombo, cad-
mio, rame e zinco. Valor riscontrati:

— Pb: da 0,001 a 0,09 mg/kg — media: 0,002 mg/kg (lim. 0,3 mg/kg)

— Cd: da 0,001 a 0,05 mg/kg — media: 0,015 mg/kg (lim. 0,03 mg/kg)

— Cu: da 0,01 a 2,00 mg/kg — media: 0,956 mg/kg (lim. 5 mg/kg)

—Zn: da 2,3 a 3,7 mg/kg — media;: 3,16 mg/kg (lim. 5 mg/ke) * (licino)
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Alkoholische Getrinke — Boissons alcoolisées

In Jahren mit einer qualitativ ungiinstigen Traubenernte konnen die Kantone
fiir Inlandweine mit Ursprungs- und Herkunftsbezeichnung einen deklarations-
freien Verschnitt bis 15 Volumenprozent zulassen. Der Kanton Schwyz hat fiir
seine Weine bereits fiir die Ernte 1988 keinen deklarationsfreien Verschnitt zuge-
lassen, im Gegensatz zum bedeutendsten Weinbaukanton am Ziirichsee.

Fiir den qualitativ guten Ernteertrag 1989 miisste eine generelle Bewilligung
des deklarationsfreien Verschnitts von 15 Volumenprozent einmal mehr als Miss-
achtung der bundesrechtlichen Vorschriften gewertet werden, weshalb im Kan-
ton Schwyz nur eine differenzierte Verschnittregelung bewilligt werden konnte.

Tabelle 12. Verschnittregelung der Ernte 1989 im Kanton Schwyz

Blauburgunder
®66—71 °Oe: 15% deklarationsfreier Verschnitt
®71-81 °Qe: 10% deklarationsfreier Verschnitt

® 81 und mehr °Oe: kein deklarationsfreier Verschnitt

Riesling x Sylvaner und andere Weissweine

® 63—67 °Qe: 15% deklarationsfreier Verschnitt
®67—71 °Qe: 10% deklarationsfreier Verschnitt
® 71 und mehr °Oe: kein deklarationsfreier Verschnitt

In der LMV ist unmissverstindlich umschrieben, dass der Kanton in Jahren
mit qualitativ ungiinstiger Ernte den deklarationsfreien Verschnitt bewilligen
kann. Im Laufe der Jahre wurde diese Einschrinkung immer mehr verwissert und
in der Praxis hat sich der quantitative «Streckverschnitt» zum Gewohnheitsrecht
entwickelt.

Der deklarationsfreie Verschnitt darf nicht abgetrennt von der Klassierung
und der Zuckerung der Weine diskutiert werden.

In Anwendung des Bundesbeschlusses tiber Massnahmen zugunsten des Reb-
baues wird von den Kantonen alljihrlich der geforderte Mindestzuckergehalt von
Traubenmosten festgelegt.

Erreicht der natiirliche Zuckergehalt eines Traubenmostes den Mindestgehalt
nicht, miissen die betreffenden Traubenposten als «Weisswein» oder «Rotwein»
deklassiert werden.

Erreicht der natiirliche Zuckergehalt den Minimalwert, so kann der Most zu
klassierten Weinen mit Ursprungs- und Herkunftsbezeichnung verarbeitet wer-
den. Der Mindestzuckergehalt fiir klassierte Weine in einzelnen Produktionsge-
bieten wird bis auf 56 °Oe oder 13,8% Brix hinunter festgelegt. Es ist beir weitem
nicht moglich, bei Traubenmosten mit derart niedrigen Zuckergehalten einen
Wein heranreifen zu lassen, der den minimalsten Alkoholgehalt von 8 Volumen-
prozent aufweisen wird. Da klassierte Weine in der Regel mehr als 10 Volumen-
prozent Alkohol aufweisen, kann deren Vinifikation nur dank bedeutenden Men-
gen Zucker tiberhaupt stattfinden.
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Die Verwendung von reiner Saccharose bei der Weinbereitung von einheimi-
schen Traubenmosten ist im Lebensmittelrecht grundsitzlich vorgesehen, aber
analog dem deklarationsfreien Verschnitt an bestimmte Voraussetzungen gebun-
den. Die Zuckermenge soll so bemessen sein, dass sie zur Erzielung des mittleren
Alkoholgehaltes und des Charakters von Wein aus gleichartigen, reifen Trauben
der betreffenden Gegend ausreicht. Aber analog dem deklarationsfreien Ver-
schnitt wurde diese Einschrinkung im Laufe der Jahre immer mehr verwissert,
und in der Praxis wird heute in den allermeisten Fillen die Zuckerung als Stan-
dardmethode bei der Weinbereitung missbraucht.

«Verschnitt — Klassierung — Zuckerung» stehen in enger Beziehung zueinan-
der. Jeder Begriff ist rechtlich geregelt, wird jedoch im Alltag sehr breit ausgelegt.
Die gesetzlich festgelegten Moglichkeiten werden ausgeniitzt, die Einschrinkun-
gen grossziigig missachtet. Gewiss, Weine sind ein Genussmittel uhd sollen als
solches in guter Qualitit dem Konsumenten angeboten werden. Aber es ent-
spricht weder der Absicht des Gesetzgebers noch des Konsumenten, dass bei klas-
sierten Weinen mit «Verschnitt — Klassierung - Zuckerung» zuviel Ursprung und
Herkunft vorgetauscht wird.

«Im Wein liegt die Wahrheit! — Liegt im Wein die Wahrheit?» (Urkantone)

Ein Konsument erlitt beim Genuss von Flaschenbier leichte Veritzungen im
Mund. Statt des erhofften kithlen Schluckes Bier enthielt die Flasche Waschlau-
ge. Solange nicht feststand, dass es sich um einen Einzelfall handelte, wurde
beim Inverkehrbringer Voralarm gegeben. Gliicklicherweise handelte es sich um
eine Einzelflasche mit Lauge inmitten korrekt gefiillter Flaschen, ein Phinomen,
welches bis heute nicht aufgeklirt werden konnte. (Basel-Landschaft)

15 campioni sono risultati conformi quanto a composizione. In 13 campioni
sono state determinate le concentrazioni di piombo, cadmio e zinco. Tutti sono
risultati conformi. Valori riscontrati:

—Ply: da @013 0.3 mo/ks — media: 0,029 mg/kg
—Cd: da n.r. a 0,05 mg/kg  — media: 0,019 mg/ke
—Zn: da 0,01 a 0,3 mgike — media: 0,038 mg/kg

In 13 campioni di Merlot del Ticino sono state determinate le concentrazioni
di piombo, cadmio rame, zinco e ferro. Tutti sono risultati conformi. Valori ris-
contrati:

— Pbyudaate ta (1% m e ke — media: 0,09 mg/kg

~ Cd: n. 5. mituttl i 'campion

—Cu: da 0,15 a 1.4 mg/ke —fmedia: 0,53 me/ke

—Zn: da 0.3va 1.5 mg/ks — media: 0,84 mg/kg

—Fer da 1,14 28,9 moike — media: 3,63 mg/kg (Ticino)

Zusammengesetzte, zubereitete Gerichte —
Plats composés préemballés pour la consommation immédiate

Ein kantonales Laboratorium stellte in einer Probe Kindernihrmittel mit Ge-
miise einen Bleigehalt von 6 mg/kg fest, auf den essfertigen Gemiisebrei umge-
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rechnet also etwa 1 mg Blei/kg! Die Suche nach der Ursache dieses ausserge-
wohnlich hohen Bleigehaltes fiihrte zum verwendeten Karottenpulver, welches
tatsichlich einen Bleigehalt von 30 mg/kg aufwies. Wie es zu diesem vollig unty-
pischen, hohen Bleigehalt des Karottenpulvers kommen konnte, ist zurzeit noch
unklar. Eine Kontrolle von 12 amtlich erhobenen Produkten mit Karottenpulver
(Instant-Kindernihrmittel und -Suppen) von verschiedenen Herstellern ergab
nidmlich keine erhohten Bleigehalte (Nachweisgrenze in den konsumfertigen Pro-
dukten: 0,05 mg Blei/kg). (Bern)

Drei grossere Personengruppen erkrankten an Brechdurchfillen. In zwei Fil-
len konnte ein direkter Zusammenhang zwischen der Erkrankung und dem Ver-
zehr von staphylokokkenhaltigen Speisen nachgewiesen werden.

— Eine Italienerfamilie brachte aus den Ferien einen Schafkise zuriick. Alle Per-
sonen, die anlisslich einer Feier von diesem Kise assen, erkrankten in der Fol-
ge an Brechdurchfall. Die Untersuchung des Schatkises ergab 230 000 Staphy-
lokokkus aurens/g.

— Der Sohn eines Gastwirtes lud seine Kollegen zu einem Birchermiiesli ein.
Nach 2—3 Stunden erkrankte die Gruppe an Brechdurchfall. Der Wirt schick-
te Reste des fraglichen Birchermiieslis zur Untersuchung ein. Es konnten
deutlich iber dem Grenzwert von 10 000 Staphylokokkus aurens/g nachgewie-
sen werden. (Luzern)

Ein Restaurantbesucher wies das bestellte Pilzgericht zuriick, erhielt wieder
ein gleiches, liess es einpacken und brachte es uns zur Begutachtung. Be1 konzen-
trierter Beobachtung fielen sofort eingetrocknete und auch noch «marschfihige»
diinne glasige Maden in beliebiger Zahl auf. Postwendend wurden durch uns die
Vorrite derselben Speise (ganze Topfe voll vorgekocht) und an Pilzen kontrol-
liert. Alles verschwand im Abfalleimer. Den Kommentar verpassten wir stehend
Aug’ 1in Auge. (Zug)

Auf der Sonntagswache in einer Rekrutenschule litten verschiedene Rekruten
an einem starken Brechdurchfall. Durch den diensthabenden Arzt wurden wir
unverziiglich orientiert und aufgeboten.

Die Untersuchung ergab, dass das servierte Birchermiiesh stark mit Staphylo-
kokken kontaminiert war. Der Koch hatte offenbar einen eitrigen Finger und war
vermutlich fur den Zwischenfall verantwortlich. (Graubiinden)

Fleisch — Viande

22 Proben (20 Poulets, 1 Gans und 1 Ente) aus Ungarn, Deutschland, Brasilien
und Frankreich wurden auf Bestrahlung untersucht, wobei mindestens 2 der 3
moglichen Analysenmethoden (ESR-Spektroskopie, Bestimmung von o-Tyrosin
bzw. der Alkane, Alkene und Aldehyde) angewandt wurden. Alle untersuchten
Proben waren nicht bestrahlt worden. (Zurich)

Im Auftrage des Kantonalen Veteriniramtes wurden 50 Schweinsnieren auf
die Schwermetalle Blei und Cadmium untersucht (siehe Tabellen 13 und 14).
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Tabelle 13. Bleigehalte von Schweinsnieren 1989

Anzahl Proben Bleigehalt in mg/kg Statistik
6 < 0,01 x = 0,035
42 0.01—10 1 s = 0,028
s (1R =10).2 VK = 79,6
0 =172 Max. = 0,105
Min. =<0,01
! .
Tabelle 14. Cadmiumgehalte von Schweinsnieren 1989
| Anzahl Proben Cadmiumgehalt in mg/kg St!aristik
0 < 0,01 x = 0,134
16 0,01-0,1 s = 0,065
27 0zl =02 VK = 48,5
% b =l Max. = 0,313
0 > 0,4 Min. = 0,044

(Basel-Landschaft)

Die Vorschriften der LMV sind leider so vage gefasst, dass man sich fragen
muss, ob eine Kontrolle der Fleischwaren noch gegeben ist. Um einen Uberblick
zu gewinnen, sind verschiedene Fleischwaren untersucht worden (Tabellen 15—
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18).
Tabelle 15. Zusammensetzung von Cervelats
Nr. Wasser Eiweiss Binde- Fett Kohlen- Wertbe- Gewicht
gewebe hydrate stimmendes
Eiwei
(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) {g/IIOEOngS) Gramm
1 62,9 14,5 2.9 193 0,7 11,6 196,6
34 59,6 14,3 237 22.5 0,2 11,6 195.9
31 58,6 14,4 352 23,6 0,1 112 1912
29 61,7 14,4 A5 22,0 0,0 10,9 198,8
I 13 62,1 14,1 355 183 2,4 10,6 209,4
5 60,8 15.8 3,4 21.6 1)) 10,4 1970
19 59,8 13,6 3.4 215 27 10,2 2br2
6 56,0 13,8 3,7 26,0 1,4 10,1 200,5
36 56,3 15,1 3,2 26,7 150 9 2943
4 58,0 13,3 3,6 25,4 0,6 9.7 203, 7
28 64,1 127 3,2 18,2 2,4 9.9 199,4
35 63,6 12.3 3.1 192 1,0 9.4 2217
i 56,3 12,8 S 279 0,7 s 200,0
10 64,2 12,4 5 Al 15 0,8 o 198.9
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Tabelle 15. Zusammensetzung von Cervelats Fortsetzung
Nr. Wasser Eiweiss Binde- Fett Kohlen- Wertbe- Gewicht
gewebe hydrate stilplmepdes
(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (E}‘lv(;(;b‘;) Gramm
21 60,1 12.9 3,7 24,3 0,0 02 183,4
7 653 12,3 3.1 220 0,1 9.2 2081
5 5755 12,4 - 3.7 29,9 1,7 e 1981
8 56,4 1250 2.9 2,3 1,6 9.1 2011
18 509 127 3,8 25.8 1) 5,9 221.,0
30 1S La.7 3,8 264 0,5 8,9 1979
20 5006 12.0 sl 24,4 1.7 8,9 7212.6
17 5753 127 3.9 25,4 1.0 3,8 219,6
12 Sipi 123 5.0 24,3 0.9 8.7 198,5
25 37.6 1122 3.0 28,0 0,0 8,7 218.,4
23 61,2 1 4,2 23,0 0,5 8,5 2192
37 60,5 12,1 3,6 24,6 0,0 8,5 18956
9 597 11,6 S50 25,1 1l 355 199.5
13 83,9 1156 3,6 21,5 0.7 8,0 200,7
2 57,4 15,9 5. 27,6 0.2 8,0 184,3
38 39,7 LIS 3,4 25,2 1,0 LY 188,6
7 65,5 10,6 2l 20,4 1,2 s 1195,2
20 61,5 L 3.0 24,6 0,8 7,8 2322
39 659 10,9 3. 20,3 0,4 7,6 199.4
52 58,4 152 3,6 26,9 0,9 7,6 248,1
33 59,6 11,5 3.9 25,4 0,5 7,6 216,4
24 58,2 10,9 o) 271 1,4 7,4 220.,4
26 60,4 i 4,2 25,1 0,4 Tk 205,1
Mittelw. 60,1 12:5 3.4 239 0,9 9.1 206,4
Tabelle 16. Zusammensetzung von Wienerli
Prot.-Nr. Wasser Protein Binde- Wertbe- Fett Kohlen- Asche
gewebe stimmendes hydrate
(2/100 g) (/100 g) (/100 g) (Z}‘f?ié*;) (/100 g) (/100 g) (/100 g)
5812 59,45 14,71 3,008 1113 22 7 0,07 3,00
6325 55,44 14,04 3.20 10,84 2751 0. 205 3.01
5816 2912 13,18 2:67 10,51 24,91 0,43 2,36
5819 56,63 13,32 3227 10,30 271 0,00 2519
6102 60,03 12 72 a6l 10,10 24,14 0,69 2,42
3813 56,72 1527 3,23 9,74 25,82 0,91 3,28
5827 58,58 12,70 2,98 9.2 24,54 1,46 272
5895 55,01 1215 251 9,64 26,34 3,44 3,06
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Tabelle 16. Zusammensetzung von Wienerli Fortsetzung
Prot.-Nr. Wasser Protein Binde- Wertbe- Fett Kohlen- Asche
gewebe stimmendes hydrate
Eiweiss
(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/lOE()Sg) (g/100 g) (g/100 g)
5823 57,24 12,66 & kS 953 27,14 0927 2,74
5889 61,18 12557 3,06 o il 22,34 155 2159
5829 56,38 12,54 3518 G 6 27,88 0,60 2,60
5825 59.98 12,81 3.99 922 24,03 0,80 2,38
6103 527 12,85 3,67 9,18 31,18 0,87 295
5893 53,37 12,35 3.25 o 110, ¥R 0,00 3,14
6141 60,01 1182, SN 8,65 29,32 0,32 2,53
6144 62,04 10,83 Sl Tl il 2395 1532 1,86
Mittel-
wert 577l 12,80 SillE) 9,64 26,00 0 79 27l
Standard-
abwei-
chung i 0,85 0,33 0,81 28571 0,83 35
Tabelle 17. Zusammensetzung von Salami
Prot.-Nr. Wasser Protein Binde- Wertbe- Fett Kohlen- Asche
gewebe stimmendes hydrate
Eiweiss
(g/100 g) (g/100 g) (g/100 g) (g/lOe(;sg) (g/100 g) (g/100 g) (g/100 g)
5818 32,58 28,18 2.3 25,81 28,19 .02 6,03
5815 2235 2779 3529 24,50 42,70 2,37 4,79
6140 33,14 26,81 2,31 24,50 33,86 0,62 5L 7
6324 35,47 2 S 281 24,32 S48 0,00 5,58
5821 30,64 26,593 2,54 73,99 34,58 2,80 5,45
5892 30,83 26,00 210 23,90 SIS 3,48 5,76
5810 27,41 27,62 3,86 23,76 34,09 4,96 5,92
5831 29,81 25,00 2,57 22,43 35,34 4,97 4,88
6143 29,40 25,30 2,90 22,40 3513 3,96 6,02
5890 27,58 24,81 2,80 22,01 37.63 3,83 6,15
5807 36,08 23,88 2005 LTS 30,30 4,88 4,86
5809 TG 23,30 2.99 20,31 30,93 1,86 6,33
5824 296 25,95 22310 19,63 41,42 s 5,65
Mittel-
wert 30,96 28] 2,69 25,02 34,81 3,08 5,61
Standard-
abwei-
chung 3,94 LG 0,48 857 3,89 1,67 0,49
SLMB
Kapitel 11| 29,10 23510 2,90 20,20 42,00 0,50 5,30
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Tabelle 18. Zusammensetzung von Fleischkise

Prot.-Nr. Wasser Protein Binde- Wertbe- Fett Kohlen- Asche
gewebe stimmendes hydrate
(/100 g) (2/100 g) (/100 g) (E}\lvoe(;s;) (/100 g) (/100 g) (/100 g)
S8 17 65,78 12,94 212 10,82 16,66 2,02 2,60
6326 62.35 12,83 2,15 10,68 18,59 3,58 2.65
5822 59,78 e 1,58 10,64 23,57 1,40 3,01
5820 58,09 13,27 2,95 10,34 24,67 1582 2075
6104 5559 11,48 1.70 9578 28.15 2,02 269
5814 60,30 e 2l 9,66 24,83 05 293
5808 54,04 11,49 1,89 9,60 29,54 1,99 2,94
5826 61,96 12,76 3,10 9,60 20,54 2,14 2,66
5830 62,07 12,12 2,60 9,52 22.20 0,80 2581
6105 61,10 11,81 238 9,43 24,72 0,00 259
5828 58,52 11,93 25 9,18 24,78 1,70 T
5811 49,22 10,59 1.61 8,98 3223 4,32 3,64
5891 59,65 11,96 3,06 8,90 23859 2,14 AT
5888 60,00 11,06 2,34 8. 72 24,16 2,05 2875
6142 60,17 10,37 2411 8,26 25,33 1,27 2,86
6145 63,69 1017 2507 7,90 22,74 0,89 2ol
5894 53,19 10,63 2275 7,88 33,52 0,16 2,50
Mittel-
wert 59,14 11,73 25 9,41 24,69 1,64 2,81
Standard-
abwei-
chung 4,01 0,90 0,47 0,88 4,22 1,11 0,28
SLMB
Kapitel 11 59,20 11,60 2,60 9,00 2500 1,50 2,70
(Graubiinden)

Per conto della Sezione veterinaria cantonale sono stati analizzati 21 campio-
ni di prodotti in scatola quanto al loro tenore in 1stamina, in cadmio (19 campio-
ni), in piombo e mercurio (13 campioni). Valori riscontrati:

—1ist: da 0,8 a 1669 mg/kg — media: 102,92 mg/kg (lim.: 500 mg/kg)

— Pb: da 0,03 a 0,1 mg/’kg — media: 0,062 mg/kg (toll.: 1,0 mg/kg)

— Cd: da n.r. a 0,5mg/kg — media: 0,048 mg/kg (toll.: 0,2 mg/kg)

— Hg: da 0,2 a 0,55 mg/kg — media: 0,319 mg/kg (toll.: 0,5 mg/kg) (Ticino)

Les résidus de produits médicamenteux ont été contrélés sur 30 échantillons
dont 20 échantillons de reins de porc et 10 échantillons de reins de veau. Les sub-
stances suivantes ont été recherchées:
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— nitrofurantoine
— nitrofurazone
— furazolidone
— chloramphénicol.
Toutes les recherches se sont révélées négatives. (Geneve)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses
Fettgehaltsbestimmungen

Die Methoden zur Fettbestimmung geben je nach Lebensmittel recht unter-
schiedliche Werte. Uber diese Schwankungen wurde schon im Jahre 1987 berich-
tet. Die LMB-Subkommission fiir didtetische Lebensmittel (SK5) stellte eine Me-
thode vor, die nach einem enzymatischen Stirkeabbau eine Chloroform-/Metha-
nolextraktion beinhaltet. Dies gab den Anstoss zu einem Vergleich von verschie-
denen Methoden fiir 7 ausgewihlte Produkte (Friihstiicksgetrinkepulver, Baby-
Sojagemiisebrei, Eipulver, Vollei, Joghurt nature, Mayonnaise und Salatsauce).

Folgende Schlussfolgerungen sind zu ziehen:

— Die Gesamtlipoide und die Milchfettextraktion geben nur dann verniinftige
Werte, wenn auch Eier- bzw. Milchfett die Hauptfraktion des Fettes im ent-
sprechenden Produkt bildet.

— Der Sidureaufschluss versagt ginzlich bei Eierol.

— Die MIT-Methode liefert bei hohen Fettgehalten relativ gute Resultate, ist
aber bei fettarmen Lebensmitteln unbrauchbar.

— Die SK5-Methode mit enzymatischem Abbau liefert die besten Resultate,
auch wenn bei den meisten Proben der Abbau nicht unbedingt erforderlich ist
(Ausnahme: Eipulver). Sie scheint die allgemeinste Methode zu sein und wird
als 6-Labor-Ringversuch getestet. (Basel-Stadt)

La liste des substances étrangeres et des contaminants qui peuvent se retrou-
ver dans les aliments augmente constamment et nécessite la mise au point de
nouvelles méthodes. Parmi les travaux de ce type, nous avons, en 1989, mis au
point les procédés d’analyse pour certains résidus d’herbicides, de médicaments
vétérinaires, d’acaricides dans les miels, de divers solvants halogénés, ainsi que de
stupéfiants et médicaments. (Neuchatel)

Tablean 19. Commerces contrdlés

Genre de commerces contrblés contestations
Laiteries, fromageries 2] 21
Commerces d’alimentation 1175 36
Boulangeries, patisseries, confiseries - 42 20
Industries alimentaires 2 2
Commerces de boissons et vins 9 1
Drogueries = =
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Tablean 19. Commerces contrdlés

(Suite)

Genre , de commerces

controlés

contestations

Produits du pays, entrepodts

Véhicules de transports
Hotels, restaurants, tea-rooms
Homes, hopitaux

Cantines et sociétés closes
Distributeurs automatiques
Congélateurs collectifs
Autres entreprises

Stands de ventes (foires, marchés, kiosques)

5
17
275
17
10

Totaux

573

161

Tableau 20. Contestations, dénoncilations

Contestations

Décisions

Dénonciations

Locaux et installations
Marchandises

Autres motifs

159

52

Totaux

52

Motifs des contestations:
Locaux en mauvais état
[Locaux 1nsalubres
Ordre et propreté
Essuie-mains collectifs
Denrées avariées
Entreposage non conforme

Autres motifs de contestations
Hygiéne du personnel
Animaux
Nuisances de l’extérieur

Marchandises seéquestrées
— Conserves de viandes
— Conserves de fruits
— Conserves de légumes

Préavis
Projets de constructions
Transformations, rénovations

400

159
11
11

12
20
18

1

boites
boites
boites

(Jura)
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Bedarfsgegenstinde und Materialien — Objets usuels

Kunststoffe

In lebensmittelhygienischer Hinsicht gelangten 117 (107) Proben zur Untersu-
chung und Beurteilung. Im allgemeinen entsprachen die Gegenstinde den Anfor-
derungen. Negativ aufgefallen sind vor allem Gebrauchsgegenstinde fiir Klein-
kinder (Nuggis, Beissringe). Dieselben weisen hiufig schlechte geschmackliche
Eigenschaften und zum Teil eine hohe Flichtigkeit von Weichmachern auf (bis
300 mg/dm?). Oft wird auch versucht, die schlechten geschmacklichen Eigen-
schaften durch Aromatisierung zu iiberdecken.

Untersucht wurden
11 zementvergiitete Schlimmputze '
12 Farbanstriche
52 Einwickelfolien
42 ibrige
I 7

Zugenommen hat die Beurteilung von Kunststoffanstrichen und kunststoff-
vergiiteten Zementen fiir den Einsatz im Trinkwasserbereich. Da die Globalmi-
grate schon vom Zement allein hoch sein kénnen, wurde be1 all diesen Spezial-
untersuchungen grosses Gewicht auf die spezifische Migration bestimmter In-
haltsstoffe gelegt. Die 140 durchgefiithrten spezifischen Migrationen verteilen
sich wie folgt:

— Toxmsche Metalle (Pb, Hg, '@d, Cr, ' Ba,; Sn, Znh)
— Mineralische Bestandteile (Na, K, Ca, Mg)
— Organische Inhaltsstoffe (Formaldehyd, aromat. Amine, Phenole u. a.).

Im Vorjahr wurde bei einigen Untersuchungen festgestellt, dass im Handel,
entgegen der Empfehlung des Kreisschreibens Nr. 5 vom 14. Mai 1986, Cello-
phan mit mehr als 30 ppm Diethylenglycol (DEG) angeboten wird. Die im Be-
richtsjahr durchgefithrte Marktubersicht ergab folgende Resultate:

Anzahl untersuchter Folien = 26

Gefundene DEG-Gehalte: 4 Folien zwischen 1,7—4,5%
2 Folien zwischen 0,11—0,16%
20 Folien kein DEG nachweisbar

Die gleichzeitige Untersuchung derselben Folien auf die Abgabe von Formal-
dehyd und den Kupfergehalt zeigte, dass in dieser Beziehung alle Folien den Vor-
schriften entsprachen.

Cadmiumgehalt in Kunststoffen

Die Stoffverordnung (StoV) bezweckt den Schutz von Menschen, Tieren und
der Umwelt vor schidlichen Stoffen. Im Rahmen des den Kantonen iibertrage-
nen Vollzuges wurden insgesamt 158 Gegenstinde auf den Gehalt von Cadmium
(zum Teil auch auf Blei) untersucht. 27 Proben mussten beanstandet werden.

Die gefundenen Mengen bewegen sich im folgenden Rahmen:
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Statistische Parameter g Cd-Gehalt Pb-Gehalt
Streubereich 2—3580 mg/kg 20—1600 mg/kg
Durchschnittlicher Gehalt 94 mg/kg 75 mg/kg
Median <2 mg/kg <20 mg/kg
(Zirich)

20 Proben Folien und Beutel aus Kunststoff fiir Haushalt und Gastgewerbe
wurden auf Geruchs- und Geschmacksabgabe, Globalmigration und Zusammen-
setzung untersucht. Es musste keine Probe beanstandet werden.

Die Uberpriifung der Geruchs- und Geschmacksabgabe wurde jeweils mit ein
und derselben Priifergruppe durchgefiihrt (Dreieckstest, Leitungswasser nach 20
Stunden Lagerung). Bei 3 Proben lag die Durchschnittsnote der Degustation
knapp iiber dem provisorischen Toleranzwert von 2 (Lebensmittelbuch, Kapitel
48). Auf eine Beanstandung wurde deshalb verzichtet. Die Warenbesitzer wurden
aber angewiesen, in Zukunft auf die organoleptischen Eigenschaften von Kunst-
stoffartikeln, die bestimmungsgemaiss mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, zu
achten.

Bei 18 Proben lag die im Sinne eines Vortests mit Ethanol 96% bestimmte
Globalmigration unter der Nachweisgrenze von 3 mg/dm?. Bei 2 Mehrschichtfo-
lien aus Polyvinylchlorid und Ethylvinylacetat wurde der provisorische Toleranz-
wert von 10 mg/dm? iiberschritten. Die Hersteller konnten aber auf Riickfrage
hin Analysenresultate mit anderen Lebensmittelsimulantien vorlegen, die zeig-
ten, dass der Toleranzwert fiir fetthaltige Lebensmittel nicht iiberschritten wird. 2
Folien fiir den Gebrauch im Mikrowellenofen und 1 Beutel fiir heisse Fiillgiiter
wurden zusitzlich mit siedendem Propanol-1 wihrend einer Stunde extrahiert.
Die Globalmigrationen lagen aber auch unter diesen extremen Bedingungen un-
ter 10 mg/dm?.

18 Proben waren aus Polyolefinen wie Polyethylen und Polypropylen herge-
stellt. Nur 2 Mehrschichtfolien enthielten das gemaiss Stoffverordnung nicht un-
schidlich vernichtbare Polyvinylchlorid. Niedermolekulare und damit leicht mi-
grierende Weichmacher konnten keine nachgewiesen werden. (Bern)

Spielwaren — Jouets

Der Weichmacher DEHP wird wohl weiterhin die Ursache fiir Beanstandun-
gen von Spielzeugen sein. Dieses Jahr musste immerhin die Halfte der Proben
beanstandet werden. Allerdings handelte es sich um Vorabklirungen einer Im-
portfirma.

In Einzelfillen wurde ein zu hoher Cadmiumgehalt festgestellt. (Luzern)

Wir wurden darauf aufmerksam gemacht, dass in verschiedenen Geschiften
sog. Knallkugeln (Cracking Balls) angeboten werden. Es handelt sich dabei um
zwei mit einer kaliumchlorathaltigen Schicht iiberzogene Keramikkugeln, welche
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beim Zusammenschlagen einen lauten Knall erzeugen. Kaliumchlorat 1st jedoch
als giftiger Stoff in die Giftklasse 3 eingeteilt. Da es zudem leicht wasserloslich
ist, besteht die Gefahr, dass es von Kleinkindern abgeleckt werden kann. Es wur-
de deshalb verfiigt, dass der Artikel nur mit einem Warnhinweis verkauft werden
darf (nicht in den Mund nehmen; nicht fiir Kinder unter 8 Jahren). Diese Mass-
nahme scheint nicht sehr befriedigend, aber das Giftgesetz und Lebensmittelge-
setz lassen keine strengeren Massnahmen zu. Man muss eben auch beachten,
dass viele unserer Gebrauchsgegenstinde fiir Kleinkinder ebenfalls gefihrlich
sind, trotzdem jedoch nicht verboten werden konnen. Ein alter Kindervers sagt ja
darum zu Recht: «Messer, Schere, Feuer, Licht, sind fir kleine Kinder nicht».

Eine sog. Spielknete aus Teig, welche zum Modellieren der verschiedensten
Formen, u. a. auch Lebensmittelimitationen, angepriesen wird, war mit dem gel-
ben Farbstoff Tartrazin eingefirbt. Die Masse war zudem mit Vanillin aromati-
siert, so dass auch hier die Gefahr besteht, dass es von Kleinkindern gegessen wer-
den kann. Da der allergieauslosende Farbstoff in der Schweiz als Lebensmittel-
farbstoff nicht mehr zugelassen ist, wurde ein weiterer Import der Knetmasse ab

1. Januar 1990 (bis zu diesem Zeitpunkt gilt noch eine Autbrauchfrist) verboten.
(Basel-Stadt)

Spielwaren zeichnen sich durch zwei spezielle Merkmale aus: Sie werden oft
in Billiglohnlindern hergestellt und sind hiufig sehr starken Modestromungen
unterworfen. Wie die getitigten Untersuchungen zeigten, werden be1 ausgespro-
chenen Modeartikeln von den Importeuren oft die teuren Untersuchungskosten
gescheut. Dadurch gelangen zum Teil zweifelhafte Produkte auf den Markt. Stellt
die amtliche Lebensmittelkontrolle Unregelmassigkeiten fest, sind diese Produk-
te beim Vorliegen der Analysenbefunde schon wieder vom Markt verschwunden.
Aber es gibt auch Importeure und Hersteller, die 1thre Sorgfaltspflicht sehr genau
ausiiben. Um einen Uberblick iiber den aktuellen Markt zu erhalten, wurden 76
Spielwaren auf die folgenden Parameter untersucht:

— Sicherheit

'— Mindestgrosse

— Speichel-/Schweissechtheit
— Totaler Weichmachergehalt
— DEHP

Beziiglich Sicherheit, Mindestgrossenanforderung, Speichel- und Schweiss-
echtheit und totalem Weichmachergehalt konnte den Importeuren und Herstel-
lern ein gutes Zeugnis ausgestellt werden. 2 Spielwaren erfillten die Mindestgros-
se nicht, eine rote Farbe einer Spielware war nicht speichel- und schweissecht, ein
Produkt enthielt zuviel Weichmacher.

Bedenklicher ist die Situation beim DEHP (Diethylhexylphthalat). 19 (25%)
aller Spielwaren enthielten mehr als die erlaubten 10 ppm DEHP. Ein Uberblick
iiber die erhaltenen Resultate liefert Tabelle 21.

Von den insgesamt 28 Proben, die mehr als die erlaubten 10 ppm DEHP ent-
hielten, mussten 19 (25%) beanstandet werden, weil man annehmen konnte, dass
sie wegen ihrer Gestalt, Funktion oder anderer Merkmale zum Munde gefiihrt
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werden konnen und insbesondere fir Sduglinge und Kleinkinder bis zu 3 Jahren
bestimmt waren. Vor allem problematisch waren die Mundstiicke aufblasbarer
Schwimmbhilfen oder Spieltiere. Fir diese Teile, die DEHP im Prozentbereich
enthielten, wurde ein Riickzug und eine Beschlagnahmung verfiigt.

Tabelle 2. DEHP-Gehalte in Spielwaren

Anzahl Proben DEHP in mg/kg Statistik
42 <10 x = 42300
2 10"~ 1000 s = 97300
11 1060 — 10'000 VK = 230
5 10 000 —100 000 Max. = 318 000
10 > 100 000 Min. = =10

Ein weiteres Problem stellen die Spielwaren dar, die den erlaubten Weichma-
cher DINP (Diisononylphthalat) enthielten. Bei der Synthese von DINP kann als
Nebenprodukt DEHP anfallen. Da Spielwaren bis zu 50% Weichmacher enthal-
ten diirfen, misste, um die erlaubten 10 ppm DEHP einzuhalten, eine Reinheit
von 99,998% DINP gefordert werden. Dies ist wohl kaum durchsetzbar.

Solche Untersuchungen werden fortgesetzt. (Basel-Landschaft)

Le contréle de la teneur en DEHP (plastifiant) dans les jouets en PVC a mon-
tré que, malgré son interdiction, cette substance est encore de temps a autre ren-
contrée dans ces objets. (Neuchitel)

Schreib-, Mal- und Zeichengerdte — Matériels pour lécriture, le dessin et la peinture

Diese Gebrauchsgegenstinde diirfen u. a. keine grosseren Mengen an aromati-
schen Aminen enthalten. Aus diesem Grunde haben wir in verschiedenen Ver-
kaufsgeschiften 25 Proben (Fasermalstifte, Fasermaler, Feinschreiber, Lackmal-
stift, Kugelschreiber usw.) erhoben und untersucht. Alle Proben entsprachen der
gesetzlichen Anforderung, das heisst die Summe der aromatischen Amine lag
deutlich unter der Limite von 100 mg/kg, ein sehr erfreuliches Kontrollergebnis.

(Basel-Stadt)

Badewasser — Eaux de bain

Von insgesamt 323 Badewasserproben aus dem Kanton St. Gallen, welche
chemisch und bakteriologisch untersucht wurden, mussten 39 beanstandet wer-
den (Abb. 6 und 7). In 20 Fillen handelte es sich um ungeniigende Desinfektion,
so dass die Gesamtkeimzahl iber dem vorgeschriebenen Toleranzwert lag. We-
gen mangelhafter chemischer Beschaffenheit waren 27 Proben zu beanstanden.
Es wurden iiberhohte Gehalte an Ammonium und Harnstoft gefunden, die pH-
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Werte lagen ausserhalb der zuldssigen Grenzen, Desinfektionsmittel waren zum
Teil nicht nachweisbar oder zum Teil iiberdosiert. In vielen Fillen war die unge-
niigende Wasserqualitit auf allzu sparsame Frischwassereinspeisung zuriickzu-
fihren.

Bakteriologische Untersuchungen Chemische Untersuchungen
160 -(/[ 160
140 1495}
120 1204
100
100 1 |
| 80 ~
80 -+
60
60 + ‘ }
40
40 e ;
20 - i |
25 : _4%V_%, L
5 i 1988 1989
988 1989
B beanst Harnstolt  EZZ beanst. Desinf.Mitt
[ proben total

Bl beanstandet ZZ Proben total

Abb. 6. Hallenbider 1988/1989

Bakteriologische Untersuchungen Chemische Untersuchungen
1o+ 140 7
120 120 ey
| ? 100 - |
10051 | |
. =
E!OJI 3

Bl beanstandet Proben total

Abb. 7. Freibider 1988/1989 (St."Gallen)
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Hygieneproben aus Lebensmittelbetrieben — Préléevement d’échantillons dans des restau-
rants

Aufgrund zweier Meldungen der Kantonsirztin iiber Salmonellosefille nah-
men wir in zwei Gastbetrieben Kontrollen und Abklirungen vor. Daber mussten
wir feststellen, dass selbst in renommierten Betrieben in grobem Ausmass gegen
die Grundregeln der Betriebshygiene verstossen wird, indem Personen mit
Durchfall weiterhin arbeiten und erst nach Aufforderung den Arzt konsultieren.
Infolge mangelhafter Personalhygiene erkrankten deshalb in beiden Betrieben
Gaste oder Personal.

Die als Jahresziel beabsichtigte Integration des Lebensmittelinspektorates in
den Laborbetrieb wurde u. a. durch die Zusammenarbeit mit der Abteilungsleite-
rin «Biologie» fiir die Organisation von Betriebskontrollen realisiert. Diese Orga-
nisation sieht vor, beanstandete Betriebe unter Beratung kurzfristig so lange wei-
ter zu kontrollieren, bis eine deutliche Verbesserung der Verhiltnisse festgestellt
wird. Kurzfristige Nachkontrollen ermdglichen die Schulung des verantwortli-
chen Personals bis zum Erfolg. Es werden so pro Jahr eventuell weniger Betriebe
bearbeitet, aber der Schulungseffekt liasst uns langerfristig eine deutliche Verbes-
serung der Situation erwarten. (Luzern)

Harn — Urée

In 103 im Auftrage des Veteriniramtes untersuchten Harnproben von
Schlachttieren waren Ostrogene nicht nachweisbar. (Ziirich)

Untersuchungen auf Schwermetalle — Métaux lourds

Honig — Miel

Leider sind verlassliche Daten Uiber den natiirlichen Eisen- und Zinkgehalt
von Honig in der Literatur nur spirlich vorhanden. Die wenigen uns bekannten
Arbeiten deuten darauf hin, dass sie unter 10 bzw. unter 5 mg/kg liegen. Waldho-
nige (dunkle Farbe) enthalten durchschnittlich mehr Eisen und Zink als Bliiten-
honige (helle Farbe).

Einen Uberblick iiber die Resultate unserer Eisenbestimmungen vermittelt
die Abbildung 8.

Durchschnittlich enthielten — wie in der Literatur beschrieben — die dunkle-
ren Honigsorten etwas mehr Eisen als die helleren. Reine Waldhonige waren aber
in dieser Probenserie nicht enthalten. Ein Zusammenhang zwischen dem visuell
erfassten Zustand der Innenbeschichtung der Fisser und den Eisengehalten konn-
te nicht festgestellt werden. Bei 4 Proben uberstieg der Eisengehalt 10 mg/kg. Die
verantwortlichen Importeure wurden aufgefordert, uns Angaben iiber den natiir-
lichen Gehalt der entsprechenden Honigarten zukommen zu lassen. Diese Anga-
ben stehen noch aus.
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5 Proben aus verzinkten Fissern sowie zwei Vergleichsproben aus Fissern mit
intakter, lackierter Innenfliche wiesen die in Tabelle 22 aufgefiihrten Zinkgehalte
auf.

g & o °
- a o g a a a
g & a®
1 i i 4 i 1 1 1 L 1 1 e n i L 1 4 4 4 L 1 e L re " i
0 5 10 15 20 25
Eisengehalt in mg/kg
hellgelber hellbrauner dunkelgelber
Honig Honig Honlg
A O o

Abb. 8. Eisen in Honig aus Fissern

Tabelle 22. Zinkgehalte in Honig aus Fissern

Zinkgehalt
(mg/kg)
Proben aus lackierten Fissern
Probe 1 |
Probe 2 1,8
Proben aus verzinkten Fissern
Probe 1 8,7
Probe 2 8.3
Probe 3 17.2
Probe 4 4.3
Probe 5 4.9

Diese Resultate deuten auf eine erhebliche Zunahme des Zinkgehaltes von
Honig durch verzinkte Fisser hin. Die Verwendung von verzinkten Fissern wur-
de daher beanstandet; gemiss Artikel 449 diirften iibrigens saure Lebensmittel
(wie Honig) gar nicht in verzinkten Behiltern aufbewahrt werden. (Bern)

Gemiise — Légumes

Etwa alle 2 Jahre untersucht das Kantonale Laboratorium Bern den Bleigehalt
von Gemiiseproben (meist Kopfsalat) aus Girten in verkehrsreicher Lage. Die in
diesem Jahr eingegangenen 31 Proben stammten mehrheitlich von Gartenbesit-
zern, die uns auch in fritheren Jahren Proben zur Verfiigung gestellt hatten.

407

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 81 (1990)



Einen Vergleich der Untersuchungsresultate aus den Jahren 1983, 1987 und
1989 ermoglicht die Abbildung 9.

Toleranzwert

v
1989 | § Pexxg oxx # x - A
4 Median: 0.?2
e o e 8 .
4 Medfan:§0.39
1983 - £ pAp ﬁm aa A & A .
4 Median: 0.70
1 e I i 1 L il 1 I 1 i " 1
0 1 2 3 4 5 6

Bleigehalt in mg/kg

Abb. 9. Blei in Gemiise aus Girten an verkehrsreichen Strassen

Wie bereits 1987 deuten Verteilung und Median der in diesem Jahr bestimm-
ten Werte auf eine Abnahme der Bleibelastung hin. Dies ist wahrscheinlich auf
die vermehrte Verwendung von bleifreiem Benzin zuriickzufiihren (Anteil 1989
am Gesamtvolumen etwa 40%).

Allerdings wurden auch Gemiiseproben mit sehr hohen Bleigehalten ange-
troffen. Diese stammen nicht etwa nur aus dichtbesiedelten Regionen wie Bern
und Thun, sondern auch aus Orten in lindlicher Umgebung wie Grindelwald
und Langnau. Dies zeigt, dass die Verkehrsbelastung auch in kleineren Ortschat-
ten durchaus stidtisches Ausmass annehmen kann.

In 3 Proben lagen die mittels Graphitofen-Atomabsorptionsspektroskopie ge-
messenen Gehalte an Platin knapp iiber der Nachweisgrenze von 0,05 mg/kg.
Diese etwas iiberraschenden Resultate werden nun zur Absicherung in einem an-
deren Laboratorium mittels ICP/MS (Induktiv gekoppeltes Plasma und Massen-
spektrometrie) iiberpriift. Die Resultate dieser Untersuchungen liegen aber noch
nicht vor. (Bern)

Trinkwasser — Eau potable

Im Zusammenhang mit der Diskussion um erhohte Kupfergehalte im Trink-
wasser als Ursache frithkindlicher Leberzirrhosen wurden insbesonders aggressive
Wisser mit pH-Werten unter 6,5 als risikoreich eingestuft.

Da aktuelle Gehaltswerte fiir Kupfer im Trinkwasser des Kantons Bern fehl-
ten, wurde eine diesbeziigliche Querschnittskontrolle durchgefiihrt. Dabei wur-
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den 19 Hausinstallationen mit Kupferleitungen aus dem Gebiet von Wasserver-
sorgungen ausgewahlt, die in den letzten Jahren durch tiefe pH-Werte (< 7) des
Trinkwassers aufgefallen waren. Pro Installation wurde je eine Probe nach nicht-
licher Stagnation sowie bei normalem Tagesbetrieb (Normalbetrieb) erhoben.
Die Ergebnisse zeigen das in den Abbildungen 10 und 11 wiedergegebene Bild.

Logarithmische Normdarstellung
<
TS 0 ~ 0 N
£ e ' £ - - Abb. 10. Kupfter in Trinkwasser
I (nach Stagnation)
Einheit mg/l
Toleranzwert 155
Median * 0,066
S SRR Mittelwert 0,1914
: ,%:. 22 Anzahl Werte 19
7 7 3 i 1 0

Logarithmische Normdarstellung

<
(@ ~ <
5 o - S = 5 Abb. 11. Kupfer in Trinkwasser
= : : = (Normalbetrieb)
1 Einheit mg/I
Toleranzwert 1,5
Median t 0,046
o Mittelwert 0,0618
IR Anzahl Werte 1o
10 7 2 0 0 0

Der Kupfergehalt lag somit nur in einem einzigen stagnierten Trinkwasser mit
1,6 mg/l knapp tiber dem Toleranzwert von 1,5 mg/l. Im Normalbetrieb sank die
entsprechende Kupferbelastung auf 0,28 mg/l ab. (Bern)

22 Proben aus Grundwasserpumpwerken und Quellwasserstringen wurden auf
die vier Schwermetalle Zink, Cadmium, Blei und Kupfer polarografisch unter-
sucht. Der Cadmiumgehalt lag unterhalb der Nachweisgrenze. Die Abbildungen
12—14 zeigen die verschiedenen Konzentrationen in den Wasserproben. Dabei
wiesen die 13 Quellwasser die niedrigsten Werte auf.
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10 10
Toleranzwert: 5000 ppb
Grenzwert: 50 ppb
S A 5
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Abb. 12. Zink 1n Trinkwasser Abb. 13. Blei in Trinkwasser

Toleranzwert: 1500 ppb

0-05 [05-1 | 1-2 | 2-5 ppb

Abb. 14. Kupfer in Trinkwasser

(Zug)

Siisswasserfische — Poissons dean douce

Eine grossere Untersuchung wurde in Zusammenarbeit mit der kantonalen Fi-
scherei- und Jagdverwaltung und dem kantonalen Veterindramt iiber die Schad-
stoffbelastung von Fischen im Greifensee durchgefithrt. Durch zwei Probenah-
men, einmal im Winter und einmal im Sommer, sollte abgeklirt werden, ob sich
signifikante Unterschiede zwischen der kalten und der warmen Jahreszeit erge-
ben. Die Probenahmen fanden am 20. Dezember 1988 und am 30. August 1989
statt. Dabei wurden, soweit moglich, je 10 Egli, Felchen und Rotaugen (Schwalen)
aus dem frisch eingeholten Fang erhoben.

Von simtlichen Fischen wurden die Filetstiicke, die Leber und der Magen
samt Inhalt analysiert. Untersuchungsparameter waren Blei, Cadmium, Quecksil-
ber und Arsen.

Blei konnte nur in Einzelfillen in der Leber oder im Magen der Fische bis
héchstens 0,2 mg/kg nachgewiesen werden. Diese Werte liegen nur knapp iiber
der Nachweisgrenze von 0,05—0,1 mg/kg.

Die Cadmiumkonzentrationen in den Geweben der drei Fischarten sind in
der Form von Box-Plots zusammengestellt. Wihrend in den Filets nur bei einzel-
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nen Schwalen Cadmium gemessen werden konnte, wurde dieses toxische Metall
in den Lebern simtlicher Tiere und in den meisten Migen festgestellt. In den Le-
bern liegt die Konzentration bei den Felchen am tiefsten.

Quecksilber liess sich in simtlichen Filets mit der Ausnahme von zwei Eglis
messen. Der Medianwert liegt bei allen 3 Fischarten in der Gréssenordnung von
0,2 mg/kg. Auffallend sind hingegen die Quecksilberkonzentrationen in den Le-
bern von Felchen, die weit iiber denjenigen der andern Fischarten liegen. Die
Quecksilberkonzentrationen in den Geweben der verschiedenen Fischarten sind
in Abbildung 15 zusammengestellt.

Ein jahreszeitlicher Unterschied in den Schwermetallkonzentrationen konnte
nicht festgestellt werden.

Quecksilbergehalt in mg/kg |
125 1 1 1 1 1 1 1 1

g 75— =

DG

0.25

Abb. 15. Quecksilbergehalt in Fischgewebe

1 =15 Proben Eglifilet 6 = 20 Proben Rotaugenleber
2 =20 Proben Felchenfilet 7 =15 Proben Eglimagen

3 =20 Proben Rotaugenfilet 8 =25 Proben Felchenmagen
4 =15 Proben Eglileber 9 =20 Proben Rotaugenmagen
5 =25 Proben Felchenleber

(Ziirich)

Bedarfsgegenstinde und -materialien — Objets usuels

Auf toxische Schwermetalle wurden insgesamt 51 (48) Proben untersucht. Von
diesen entsprachen 12 (10) nicht den gesetzlichen Vorschriften. (Zirich)

Im Berichtsjahr untersuchten wir 71 Proben Geschirr von Privatpersonen auf
die Bleiabgabe. Wie in fritheren Jahren handelte es sich meist um Keramikge-
schirr (Souvenirgeschirr), das diese Konsumenten im Ausland eingekauft hatten.
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Logarithmische Normdarstellung
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Abb. 16. Bleiabgabe Geschirr

Hohlwaren

Einheit mg/l
Toleranzwert 5
Median <0,5
Anzahl Werte 48

Bei 11 (15,5%) Proben lag die Bleiabgabe iiber dem Toleranzwert, wie die Abbil-

dungen 16 und 17 zeigen.

Leider ist das Gesamtergebnis dieser Untersuchungen nicht wesentlich besser

Logarithmische Normdarstellung

mg/dm3

J=16
10

Edy | 316

Abb. 17.

als in friheren Jahren, wie Tabelle 23 zeigt.

Bleiabgabe Geschirr
Flachwaren

Einheit
Toleranzwert
Median t

Anzahl Werte

Tabelle 23. Blei in Geschirrproben von Privatpersonen

Jahr Anzahl Beanstandete Proben mit mehr als 10facher
Proben Proben Toleranzwertiiberschreitung

1982 3086 465 (15,1%) 142 (4,6%)

1983 7 12 (15,6%) 3 (3,9%)

1985 44 7 (15,9%) 3 (6,8%)

1986 127 16 (12,6%) 6 (4,7%)

1987 83 15 (18,0%) 6 (7,2%)

1988 80 16 (20,0%) 20(2.5%0)

1989 71 il (1.5,5%0) 3 (4,2%)

mg/dm?

Der regelmissige Gebrauch eines Keramikgeschirrs mit zu hoher Bleiabgabe
kann zu einer gesundheitlich bedenklichen Belastung mit diesem toxischen
Schwermetall fiithren. Es ist deshalb nicht verwunderlich, dass die gesetzgeben-
den Behorden eine Verschirfung der heute giiltigen Toleranzwerte ins Auge fas-
sen. Die Belastung von Lebensmitteln mit Blei aus Geschirr oder Verpackungs-
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materialien sollte aber unseres Erachtens durch ein generelles Verbot der Ver-
wendung von Blei in solchen Gebrauchsgegenstinden eliminiert werden. (Bein)

Von 38 untersuchten Keramik-, Email- und Glasgefissen erwiesen sich ledig-
lich zwei Schalen aus dem kunsthandwerklichen Bereich als den Anforderungen
nicht gentigend. Diese gaben an die Prifflussigkeit 15,0 bzw. 3,1 mg/l Blei ab.
Uber die Hilfte der Proben stammten von besorgten Konsumenten und von
kunsthandwerklichen Kleinateliers. (Solothurn)

Immer wieder auftretende Bleivergiftungen zeigen, dass aus dem Ausland mit-
gebrachtes oder auf Flohmirkten erworbenes Keramikgeschirr fiir die Beniitzer
eine erhebliche Gesundheitsgefahrdung darstellen kann. Von den von uns unter-
suchten 55 Proben mussten dieses Jahr deren 9 (das heisst 16%) beanstandet wer-

den. (Basel-Stadt)

In stidlichen und ostasiatischen Lindern wird fiir Glasuren fiir Topferwaren
oft noch Blei verwendet. Werden solche Topferwaren in Kontakt mit sauren Le-
bensmitteln gebracht, wird toxisches Blei freigesetzt und mit den Lebensmitteln
eingenommen. Die daraus resultierenden Bleivergiftungen sind fiir die Lebens-
mittelkontrolle ein altes Thema. Der Konsument ist sich jedoch trotz wiederhol-
ten Warnungen oft zu wenig bewusst, was er sich mit meistens billigen Souvenirs
einhandeln kann. So wurde ein Patient mit schweren Symptomen in ein Spital
eingeliefert.

Die Diagnose lautete: Bleivergiftung. Gezielte Recherchen ergaben, dass die-
ser Patient regelmassig Eistee in einem Tonkrug zubereitete, kiihlstellte, fiir eini-
ge Zeit Sport trieb und sich dann schliesslich den Erfrischungstrunk genehmigte.
Da Eistee Zitronensdure enthilt, 16ste diese wihrend der Lagerung die ohnehin
schlechte Glasur des Tonkruges langsam auf. Als der Tonkrug zur Untersuchung
gelangte, war der grosste Teil der Glasur abgelost. Die Bleibestimmung nach
LMYV in der iibriggebliebenen Glasur ergab jedoch immer noch die folgenden Re-
sultate:

i Bletr im Tonkrug nach LMV erlaubte Bleiabgaben
J
Hohlraum 1200 mg/1 2,5 mg/l
Lippenrand 653 mg/dm? 3,0 mg/dm?

(Basel-Landschaft)

Untersuchungen auf Pestizide — Résidus de pesticides

Milch — Lait

Bei den 11 Milchproben aus Betrieben, die vor 1969 mit Dieldrin gegen Haus-
bock behandelt wurden und deshalb in ca. dreijahrigen Abstinden kontrolliert
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werden, ergaben sich mit einer Ausnahme keine unerwarteten Resultate. Die Ursache,
warum der Dieldringehalt einer Probe seit der letzten Untersuchung von 3 auf 21 ppb
angestiegen war, konnte wegen Einsetzen der Griinfiitterung nicht abgeklart werden.
Die Untersuchung wird deshalb schon 1990 wiederholt (Tabelle 24).

Tabelle 24. Dieldrin in ppb, bezogen auf Milch (3,8% Fett) Februar/Mirz

Betrieb 1974 1977 1980 1984 1986 1989
1 L5 3 10 v 10 7
2 78 S 16 7 1 1
3 24 2 3 2 2 1
4 52 11 i 5 5 3
3 29 12 157 6 3 6
6 20 55 8 4 5 4
7 34 8 7 6 3 2
8 56 187 155 2 4 2.5
9 53 5 B 5 3 1

10 37 20 20 - 16 6

il S 10 7 3 3 21

@ 39 il il 5 6 5
(Thurgau)

Obst und Gemiise — Fruits et légumes

Bei den 15 in den Monaten Januar bis Mirz untersuchten Proben von franzo-
sischem Kopfsalat lagen die Bromidgehalte deutlich unter dem Toleranzwert von
100 mg/kg. In den letzten Jahren haben die Bromidriickstinde in Kopfsalat abge-
nommen, wie Tabelle 25 zeigt.

Tabelle 25. Bromidgehalt von ausl. Kopfsalat in den Monaten Januar bis Marz

Bereich des Bromidgehaltes in mg/kg:
Jahr Probenzahl unter 50 50—100 101—=200 tiber 200
1986 27 70% 19% 7% 4%
1987 47 85% 15% 0% 0%
1988 5! 84% 10% 0% 8%
1989 i 93% 7% 0% 0%

Vermutlich wird der Boden auch in Frankreich nicht mehr mit dem giftigen
Methylbromid behandelt. Die aus fritheren Anwendungen noch vorhandenen
Bromidriickstinde im Boden werden nach und nach ausgewaschen oder durch
Kulturpflanzen aufgenommen.

In den 20 Kopfsalatproben aus schweizerischen Produktionsgebieten war — wie er-
wartet — kein Bromid nachweisbar (Nachweisgrenze: 20 mg/kg). In der Schweiz ist
nimlich die Behandlung des Bodens mit Methylbromid verboten. (Bern)
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Die meisten Beanstandungen mussten wegen Pestiziden ausgesprochen wer-
den, die fur das entsprechende Lebensmittel nicht zugelassen waren. Die gefun-
denen Konzentrationen waren in der Regel gering und toxikologisch nicht von
Bedeutung. Am hiufigsten betraf dies die Pestizide Iprodion und Procymidone.

Die unterschiedlichen Regelungen im Ausland und in der Schweiz beziiglich
Zulassung von Pestiziden in Lebensmitteln werden wohl weiterhin ein Problem
fiir die Lebensmittelkontrolle darstellen. So scheint es uns zumindest problema-
tisch, wenn ein Gehalt von z. B. 0,14 mg Iprodion/kg in Erdbeeren beanstandet
werden muss, wenn fiir Trauben ein Toleranzwert von 7 mg/kg gilt. (Luzern)

Zur Untersuchung gelangten an Marktstinden und in Detailgeschiften erho-
bene Zufallsproben von Obst und Gemiise, vorwiegend der gingigsten Sorten
mit Ausnahme von Kopfsalat und Zitrusfriichten. |

Von insgesamt 501 untersuchten Proben stammten 64 (= 13%) aus biologi-
schem Anbau. 46% aller Proben waren schweizerischer, 54% auslandischer Her-
kunft (Tabelle 26).

Tabelle 26. Zusammenfassung der Untersuchungsresultate

Produkt aus konventionellem Anbau Vergleich nach Herkunft
Schweiz Ausland

Anzahl untersuchter Obst- und

Gemiiseproben 176 261

davon mit tolerierbaren Riickstinden 77 (44%) 84 (32%)
mit nicht tolerierbaren Rickstinden 8 ( 4%) 33 (13%)

total Proben mit Riickstinden 85 (48%) 117 (45%)

Der Anteil an Proben mit nicht tolerierbaren Riickstinden ist bei den Import-
produkten wie in fritheren Jahren wesentlich grosser.

Tabelle 27. Vergleich mit den Resultaten fritherer Jahre (in- und auslindische
Produkte zusammen)

1978 | 1980 | 1981 [ 1982 | 1983 | 1984 | 1985 | 1986 | 1987 | 1988 | 1989

Anzahl untersuchter
Obst- und Gemiiseproben | 230|253 |299|124 (223|329 400|442 493 | 381|437
davon mit tolerierbaren

Rickstanden (%) Al Aul st g B B sl S | e B
mit nicht tolerierbaren
Ruckstinden (%) 2t | Bl e b | e 15 14| 8,7 | 9,4
Total Proben mit
Ruckstinden (%) RSO S BSOS E S SNISR Ol SR S i e S A 4
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Bei den nicht tolerierbaren Riickstinden handelt es sich in den wenigsten Fil-
len um Uberschreitungen von Toleranz- oder Grenzwerten, sondern hauptsich-
lich um niedrige Riickstinde von Pestiziden, die bei der betreffenden Obst- und
Gemiisesorte nicht, wohl aber bei anderen zugelassen sind. Wie die vorstehende
Liste zeigt, gilt dies vorwiegend fiir Importprodukte. Manche Wirkstoffe finden
offenbar in auslindischen Produktionsgebieten, unter anderen klimatischen Be-
dingungen als bei uns, immer vielfiltigere Verwendung, was ein Anwachsen der
Beanstandungsquote bei eingefithrtem Obst und Gemiise zur Folge hat.

Biologisches Obst und Gemiise wird in der Regel in Liden und an Marktstin-
den verkauft, die von engagierten Leuten gefiihrt werden. Diese kennen ihre Lie-
feranten und beziehen Ware nur von anerkannten Produzenten oder Produk-
tionsgemeinschaften. Pestizidriickstinde werden in solchen Erzeugnissen nur
sehr selten gefunden. :

Die steigende Nachfrage nach biologischem Obst und Gemiise hat offenbar
zur Folge, dass zunehmend Ladengeschifte solche Produkte nebenbei anbieten,
ohne zu wissen, was der Konsument genau darunter versteht. Wahrscheinlich
wird zuweilen normale Handelsware, die auch Pestizidriickstinde enthalten
kann, ganz einfach unter der Bezeichnung «biologisch» angeboten.

Riickstandsprobleme bei biologischem Obst und Gemiise werden nach unse-
rer Erfahrung vorwiegend durch Hindler verursacht.

Von 64 untersuchten Proben, etwa zu gleichen Teilen Obst und Gemdiise, wa-
ren 83% schweizerischer Herkunft.

In 4 Proben waren die nachstehend angegebenen Riickstande nachweisbar:

mg/kg

Trauben (I) Dimethoat 0,04
Niisslisalat (CH) Iprodion 1,6
Kopfsalat (CH) Dithiocarbamate (als .CS,) 0,9

+ Vinclozolin 0,06

L Zucchetti (CH) Dieldrin 0,02

Die drei inlindischen Produkte stammten alle aus dem gleichen Laden. Das
persistente Dieldrin kann bekanntlich in Boden iiber Jahre hinweg erhalten blei-
ben und wird von gewissen Gemiisen aus der Pflanzenerde aufgenommen, so
auch von Peperoni.

Die beiden Salate konnten durchaus aus konventionellem Anbau stammen.
In solchen Produkten wiren die gefundenen Rickstinde tolerierbar. Wird aber
die Ware als biologisch verkauft, liegt eine Tduschung des Konsumenten vor.

Weitere Kontrollen in diesem Geschift sind vorgesehen. (Basel-Stadt)

Wie jedes Jahr wurden die Baselbieter Kirschen einer Kontrolle auf Spritzmit-
telriickstinde unterzogen. Die 89 untersuchten Proben aus 27 basellandschaftli-
chen, 3 solothurnischen und 1 aargauischen Gemeinde wurden auf folgende Pe-
stizidriickstinde untersucht (Tabelle 28).
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Tabelle 28. Wirkstoff im Kirschenuntersuchungsprogramm 1989

Captatol (F) Folpet (F)
Captan (F) Fonofos (I)
Chlorothalonil (F) Formothion (I)
Diazinon (I) Iprodion (F)
Dichlofluanid (F) Malathion (I/V)
Dicofol (A) Phosalon (1)
Dimethoat (D) Phosmet (I)
Dithianon (F) Procymidon (F)
Endosulfan (I) Quintozen (F)
Vinclozolin (F)
F: Fungizid I: Insektizid A: Akarizid

In 52 (58%) Proben waren keine Riickstinde nachweisbar, 36 (40%) Proben
enthielten tolerierbare Riickstandsmengen und 1 (1%) Probe musste wegen zu ho-
hen Dithianongehaltes (4,6 ppm, Toleranzwert 3 ppm) beanstandet werden. In
Tabelle 29 sind die Untersuchungsergebnisse nach den einzelnen Pestiziden auf-
geschliisselt.

Tabelle 29. Riickstandssituation in Baselbieter Kirschen 1989

Anzahl Proben Pestizid in mg/kg Statistik

52 (58%) nicht nachweisbar :

34 (38%) Dimethoat (TW = 0,8) =00 SN o e N
6 ( 7%) Dithianon (TW = 3) i —2 s Max — 4.6
1 ( 1%) Phosalon (TW = 2) e — 05

Wihrend 1988 nur 47% aller Proben keine nachweisbaren Riickstinde aufwie-
sen, waren 1989 mit 58% doch wieder etwas mehr als die Halfte aller Proben riick-
standsfrei. Erfreulich ist, dass nur eine Probe wegen zu hoher Pestizidriickstinde
beanstandet werden musste. (Basel-Landschaft)

79 inlindische und 143 auslindische Gemiise- und Obstsorten wurden auf
Riickstinde analysiert. Die Schwerpunkte lagen wiederum bei Importkopfsalaten
und Fritherdbeeren.

Bei den Kopfsalaten musste rund ein Drittel wegen zu hoher oder in der
Schweiz nicht zugelassener Riickstinde beanstandet werden. Auffallend die sehr
hohen Werte an Chlorothalonil eines franzésischen und italienischen Kopfsala-
tes mit 35 bzw. 53 mg/kg. Verglichen mit dem letzten Jahr lag die Beanstan-
dungsquote bei Erdbeeren mit 10% um einiges tiefer, wobei die Toleranzwert-
Uberschreitungen nur gering waren.
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Folgende Wirkstoffe konnten in den verschiedenen Lebensmitteln nachgewie-
sen werden (Tabelle 30).

Tabelle 30. Wirkstoffe in verschiedenen Lebensmitteln

Captan Erdbeeren 6 X
Chlorfenvinfos Mandarinen 1 X
Chlorpropham Kartofteln 9Xx
Chlorpyrifos Peperoni 4x
Chlorothalonil Erdbeeren 2X
Kopfsalat 9x
Dichlofluanid Erdbeeren 3X
Kopfsalat 1X
Dicoftol Erdbeeren 2X
Clementinen 2X
Zitronen 2X
Orangen 2X
Mandarinen 4x
Peperoni 2%
a-Endosulfan Erdbeeren 2X
Etrimtos Tomaten g
Fenitrothion Zitronen 1 X
Orangen 1 X
Iprodion Erdbeeren 4
Kopfsalat 1 =
Methidathion Mandarinen 2X
Parathionethyl Trauben 3X
Phenylphenol : Mandarinen 2X
Orangen 4
Procymidon Erdbeeren 4x
Kopftsalat 14X
Propham Kartofteln 8 X
Vinclozolin Erdbeeren 12
Krachsalat, Lollorosso je 1 X
Kopfsalat 24X

(St. Gallen)

Su un totale di 135 campioni prelevati 6 sono risultati non conformi.

In 5 campioni di frutta fresca indigena sono stati ricercati i seguenti fungicidi:
ditiocarbammati, benzolderivati, dicarbossiimmidi e simili, ftalimmidi e simili e
cuproorganici. 2 campioni sono risultati positivi in limiti di tolleranza e tutti gh
altri sotto 1 limiti di detezione.

In 39 campioni di frutta estera sono stati ricercati 1 residui dei fungicidi indi-
cati sopra. 2 campioni sono risultati non conformi per la presenza di residui di
prodotti non autorizzati in Svizzera (per il rispettivo frutto): pere 0,6 mg/kg di
Procymidone e more 0,2 mg/kg die Chlorothalonil.
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I campioni di fragole in particolare (10 analizzati), in cui si temeva un abuso
di fungicidi, non hanno dato motivo di rimarco.

In 12 campioni di frutta estera sono stati ricercati gli esteri fosforici. 6 campio-
ni sono risultati positivi in limiti di tolleranza e tutti gli altri sotto 1 limiti di dete-
zione.

La ricerca di prodotti per il trattamento della buccia quali difenile, o-fenilfe-
nolo e tiabendazolo in 26 campioni di agrumi (arance, mandarini, pompelmi e li-
moni) & stata positiva, in limiti di tolleranza, per 12 campioni.

In seguito ad uso improprio di bromuro di etilene per la maturazione (conser-
vazione) della frutta da parte di un distributore in Italia, sono stati ricercati, con
esito negativo, residui di questo composto in 10 campioni di arance italiane.

In 44 campioni di ortaggi sono stati ricercati 1 fungicidi: dmocarbammatl
benzolderivati, dicarbossiimmidi e simili, ftalimmidi e simili e cuproorgan1c1 o
campioni di coste sono risultati non conformi per presenza non autorizzata di
Iprodione e 2 di essi, inoltre, per superamento del valore di tolleranza del rame.
Un campione di finocchi ¢ risultato non conforme per presenza non autorizzata
di Vinclozoline.

In 18 campioni di ortaggi sono stati ricercati gli esteri fosforici. 4 campioni so-
no risultati positivi, in limiti di tolleranza, mentre 2 campioni di sedano sono ri-
sultati non conformi per presenza non autorizzata di Etrimfos rispettivamente di
Phosalone.

Sono stati determinati 1 residui di antigermoglianti in 12 campioni di patate
che sono tutti risultati conformi. (Ticino)

Les contrdles de résidus de produits phytosanitaires dans les fruits et légumes
ont permis de déceler huit cas de denrées non conformes. Nous constatons que
ce type d’infraction est en trés nette diminution, en particulier dans les salades de
production hivernale qui faisaient encore ’objet de trés nombreuses contesta-
tions il y a quelques années. (Neuchatel)

Gewiirze — Epices

Ein Grossimporteur liess seine Lagerbestinde an Gewlirzen auf unerlaubte Be-
gasungsmittelriickstinde untersuchen. Von 78 gepriiften Proben mussten 7 (11%)
wegen zu hohen Bromidgehaltes und 21 (27%) wegen zu hohen 2-Chlorethanol-
gehaltes als in der Schweiz nicht verkehrsfihig erklart werden. Bromid entsteht
als Folgeprodukt einer Begasung mit Methylbromid. 2-Chlorethanol ist das Reak-
tionsprodukt einer unerlaubten Begasung mit Ethylenoxid. (Basel-Landschaft)

Trinkwasser — Eau potable

In den Jahren 1987 und 1988 war eine umfassende Bestandesaufnahme iiber
die Belastung des Trinkwassers der 6ffentlichen Versorgungen mit dem Unkraut-
vertilger Atrazin durchgefiihrt worden. Die vorhandenen Daten erlauben es, die
mittlere Atrazinbelastung des Trinkwassers abzuschitzen. Dabei kann festgestellt
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werden, dass 1988 rund 5% der Bevolkerung des Kantons Bern Trinkwasser bezo-
gen, dessen Atrazingehalt iiber dem Toleranzwert von 0,1 ug/l lag.

Diese Situation diirfte sich 1989 leicht verbessert haben. Bereits 1987 sind von
den zustindigen Bundesbehorden Einschrinkungen bei der Anwendung von
Atrazin angeordnet worden. So wurden damals die Anwendungsmengen in der
Landwirtschaft auf einen Fiinftel und bei den Bahnen auf die Halfte bis einen
Drittel verringert. Bei letzteren soll zudem ab 1990 vollstindig auf Atrazin ver-
zichtet werden.

In Anbetracht der damit zu erwartenden langsamen Abnahme der Atrazinge-
halte in Trinkwasser wurde im Berichtsjahr auf breitangelegte Untersuchungspro-
gramme verzichtet. Dafiir wurde die Entwicklung der Atrazinbelastung in allen
Trinkwasserfassungen mit erhohten Atrazingehalten durch halbjihrliche Analy-
sen weiterverfolgt. Von den 110 auf Herbizide kontrollierten Proben entfielen 98
Proben auf diese periodischen Kontrollen oder auf hydrogeologische Abklarun-
gen. Weitere 12 Proben stellten erstmalige Kontrollen von kleineren, offentlichen
Versorgungen dar: diese hatten bisher nicht als gefihrdet gegolten und ergaben
erwartungsgemadss auch keinen Grund zur Beanstandung.

Die Abbildung 18 zeigt die Entwicklung der Atrazingehalte in 26 ausgewihl-
ten und periodisch kontrollierten Trinkwasserfassungen.
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Abb. 18. Entwicklung der Atrazingehalte im Kanton Bern
in 26 regelmissig untersuchten Trinkwassertassungen
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Ein Vergleich der jeweils im Spitsommer aufgetretenen Maximalwerte der
Jahre 1987 und 1989 ergibt bei 20 der 26 untersuchten Fassungen sehr unter-
schiedliche Abnahmen der Atrazingehalte zwischen 16 und 96% (Durchschnitt
46%). Bei 4 Fassungen wurden unveranderte und in 2 Fillen sogar steigende Atra-
zingehalte festgestellt. Diese Ergebnisse zeigen, dass eine durchgreifende Verbes-
serung der Atrazinsituation wesentlich mehr Zeit in Anspruch nehmen wird als
urspriinglich angenommen.

Beziiglich des Abbauproduktes «Desethylatrazin» konnte die frithere Beob-
achtung bestitigt werden, wonach beir abnehmenden Atrazingehalten auch ab-
nehmende Desethylatrazin-Gehalte resultieren.

Be1 4 Fassungen musste das Trinkwasser nicht nur wegen zu hoher Atrazinge-
halte, sondern auch wegen Toleranzwertiiberschreitungen durch andere Herbizi-
de beanstandet werden (Tabelle 31). |

Tabelle 31. Herbizide in Trinkwasser

Fassung J Vermuteter Verursacher Herbizidgehalt
der Verunreinigung g/l

1 (Quelle) Bahn Atrazin: 0,34
Bromacil: A

2 (Quelle) Landwirtschaft Atrazin: 1,34
Isoproturon: 0,18

3 (Quellgebiet) Bahn Atrazin: 0,40—1,60
Bromacil: 012
Diuron: 0,13—0,28
Terbutylazin: 0,08—0,42

4 (Grundwasser) Bahn/Landwirtschaft Atrazin: 1515
Simazin: 0512

* Toleranzwert fur einzelnes Herbizid: 0,1 ug/l

Die Fassung 2 und Teile der Fassung 3 sind zurzeit noch ausgeschaltet. Bei
den Fassungen 1 und 3 handelt es sich um Karstquellen in unmittelbarer Nihe
von Bahnlinien. Die dort festgestellten erhohten Gehalte an Bromacil und Diu-
ron zeigen, dass diese Atrazin-Ersatzstoffe bei gut durchlassigen Bahnschottern
zumindest zu lokalen Verunreinigungen fihren kdnnen. Die Auswirkungen des
geplanten, vollstindigen Ersatzes von Atrazin bei der Unkrautbekimpfung an
Bahnlinien miissen deshalb in den ndchsten Jahren aufmerksam verfolgt werden.

(Bern)

Insgesamt 290 Trinkwasserproben aus 80 Grundwasserentnahmestellen und 11
Quellen wurden auf den Atrazingehalt untersucht. Davon mussten 212 Proben
wegen Uberschreitung des Toleranzwertes von 0,1 ug/l beanstandet werden.

In Tabelle 32 sind die Resultate der untersuchten Trinkwasserfassungen zu-
sammengefasst, wobei be1 mehrmals beprobten Entnahmestellen die mittlere Be-
lastung eingesetzt wurde.
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Tabelle 32. Atrazinbelastung in BL-Trinkwasser

Anzahl < 0,01 pg/l < 0,01—0,1 ug/l > 0,1 ug/l
Grundwasser-

entnahmestellen 0 15 65
Quellen 0 6 5

Wie aus der Tabelle hervorgeht, wurde bei allen untersuchten Proben Atrazin
festgestellt. Bei 15 (23%) Grundwasserentnahmestellen lag die Belastung unter-
halb des Toleranzwertes. Die restlichen 65 zeigten Werte zwischen 0,11 ug/l und
0,82 ug/l. Uberraschend hoch war die Beanstandungsquote von 45% bei den
Quellen, wobei die Spitzenwerte von 0,15 g/l allerdings nur wenig iiber dem To-
leranzwert von 0,10 ug/l lagen.

In der Abbildung 19 ist der zeitliche Verlauf der Atrazinbelastung von dre:
engmaschig untersuchten Entnahmestellen aufgezeichnet.

Atrazingehalt in Mikrogramm/I
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Abb. 19. Zeitlicher Verlauf der Atrazinbelastung im Grundwasser Birs
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Die Pumpwerke Gwidem, Birsland und Schanz liegen im selben Grundwasser-
gebiet, wober letzteres durch den benachbarten Rangierbahnhof Muttenz beson-
ders exponiert zu sein scheint. Aus der Grafik sind die jahreszeitlich bedingten
Schwankungen mit Maximas in den Sommermonaten, wie auch eine abnehmen-
de Tendenz der Atrazinbelastung seit Beginn der Untersuchung ersichtlich. Ob
die Abnahme auf die vom Bund erlassenen Massnahmen oder aber auf das Nie-
derschlagsdefizit der vergangenen zwei Jahre zuriickzufiithren ist, kann im gegen-
wartigen Zeitpunkt noch nicht beantwortet werden. (Basel-Landschaft)

Die Beeinflussung der Grund- und Quellwasservorkommen durch intensive
landwirtschaftliche Nutzung der Béden ist immer noch das Hauptproblem der
meisten Wasserversorgungen. Leider ist eine Reithe von Gemeinden mit den ge-
setzlich vorgeschriebenen Quellzonenausscheidungen in Verzug.

Von den 97 auf Pflanzenbehandlungsmittel (u. a. Atrazin) untersuchten Pro-
ben stammen 55 aus dem Kanton St. Gallen. Davon wiesen 19 eine zu hohe
Riickstandskonzentration auf. Es handelt sich hierbei fast ausschliesslich um
Grund- und Quellwasser, deren Atrazingehalte seit lingerer Zeit periodisch iiber-
wacht werden. Zumindest teilweise ist ein deutlicher Trend nach niedrigeren
Konzentrationen bemerkbar. (St. Gallen)

Per quanto riguarda le captazioni da falde contaminate da erbicidi (Atrazina,
Simazina, Desetilatrazina-Prometrina), ad esclusione di quella del Pra’ Tiro a

Chiasso, i valori hanno continuato la loro evoluzione regressiva raggiungendo la
tolleranza di 0,1 ug/l (fig. 20).
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Fig. 20. Evoluzione delle concentrazioni di erbicidi nell’acqua grezza erogata dalle 5 cap-
tazioni maggiormente contaminate.
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Per quanto:riguarda‘la captazione del Pra® Tiro, dope l'intervento del LCI
presso 1 Municipi dei 2 comuni serviti da questo acquedotto (Balerna e Chiasso),
il Consorzio ha immediatamente disposto la ricarica del filtro con un nuovo tipo
di carbone attivo che ha dato ottimi risultati e che, dopo ca. due anni, ha final-
mente permesso l’erogazione di un’acqua perfettamente potabile (fig. 21).
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Fig. 21. Acquedotto del Pra’ Tiro di Chiasso — evoluzione del tenore in Atrazina nell’ac-
qua greggia e in quella immessa in rete dopo filtrazione su carbone attivo

(Ticino)
Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses
Tabelle 33. Uberblick iiber Pestizide in verschiedenen Lebensmitteln
Lebensmittel Anzahl mit Bean- Untersuchungsparameter
Riick- stan-
stinden | dungen
Kise 12 6 Organochlorpestizide
Eicr 10 5 Organochlorpestizide
Ole 56 1 1 chlorierte Losungsmittel
Kopftsalat 116 44 14 Fungizide, Nitrat, Bromid
Ubrige Salate 133 18 12 Fungizide, Nitrat, Bromid
Tomaten 50 11 4 Fungizide, Nitrat, Bromid
Ubriges Gemiise 98 Jil Fungizide, Organophosphorpestizide,
Nitrat, Bromid
Kernobst 101 41 Organophosphorpestizide, Fungizide
Beeren 204 35 2 Organophosphorpestizide, Fungizide
Trauben 70 14 7 Organophosphorpestizide, Fungizide
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Tabelle 33. Uberblick iiber Pestizide in verschiedenen Lebensmitteln

(Fortsetzung)

Lebensmittel Anzahl mit Bean- Untersuchungsparameter

Riick- stan-

stinden | dungen
Kirschen 26 Organophosphorpestizide, Fungizide
Zitrusfrichte 47 14 Organophosphorpestizide, Fungizide
Ubriges Obst 84 13 Organophosphorpestizide, Fungizide
Mineralwisser 65 2 chlorierte Losungsmittel
Pilze 16 1 Bromid
Gefligel 22 Bestrahlung
Total 1110 | 244 42

(998) | (360) | (54)

Die Anzahl der Beanstandungen lag, mit Ausnahme der Mineralwisser und
Olivendle, in der gleichen Grossenordnung wie letztes Jahr. Hingegen war die
Anzahl der Proben mit messbaren Riickstinden signifikant tiefer als letztes Jahr,
wobei vor allem auffillt, dass bei Beeren und Trauben weniger Riickstinde gefun-
den wurden, obwohl die gleichen Methoden wie letztes Jahr angewandt worden
waren. (Zirich)

Tabelle 34. Gesamtiiberblick tiber Pestizide in verschiedenen Lebensmitteln

2ol Anzahl Analysen

Untersuchte Lebens- e ZE ; g
mittel und andere g% iég g 15 = E & —;
Materialien 55 ilé_g o 5 Tg = 3 =

SR CR ST R S e T 5
Milch 16 16
Joghurt 4 4
Butter 10 10
Margarine/Minarine 10 10
Reis 26 26 26
Pflanzendl 1 1 1
Obst (versch. Sorten) 258 16 258 258 258 255 1
Obst, biolog. (verseho S )= 32 (15 32 32 32 32
Zitrusfriichte 41 4 40 40 40 81
Traubensafte 12 12 12 2
Gemuise (versch. Sorten)| 180 25 180 180 180 145
Gemiise, biolog. 32 (3) 32 32 32 22

(versch. Sorten)
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Tabelle 34. Gesamtiiberblick tiber Pestizide in verschiedenen Lebensmitteln

(Fortsetzung)
o Anzahl Analysen

Untersuchte Lebens- s EE f g

mittel und andere E@Z fgig S E E o _lé)

Materialien 5& a2 = z = = o ©
EGh s s &g = g~ 8 N e
=z = = o =0 i ) 3
S5 St D ¢ s = <= 5 =
SeE S g e a2 =0 s o

Obst und Gemdiise, 8 1 8 8 8 8

thailandisch

Kopfsalat 126 28 25 %26 154

Trinkwasser 20 20

Versch. Lebensmittel 7 7 7 6 7

Total Lebensmittel 783 74

Humanmilch 2 2

Rheinwasser 157 157

[ederwaren 6 6

Holz 9 9

Bodenproben aus Grund-

wasseranreicherung 14 14 14

versch. andere Proben 3 1 2

Total 834 74 S 1ts B, 556 728 14 16

2851

9,5% der Lebensmittelproben enthielten nicht tolerierbare Riickstinde von einem oder
mehreren Pestiziden.
* Biologische Obst- und Gemiuseproben mit nachweisbaren Rickstinden (nicht eingerech-

net) (Basel-Stadt)

L’activité de la section «Pesticides et contaminants» s’est axée principalement

sur la recherche et le dosage

— des produits antiparasitaires dans les denrées alimentaires

— de certains contaminants (métaux lourds, nitrates, mycotoxines, PCB, sol-
vants chlorés) dans les denrées alimentaires ainsi que dans les eaux, les sols et
autres produits divers.

Antiparasitaires

1786 denrées alimentaires ont été analysées, essentiellement des légumes et
fruits frais, mais aussi des aliments pour nourrissons, des céréales, pains et articles
de boulangerie, des graisses et huiless comestibles, des infusions. Des résidus de
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produits antiparasitaires ont été décelés dans 29,5% des analyses et le nombre des
contestations s’est élevé a 5,8%.
D’autre part, 75 produits non alimentaires ont été examinés.

Commentaires par groupe de denrée

Produits laitiers

De tous les fromages suisses analysés, seuls 3 échantillons renfermaient des
traces de lindane dont la concentration était inférieure a la valeur limite.

Graisses et huiles comestibles
Les analyses effectuées n’ont donné lieu a aucune contestation.

Qeufs

De faibles résidus de lindane ou de DDT et de ses dérivés ont été trouvés dans
3 ceufs.

Céréales et produits a base de céréales

La présence de résidus de pesticides est relativement fréquente dans ce genre
de denrées. Seuls des échantillons déclarés «biologiques» ou «cultivés sans utilisa-
tion de produits antiparasitaires» ont été contestés (résidus de chlorpyriphos,
heptachlore, pirimiphos-méthyle ou fénitrothion).

Pains, articles de boulangerie
Remarques identiques a celles qui ont été faites pour les céréales.
Fruits, légumes et champignons comestibles

Nous avons analysés 1181 échantillons de fruits, Iégumes et champignons frais,
séchés ou en conserve.

Des résidus de produits antiparasitaires ont été décelés dans 405 cas (34,3%),
5,6% des fruits et 7,1% des légumes étaient non conformes car les résidus respec-
tifs dépaissaient les tolérances légales ou n’étaient pas autorisés pour ce type de
denrée. ‘

Rappelons que ces résultats ne caractérisent pas ’ensemble du marché des
fruits et des légumes frais; en effet, nos prélévements sont dirigés sur les denrées
«@ risques». ;

Nous constatons que la totalité des fruits 4 pépins étaient conformes. En re-
vanche, quelques problémes ont été rencontrés dans les fruits 3 noyaux (cerises,
péches et nectarines), les baies (fraises), les agrumes ainsi que les fruits exotiques
(babacos, kiwis et fruits de la passion).

Les salades et plus précisément les salades de serre (Iégumes a feuilles) ont fait
’objet d’un contréle étendu. De nombreux échantillons ont été contestés, de mé-
me que des tubercules (carottes), légumes a tiges (céleris-branche), légumes a
fruits (concombre, courgette et poivron) et légumineuses (haricots).

Les motifs de contestation pour les fruits et les légumes sont exposés plus en
détail dans le tableau 35.

Il en ressort que le motif principal de non conformité des fruits frais concerne
les résidus de fongicides et les résidus de dithiocarbamates pour les légumes frais.
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Epices

Des résidus trop élevés de fongicides et/ou d’insecticides chlorés ont été déce-
lés dans 7 herbes aromatiques fraiches.
Denrées d’agrément

Des résidus de pesticides sont trés fréquents dans les infusions. Les valeurs li-
mites de divers insecticides phosphorés ont été dépassées a plusieurs reprises.

Boissons sans alcool

Des traces de fongicides sont fréquemment décelées dans les motts destinés
aux consommateurs, sans pour autant que les tolérances respectives soient dépas-
sées.

Plats composés

4 aliments pour nourrissons et enfants en bas 4ge renfermaient trop de résidus
d’insecticide phosphoré ou de fongicide.

Produits «biologiques»

Nos analyses permettent de constater que 7,7% des denrées alimentaires déclarées
«biologiques» ou «cultivées sans utilisation de produits antiparasitaires» étaient non
conformes parce que des résidus de pesticides ont été mis en évidence.

Tableau 35. Répartition des motifs de contestations pour les fruits et légumes

Denrées alimentaires Motifs de non conformité®
Nature Analy- non con- DTC Br~ Chlorés Phosph. Fong.
sees formes

Fruits frais 364 21 0 0 1 3 17

Légumes frais

Salades:
Batavia 81 8 6 0 1 0 2
Cabus 248 2l 14 5 0 1 7
Frisées 49 8 4 2 3 0 2
Rampon 79 0 0 0 0 0 0
Romaines 18 3 1 0 2 0 0
Scaroles 38 1 0 0 1 0 0
Divers 48 6 5 2 2 0 2

Autres légumes frais 236 10 2 0 ) 2 1

Total 1161 1 30 ) 15 6 30

* Teneurs en résidus trop élevées pour

DTC = dithiocarbamates Phosph. = insecticides phosphorés
Br- = bromures Fong. = fongicides
Chlorés = insecticides chlorés

Note: Une denrée alimentaire peut étre contestée pour plusieurs motifs. C’est la raison
pour laquelle le nombre de motifs de non conformité peut étre supérieur au nombre des
denrées alimentaires non conformes. (Geneve)
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Untersuchungen auf andere Fremdstoffe — Autres substances etrangéres

Mileh — Lt

Die Milch aus 15 Landwirtschaftsbetrieben wurde im Februar auf den Gehalt
an polychlorierten Biphenylen (PCB) untersucht. Diese Betriebe hatten vor eini-
gen Jahren Milch mit zu hohen PCB-Gehalten abgeliefert, worauf eine Sanierung
der dafiir verantwortlichen Silos erfolgt war. Die Untersuchung sollte Aufschluss
tiiber den Erfolg dieser Sanierungsmassnahmen geben.

Bei einem der kontrollierten Landwirtschaftsbetriebe wurde eine Milch mit
einem zu hohen PCB-Gehalt (0,9 mg/kg Fett) gefunden. Bei den iibrigen Betrie-
ben lag der PCB-Gehalt der Milch deutlich unter dem Toleranzwert von 0,5 mg/
kg Fett.

Zur weiteren Abklirung wurde im kritischen Betrieb eine Nachkontrolle vor-
genommen. Ende Mirz enthielt dessen Milch nur noch 0,24 mg PCB/kg Fett und
war deshalb nicht mehr zu beanstanden. Wie sich bei der Befragung des Produ-
zenten herausstellte, war in der Zeit nach Neujahr aus dem Silo 1 kein Futter
mehr verfiittert worden. Die Silos 2 und 3 hingegen waren auch im Mirz noch in
Betrieb. Die Kontaminationsquelle musste somit beim Silo 1 liegen.

In der Mischung Mortel/Farbe aus Silo 1 konnten dann tatsichlich 3 100 mg
PCB/kg nachgewiesen werden. Dieses Silo ist bereits einmal gegen PCB behan-
delt worden. Es liegt aber teilweise unter der Erdoberfliche, und der Wasserdruck
erzeugt gut feststellbare Schiden. Dies ist auch der Grund, weshalb dieses Silo je-
weils als erstes geleert wird und dadurch die PCB-Kontamination der Milch einen
eigentlich atypischen Jahresverlauf nimmt. Das Silo soll nun vorderhand nicht
mehr verwendet werden. (Bern)

Speisedle — Huiles comestibles

Ebenfalls gebessert hat sich die Lage bei den Olivendlen, musste doch nur
noch eine Probe beanstandet werden; diese enthielt 1,1 mg/l Trichlorethen.

(Zirich)

Konsumenten erwarten von kaltgepressten Olen ein besonders gesundes Pro-
dukt und sind deshalb oft bereit, dafiir etwas mehr zu berappen. Bei der Olgewin-
nung hingegen werden zur Steigerung der Ausbeute hin und wieder Pressriick-
stinde mit organischen Losungsmitteln extrahiert. Damit konnen Riickstinde
dieser Losungsmittel ins Ol gelangen. Bei kaltgepressten Olen widersprechen na-
tiirlich solche Praktiken der angegebenen Technik und den Konsumentenerwar-
tungen. Simtliche kaltgepressten Ole wurden deshalb auf folgende Kohlenwas-
serstoffe untersucht:

Chloroform Trichlorethylen
Trichlorethan Perchlorethylen
Tetrachlorkohlenstoff

19 Proben wurden diesbeziiglich untersucht. 18 Proben enthielten keine nach-

weisbaren Riickstinde (Nachweisgrenze: 20 ppb), ein kaltgepresstes Olivensl hin-
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gegen enthielt 60 ppb Trichlorethylen. Der Importeur wurde entsprechend infor-
miert. (Basel-Landschaft)

Obst — Fruits

Im Laufe des Jahres wurden bei drei Proben Haselnlissen Kontaminationen
mit Kohlenwasserstoffen festgestellt, die aus Petrol/Dieseltreibstoff oder einem
ihnlichen Erdolprodukt stammen konnten. Vergleichsproben von Niissen in der
Schale zeigten keinerler Spuren derartiger Kohlenwasserstoffe. Gegen Ende Jahr
wurde deshalb eine gréssere Untersuchung durchgefiihrt. Die Analyse von 14 Pro-
ben geschilten Haselniissen, die alle in Lagern von Importeuren oder Grossver-
teilern erhoben wurden, fiihrten zu folgendem Ergebnis:

In 13 Proben wurden Kohlenwasserstoffe im Konzentrationsbereich von 10 bis
40 mg/kg nachgewiesen. Nur eine einzige Probe erwies sich als frei von derarti-
gen Kontaminationen. Diese wurde gemiss der Aussage des Importeurs in Kar-
tonschachteln verpackt mit der Bahn aus Italien importiert, im Gegensatz zu den
meisten andern Nissen, die, ebenfalls aus Italien, verpackt in Jutesicken auf Ca-
mions transportiert wurden. Es muss davon ausgegangen werden, dass die Niisse
beim Brechen, wihrend der Lagerung oder beim Transport kontaminiert wurden.
Die wahrscheinlichsten Kontaminationsquellen sind aufgrund der bis jetzt ge-
sammelten Information die Jutesicke selbst oder aber Abgase auf den recht lan-
gen Transportwegen.

Eine akute Gesundheitsgefihrdung ist aus diesen Kontaminationen nicht zu
erwarten. Trotzdem koénnen derartige Belastungen mit Verunreinigungen in Zu-
kunft nicht geduldet werden. Zurzeit sind in unserem Labor Untersuchungen zur
Abklirung der Kontaminationsursache im Gang. (Zirich)

Trinkwasser — Eau potable

Die in den Jahren 1987 und 1988 gemessenen fliichtigen Halogenkohlenwas-
serstoffe in vorgechlortem Seewasser erwiesen sich mit bestimmten Spitzenwer-
ten bis zu 60 ug/l als unerwartet hoch. Dabei machte Chloroform (Trichlorme-
than) den Hauptanteil der im Zusammenhang mit der Chlorung entstandenen
flichtigen Halogenkohlenwasserstoffe aus. In der Abbildung 22 sind die gemes-
senen Chloroformkonzentrationen pro Probenahmestelle aufgelistet. Die Chlo-
roformkonzentrationen des Leitungswassers erreichten den Bereich des Toleranz-
wertes (25 ul/1). Um den Anteil an fliichtigen Halogenkohlenwasserstoffen herab-
zusetzen, wurde die Chlorung des Rohwassers seit April 1989 auf das Ende jeder
Produktionsphase beschrinkt. Durch diese Massnahme konnte der Anteil an
flichtigen Halogenkohlenwasserstoffen im Leitungswasser auf ca. 10—15% des
Ausgangswertes begrenzt werden, so dass die Konzentrationen seither mehrheit-
lich bei tolerierbaren 2—3 ug/l lagen.
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Abb. 22. Chloroformkonzentrationen in Oberflichenwasser als Folge der Chlorung
(Urkantone)

Una campagna d’analisi volta a verificare 1l tenore di questi contaminanti in
53 captazioni «a rischio» di tutto il territorio cantonale ha confermato I'ottima
qualita dell’acqua nella quasi totalita dei casi e livelli stazionari e accettabili di
clorati per quella erogata dal Pozzo vecchio di Giubiasco e dal Pozzo Manno 2
dell’Azienda acqua potabile di Lugano.

Ha permesso po1 di evidenziare un nuovo e preoccupante caso di inquina-
mento da percloretilene concernente la falda che alimenta la Stazione pompe 1
(SP1) dell’Azienda acqua potabile di Bellinzona, fenomeno che ha raggiunto un
massimo lo scorso mese di settembre (fig. 23).

concentrazione
Hg /1
100
=&~ Manno 2
8 PRellinzona SP1
! -0 i i
80 = Giubiasco p.v.
60 =
40
val. teolleranza
20 = 25 e/
0 T T .
87 88 89 a0 anno

Fig. 23. Evoluzione della concentrazione di idrocarburi clorati nell’acqua erogata dalle 3
captazioni maggiormente contaminate
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Il LCI ha seguito da vicino I’'andamento di quest’ultima contaminazione e al
momento opportuno, in stretta collaborazione con I’Azienda acqua potabile di
Bellinzona, ha intimato delle misure atte a garantire la fornitura di un’acqua con-
forme ai requisiti di potabilita. Vista infatti I’eccellente qualita dell’acqua erogata
dalla Stazione pompe 2 (posta nelle immediate vicinanze della prima) si ¢ potuto
disporre che il pompaggio dalle due stazioni avvenisse sempre simultaneamente
e che il gettito della SP1, nei limiti del possibile e tenendo conto delle limitazioni
poste dalla perdurante siccita, fosse ridotto al 50% di quello della SP2 assicuran-
do cosi una forte diluizione dell’inquinante all’immissione della mescolanza del-
le 2 acque in rete (vedi fig. 24). Un’ulteriore diluizione viene poi garantita dalla
loro miscelazione con le varie acque sorgive che contribuiscono ad alimentare
I’'acquedotto bellinzonese.

concentrazione

Ha/1
1:0i0 =)
95 =
90
85 =
e oy
THat iy
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Gl

60 -

acqua SP1
acqua SP2

mescolanza

X4 ow

media mesc.

Sk
510
45
40
3:390=1

S = o ——
2:5
20 4 ‘\\i/
s \KJ L
10 ]
5—4
0
ak 2 3 4 5 6 7 8 9 1508 T 152 mese 89

val. tolleranza
25 pug/l (media annua)

Fig. 24. Tenore in idrocarburi clorati nell’acqua erogata dalle Stazioni pompe 1 e 2
dell’Azienda acqua potabile di Bellinzona, nell’acqua immessa in rete dopo loro
miscelazione nel rapporto di ca. 1:2 e media nella mescolanza

(Ticino)
Siisswasserfische — Poissons d’eau douce

30 Fischfilets von Egli, Felchen und Schwalen aus dem Greifensee wurden auf
chlorierte Insektizide und PCB untersucht. Die gefundenen Riickstinde beweg-
ten sich innerhalb folgender Bereiche:

DDE/DDT: >2—110 ug/kg
Dieldrin: >2— 27 ug/kg
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PCB 28: > 1— 42 pg/ke

PEBb 52 > 1—"55'uglke
PCB 101: >1— 90 ug/kg
PCB: 138: >1-117 ug/kg
PEB 153 >1-142 pg/kg
PCB 156: Sil—=8 ouike
RPEB180: >1— 37 ug/kg (Zurich)

Bedarfsgegenstinde — Obyjets usuels

Le formol est un gaz utilisé pour ennoblir les textiles, principalement le co-
ton. Les objets usuels fabriqués avec ces matériaux peuvent libérer du formol,
cause d’allergies cutanées chez I’homme. Nous avons testé une cinquantaine
d’objets usuels tels que lingerie de corps, souliers, tapis, moquette, literie et meu-
bles quant a leur émission de formol. Pour neuf d’entre eux, la présence de for-
mol a pu étre établie. (Fribourg)

Nitrat — Nitrate

Gemzise — Légumes

Aus der Literatur ist bekannt, dass besonders in vorgeschnittenem Gemiise ni-
tratreduzierende Bakterien den natiirlichen Inhaltsstoff Nitrat in das gesundheit-
lich bedenklichere Nitrit umwandeln konnen. Ein entsprechender Hinweis kam
uns auch von einer Konsumentin zu. Sie hatte Suppenfleisch zusammen mit vor-
geschnittenem Suppengemiise, das sie in einem Detailhandelsgeschift gekauft
hatte, gekocht. Das Fleisch blieb zu ihrer Uberraschung aussen rétlich. In einem
Rest des rohen Suppengemiises, das die Konsumentin im Kihlschrank aufbe-
wahrt hatte, bestimmten wir einen Nitritgehalt von 60 mg/kg. Das im Gemdiise
vorhandene Nitrit hatte vermutlich das Fleisch in den dusseren Partien umgero-
tet. ‘

Wir untersuchten deshalb folgende 38 Proben vorgeschnittene und vorver-
packte Salate und Gemiise auf Nitrat und Nitrit sowie auf ihre mikrobiologische
Beschaffenheit: |

Bezeichnung Probenzahl Bezeichnung Probenzahl
Mischsalate 18 Endivien-Salat 1
Niissler 5 Karotten 1
Lauch 3 Portulak 1
Suppengemiise 3 Rotkabis 1
Frisée-Salat 3 Weisskabis 1
Kresse 2

Die Nitratgehalte lagen ausser beir 2 Kresse- und 3 Niisslerproben unter
2000 mg/kg.

Die Nitratgehalte sind in der Abbildung 25 beschrieben.
In 21 Proben war kein Nitrit nachweisbar (Nachweisgrenze: 0,2 mg/kg). 14
Proben enthielten Nitrit im Bereich zwischen 0,2 und 5 mg/kg. In einer Nachun-
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tersuchung der drei Proben mit Nitritgehalten tiber 5 mg/kg zeigte sich, dass das
Nitrit sehr inhomogen verteilt war und zudem je nach Lagerungs- und Auftauzeit
rasch zu- oder abnahm.

Die Anzahl aerober und nitratreduzierender Keime schwankte stark. Eine
Korrelation zu den Nitritgehalten war nicht erkennbar. Auch zwischen Nitrit-
und Nitratgehalt war keine Abhingigkeit feststellbar.

Lineare Normdarstellung
o
X
=
o [4¥) w o
E < @™ ~ - o
: Abb. 25. Nitrit in vorge-
e schnittenem Salat
s Einheit mg/kg
Median * <02
R Anzahl Werte 38
33 z 0 1 0 1 “ (Bern)

Trinkwasser — Eau potable

In vielen Trinkwasserversorgungen zeichnete sich in den letzten Jahren fol-
gende Entwicklung der Nitratgehalte ab:
— 1986—1987: steter Anstieg der Nitratgehalte
— 1988—1989: Stabilisierung oder Abnahme der Nitratgehalte

Diese Entwicklung lisst sich am Beispiel des Trinkwassers von 2 Fassungen
des Kantons Bern darstellen (Abb. 26 und 27).

S P B B B P B A B I

Abb. 26. Entwicklung des Nitratgehaltes der Grundwasserfassung Worb von 1980—1989
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Abb. 27. Entwicklung des Nitratgehaltes der Grundwasserfassung Walliswil bei Wangen
von 1980—1989

Die in vielen Grundwassergebieten im Vergleich zu fritheren Jahren deutlich
geringere Nitratauswaschung und damit geringere Nitratbelastung des Trinkwas-
sers insgesamt diirfte in erster Linie mit der warmen und trockenen Witterung im
vergangenen Jahr zusammenhingen, welche kleinere Sickerwassermengen zur
Folge hatte. Beziiglich der maximalen Nitratgehalte im Verteilnetz der jeweils
grossten oOffentlich-rechtlichen Versorgung der 412 Gemeinden des Kantons er-
gibt sich das in Abbildung 28 wiedergegebene Bild.

In 10 Gemeinden (1989: 19 Gemeinden) musste somit das Trinkwasser der 6f-
fentlichen Versorgung beanstandet werden, weil der Nitrattoleranzwert von
40 mg/l nicht eingehalten werden konnte. Aufgrund der Untersuchungsresultate
der Jahre 1988 und 1989 lisst sich die mittlere Nitratbelastung des Trinkwassers
1im Kanton Bern wie folgt abschitzen:

1988 bezogen 2,1% und 1989 noch 0,7% der Bevélkerung des Kantons Bern
Trinkwasser, dessen Nitratgehalt im Jahresmittel {iber dem Toleranzwert von
40 mg/] lag.

Ursachenbekimpfung: In den folgenden 9 Testgebieten ist anfangs 1989 ein
Programm zur Ursachenbekimpfung der Nitratauswaschung angelaufen:

Bannwil, Gammen, Gerzensee, Gurbrii/Wileroltigen, Kappelen, Langenthal/
Roggwil, Ober-/Niederwichtrach, Walliswil b. W., Worb.

Mit einer gezielten und intensiven Beratung durch Vertreter der landwirt-
schaftlichen Schulen wird in diesen Testgebieten versucht, die Nitratauswa-
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schung und damit die Nitratbelastung des Grundwassers zu verringern. Ob die
Abnahme der Nitratgehalte in einzelnen Testgebieten (z. B. Worb) auf die unge-
wohnliche Witterung oder auch bereits auf die Ursachenbekimpfung zurtickzu-
fihren 1st, kann zurzeit nicht schlissig beurteilt werden. Aussagekriftige Resulta-

te werden hier erst nach Ablauf einer ersten Versuchsphase in rund 2 Jahren er-
wartet.

25 - 35 mgN
70 Gemeinden (17,0%)

/ - 40 mg/l
24 Gemeinden (5,8%) -
////// // > 40 mg/l (Toleranzwert)

10 Gemeinden (2.4%)

0 - 25 mgN
308 Gemeinden (74,8%)

Kanton Bern 1989

Abb. 28. Nitratgehalte der offentlichen Versorgungen
(Maximalgehalte in den Verteilnetzen der 412 Gemeinden)

(Bern)

Um die Situation in den problematischen Gebieten des Mittellandes darzu-
stellen, haben wir die Maximalwerte der Nitratgehalte von betroffenen Grund-
und Quellwasservorkommen aufgeschlisselt. Das Ergebnis stellen die Abbildun-
gen 29 und 30 dar. Wir betonen jedoch, dass es sich daber nicht um die Nitrat-
werte von abgegebenen Trinkwassern handelt.

Um die Nitratsituation im Kanton Luzern lingerfristig vergleichen zu kon-
nen, haben wir 7 offentlich genutzte Grundwasservorkommen in 5 Tilern des
Kantons ausgelesen. Die Tabelle 36 zeigt die gemessenen Werte fiir das Jahr 1989.
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Tabelle 36. Nitratgehalte in Grundwasservorkommen

Gebiet Grundwasser- Zahl der Mess- arithm.
Pumpwerk Messwerte bereich Mittelwert
mg NOy7I mg NOy7/I
Lutherntal PW Zell 1 14
Wiggertal PW Matten 1 28
Surental PW Miinigen 1 12 3639 45
PW Miinigen 2 10 I3—59 40
PW Vonmatt 1 i3 23-35 s
PW Vonmatt 3 13 27—33 30
Reusstal PW Schiltwald 6 3— 5 4.4
Kleine Emme PW Thorenberg 4 1715 ! 13
(linkes Ufer)
PW Thorenberg 4 13- 17/ 1%
(rechtes Ufer)
Rottal PW Trautheim 1 159 41-50 45
PW Trautheim 2 11 40—63 32
Seetal PW Hohenrainstrasse 12 29—34 32
PW Seetal i 31-36 34

Wieder war die Situation bei 6ffentlichen Versorgungen wesentlich besser als
ber privaten. Beziiglich Nitratgehalt vermochten 96,5% der Netzwasser den o6f-
fentlichen Versorgungen zu entsprechen (weniger oder gleich 40 mg Nitrat/l),
aber nur 84% der privaten.

L) / 0-40.pa/

o '8y

2b- /1 x
i e

Abb. 29. Nitratmaximalwerte von 94 Grundwasservorkommen des Luzerner Mittellandes
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Abb. 30. Nitratmaximalwerte von 187 Quellwasservorkommen des Luzerner Mittellandes
(Luzern)

Mpykotoxine — Mpycotoxines

Milch und Milchprodukte — Lait et produits laitiers

Diese Bestimmungsmethode wurde an Milch, Milchpulver, Kise und Kinder-
nihrmittel mit Milchpulver getestet.

Prinzip: Entrahmte Milch und rekonstituierte Magermilch aus Pulver bzw.
ein entfetteter wisseriger Extrakt aus Milchprodukten wird durch eine monoklo-
nale Antikorper enthaltende Siule gesogen («Easi-extract»-Kolonne der Firma
Oxoid/Fakola, Basel). Bei diesem Vorgang wird Aflatoxin M, selektiv zuriickge-
halten, und stérende Inhaltsstoffe werden ausgewaschen. Der gewonnene Extrakt
kann anschliessend direkt mit DC oder HPLC quantitativ auf Aflatoxin M, hin
geprift werden.

Diese Extraktionskolonnen ergeben bei gleichem Zeitaufwand sauberere Ex-
trakte als die bis anhin verwendeten Extrelut-Saulen (Merck). Die Materialkosten
dieser Easi-Extract-Sdule sind etwa doppelt so hoch wie die der Extrelut-Siule
(Fr. 34.— pro Siule).

Je nach Lebensmittel liegt die Wiederfindungsrate zwischen 80 und 100%.
Die Nachweisgrenzen sind deutlich besser als mit der Extrelut-Methode. So kon-
nen jetzt in analytisch schwierigen Produkten wie Schokoladebrei oder -schop-
pen noch Aflatoxin-M,-Gehalte von 2 ng/kg bestimmt werden. (Bern)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

Ochratoxine A
L’Ochratoxine A a été décelée dans quelques céréales (tableau 37); sa concen-
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tration n’a pas dépassé 5 ug/kg. Aucun résidu de cette mycotoxine n’a été trouvé
dans les mais et les fruits a coques analysés.

Tabelle 37. Ochratoxine A dans les denrées alimentaires

Code Denrées alimentaires Nombre d’échantillons Contamination
analysés non contamingés <1 ug/kg 1-5 ug/kg
contaminés

04-1 Céréales

04-2 Produits de mouture 37 31 6 3 3

04-5 Produits céréaliers

04-2 Mais 6 6 0 — -

07-1-| Fruits a coques

06 | — amandes 19 19 0 = g

— noisettes 10 10 0 - -
— noix de cajou 2 1 0 - -
Total 15 67 6 3 3

(Geneve)
Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Kise — Fromage

En 1989, 43 échantillons de fromage de chévre et mi-chévre ont fait ’objet
d’analyses microbiologiques. De ces échantillons, 21 étaient contestables dont 15
pour dépassement de la valeur limite définie pour les staphylococcus aureus. Dans
ces cas, des interdictions de vente ont été prononcees et un assainissement ordon-
he. 4\ relever que cette situation ne s’est guere améliorée depuis 1988.

(Fribourg)

Konditoretwaren — Articles de patisserie

Von 60 Patisseriewaren aus 18 Konditoreien geniigten 11 (18%) nicht den ge-
setzlichen Anforderungen.

Diese Beanstandungsquote liegt hoher als die letztjahrige (12%), weil in einer
der 18 Konditoreien besonders schlechte Proben angetroffen wurden. Alle 4 dort
erhobenen Proben enthielten bis zu 4800 Fikalkeime der Gattung E. coli pro
Gramm und bis zu 7200 Eiterbakterien (Staph. aureus) pro Gramm. Die anderen
beanstandeten Proben wiesen zu hohe Gesamtkeimzahlen (Imal iber dem Grenz-
wert) und/oder zuviel Enterobakterien auf, was auf Uberlagerung oder ungenii-
gende Kithlung deutete. Eine Rahmschnitte enthielt 1000 Pseudomonas aerugino-
sa/g, wahrscheinlich wurde der Rahmbliser ungeniigend gereinigt.

(Basel-Landschaft)
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Gewiirze — Epices

Bei einem Querschnitt durch das Marktsortiment wurden 57 verschiedene
Gewiirze untersucht. 6 davon wurden aufgrund der gefundenen Resultate bean-

standet (Tabelle 38).

Tabelle 38. Bakteriologische Beschaffenheit von Gewiirzproben 1989

Gesamtkeimzahl Anzahl Anzahl Anzahl
Eterobakterien Bacillus cereus Schimmel

Salbeiblatter 12 000 500 <100 49 000
Pizza-Gewlrzmischung | 40 000 000 <10 < 100 200
Steak-Wirzmischung 455 000 < 10 5200 <100
weisser Pfeffer 300 000 580 <100 67 000
Thymian 3 300 000 29 000 3300 40 000
Kriutermischung
italienne 2 000 000 13 000 200 30 000

Lediglich ein Drittel der Proben entsprach den sehr strengen Mossel-Stan-
dards. Die Hygieneverordnung vom 1. Juli 1987 enthilt keine Toleranzwerte spe-
ziell fiir Gewlirze. Weil Gewiirze in sehr kleinen Mengen konsumiert werden,
stellen hohe Keimbelastungen im allgemeinen kein Problem dar. Es darf aber
nicht ausser acht gelassen werden, dass Gewiirze vielfach erst nach dem Erhitzen
der Speise zugesetzt werden. Bei Fehlern bei der Herstellung und entsprechend
giinstigen Bedingungen kdnnen sich die eingebrachten Mikroorganismen explo-
sionsartig vermehren. Besonders bei Schimmel ist Vorsicht geboten, da sich un-
ter der Schimmelflora oft auch potentielle Mykotoxinbildner befinden kénnen.

(Basel-Landschaft)

Trinkwasser — Eau potable

Die bakteriologische Qualitit des Quell- und Grundwassers ist weitgehend
durch die Witterung sowie durch die in Trinkwasser-Einzugsgebieten ausgebrach-
ten Jauche- und Mistmengen bestimmt. Bei trockenem oder kaltem Wetter treten
in der Regel nur vereinzelt bakteriologische Probleme auf. Die jahreszeitliche
Abhingigkeit der Beanstandungsquoten ist auf den Abbildungen 31 und 32 dar-
gestellt und widerspiegelt die ungewohnlichen Witterungsverhiltnisse 1m Be-
richtsjahr.

Die geringen Beanstandungsquoten in den Monaten Januar bis Mirz kénnen
wegen der kalten Witterung als normal bezeichnet werden. In den nassen Som-
mermonaten fithrten dann wie iiblich Jaucheaustrag, Gewitter und lingere Le-
bensdauer der Fikalbakterien zu einem Anstieg der Beanstandungsquoten.

Als ungewohnlich muss hingegen der Herbst 1989 bezeichnet werden, weil
iiblicherweise in dieser Jahreszeit die Zahl der beanstandeten Proben sehr gering
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ist. Wegen des vollig ausgetrockneten, rissigen Bodens und dem intensiven Aus-
trag von Jauche und Mist waren aber bis Ende November iiberdurchschnittlich
viele Trinkwasserverunreinigungen zu verzeichnen. In 4 Gemeindeversorgungen
wurde das Trinkwasser derart massiv mit Jauche verunreinigt, dass es zu Telefon-
anrufen erboster Konsumenten kam. In einer weiteren Gemeinde wurde infolge
Wasserknappheit gar das verunreinigte Wasser eines Privatbrunnens in das Ge-
meindereservoir geleitet.

30 30

20 20

18 18 H
17 6

| 15 15 ]

10 9 410
6 6
- 5 -+
2 : | g

0 B8 B 0

Okt Nov

Dez Jan Feb Marz  Agpril Mai Juni Jull Aug Sept

e

Kanton Bern, Dez. 88 — Nov. 89

Beanstandungs -
quote (%)
T

Abb. 31. Bakt. Proben der 6ffentlichen Versorgungen
Jahreszeitliche Verteilung der Beanstandungsquoten

Die bei einer geringen Probenzahl doch sehr hohe Beanstandungsquote 1m
Dezember 1988 ist darauf zuriickzufiihren, dass im Dezember nur in Notfillen
Trinkwasseranalysen durchgefithrt werden. Der grosse Probenanfall im Novem-
ber ldsst sich damit erkliren, dass in diesem Monat die Ortsexperten die letzte
Gelegenheit zur Durchfithrung der Routinekontrollen nutzen.

Trotz der zeitweilig hohen Beanstandungsquoten muss aber ausdriicklich dar-
auf hingewiesen werden, dass gelegentlich auftretende, leichte bakteriologische
Verunreinigungen des Trinkwassers wohl zur Evaluation von Sanierungsmass-
nahmen zwingen, aber kaum ein direktes gesundheitliches Risiko darstellen. Bei
ernsthaften Verunreinigungen hingegen werden umgehend Sicherheitsvorkeh-
rungen und die Information der Bevolkerung angeordnet. In allen iibrigen Fillen
kann der Wasserbeziiger sein Trinkwasser aus der 6ffentlichen Versorgung beden-
kenlos konsumieren.
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Probenzahl

1500 1500
1000 1000
500 500
0 B K 2 0
Dez Jan Feb Marz  April Mal Juni Jull Aug Sept Okt Nov
Kanton Bern, Dez. 88 - Nov. 89
untersuchte beanstandete
Proben Proben
Essin Rl
Abb. 32. Bakt. Proben der offentlichen Versorgungen
Jahreszeitl. Verteilung der 7091 Trinkwasserproben
(Bern)

Fertiggerichte — Plats préts a la consommation

Die Ergebnisse der mikrobiologischen Untersuchung vorgekochter Speisen
finden sich, nach Warengattung geordnet, in Abbildung 33.

Daraus wird ersichtlich, dass Teigwaren mit knapp 30% Beanstandungen be-
ziiglich Hygiene das am meisten gefihrdete Produkt darstellen. Danach folgen
Gemiise und Reis. Hiervon sticht die hygienische Qualitit der 24 mituntersuch-
ten Fleischgerichte wohltuend ab, obwohl letztere — ihrer Natur entsprechend —
leichter verderblich sind als die vorher erwihnten Proben. Dieselbe Tendenz fin-
det man bei den gleichen Untersuchungen aus dem Vorjahr (Abbildung 34).

Man ist versucht, aus diesem Sachverhalt auf eine bevorzugte Behandlung
von Fleischgerichten in punkto Hygiene durch Gastwirte und Koche zu schlies-
sen. Das bedeutet, dass bei entsprechender Schulung und Forderung des Hygie-
nebewusstseins simtliche anderen Produkte ebenfalls auf diesen guten Hygiene-
standard gebracht werden konnten. Der dazu notwendige Aufwand kann jedoch
nicht von den kantonalen Laboratorien alleine erbracht werden.
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Abb. 33. Vorgekochte Speisen aus Restauration
Kanton St. Gallen, 1.1. 89—1.1. 90
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Abb. 34. Vorgekochte Speisen aus Restauration
Kanton St. Gallen, 1.1. 88—1. 1. 89
(St. Gallen)
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Eier und verarbeitete Eier — Oeufs et oeufs transformé

Uber die anfangs Jahr vom BAG durchgefiihrte Eierkampagne ist bereits an-
dernorts ausreichend informiert worden. Dem Kantonalen Laboratorium St. Gal-
len fiel wie vielen andern Labors die Aufgabe zu, 540 Eier auf Salmonellen zu un-
tersuchen. Ergebnis: alle negativ. Fachleute schitzen, dass in der Schweiz ein Ei
aus 4000 bis 10 000 Eiern mit Salmonellen kontaminiert ist, oder: bei einem
schweizerischen Gesamtkonsum von 1,4 Milliarden Eiern errechnen sich
140 000—350 000 salmonellenpositive bzw. 0,02% pro Jahr. Das ist bei guter Kii-
chenhygiene keine ernstliche Gefahr. Bei schlechter Kiichenhygiene kénnen Eier
und Eiprodukte jedoch sehr rasch ein erhebliches Gefahrenpotential bilden.
Hierzu ein eindriickliches Beispiel eines Falles von bakterieller Lebensmittelver-
giftung, welche eindeutig auf kontaminierte Eier zuriickgefiihrt werden konnte:
Nach einem Hochzeitsessen erkrankten 25 Personen an Salmonellose. Alle hat-
ten Tira mi su, ein ethaltiges Dessert, gegessen. Nach dem Vorfall wurde beim
verantwortlichen Gastronomen eine Biichse mit Eiweiss sichergestellt, welches
Salmonella enteritidis enthielt, den gleichen Keim, der auch im Stuhl der Patienten
auftrat.

Bedenklich stimmen ebenfalls unsere bakteriologischen Befunde von Ei-
streichmassen aus Bickereien. Insgesamt %; von 14 Proben waren zu beanstanden,
davon war die Hilfte mit Keimzahlen in Milliardenhéhe (pro Gramm!) eindeutig
verdorben.

Sieben Proben Freilandeier wurden unter dem UV-Licht auf Abrollstreifen
untersucht, um Hinweise auf die Haltungsart zu bekommen. Drei Proben zeigten
parallele Streifen, wie sie fur die Haltungsart in Batterien typisch sind. Inwieweit
Abrolleinrichtungen fiir Eier auch bei der Hithnerhaltung im Freiland verwendet
werden, 1st noch niher abzukliren. < (St. Gallen)

Fleisch — Viande

Von 327 Proben wurden 5 (1,5%), durchwegs Fleischgerichte, wegen bakterio-
logischer Kontamination beanstandet.

Die Hauptmenge der Proben wurde im Auftrage des Veteriniramtes auf be-
stimmte Riickstinde untersucht (Zusammenstellung beim Spezialbericht).

(Ziirich)

Es wurden 742 Proben aus Verpflegungsbetrieben, Metzgereien und Lebens-
mittelgeschiften ausschliesslich auf den mikrobiologischen Zustand hin iiber-
priift und daran auch die Hygienegepflogenheiten beurteilt. Der Qualititsspiegel
istvaus dert Fabelle®3 9 ersichtlich

Tabelle 39. Mikrobiologischer Zustand verschiedener Fleischwaren

Bezeichnung Anzahl einwandfrei %
g

Getligeltleisch 62 40 65
(geschnetzelt, roh)
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Tabelle 39. Mikrobiologischer Zustand verschiedener Fleischwaren (Fortsetzung)

Bezeichnung Anzahl einwandfrei %
Hackfleisch und Geschnetzeltes 112 68 61
Kochwurstwaren 74 45 61
(Schwartenmagen, Terrinen, Pasteten)

Hackfleischwaren 20 13 60
(Brit, Hamburger)

Meerfische (Riucherlachs) 76 45 39
Fleischfertiggerichte 114 60 53

(gefullte Sulzli, Fleischsalate,
Braten, Siedfleisch, Pastetlifiillung u.3i.)

Brithwurstwaren 9 89 47
(Lyoner, Fleischkise u.3a.)
Kochpokelwaren 123 58 4

(Schinken, Rippli)

Daraus geht klar hervor, dass mit dieser Kategorie von Nahrungsmitteln nach
wie vor zu unsorgsam, ja teilweise fahrlidssig umgegangen wird. Je weiter weg
(rdumlich und zeitlich) die erhobenen Waren von der Produktionsstitte liegen,
um so mehr treten die Probleme zutage.

Unserer Erfahrung nach koénnen wir einzig einem Grossverteiler und ganz we-
nigen Metzgereien attestieren, dass sie der Bedeutung der Fleischhygiene entspre-
chend mit geniigender Strenge und Disziplin die GHP-Regeln auch durchsetzen.

(Zug)

Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires diverses

In diesem Jahr wurden diverse in Verdacht stehende Lebensmittel (Kise, ein-
gedoste Champignons aus China, Rohwurstwaren, Gerichte und Saucen) auf SET
untersucht. Ausser in einem Kise konnten bei keinem Lebensmittel Spuren die-
ses Toxins nachgewiesen werden. Der positive Kise, ein Téte de moine, war von
einer Privatperson iiberbracht worden.

Der Genuss von diesem Kise soll bei zwei Personen (Mutter und 8jihriges
Kind) innerhalb 4 Stunden Ubelkeit und Bauchschmerzen verursacht und nach
einigen weiteren Stunden Erbrechen und Durchfall ausgelost haben. Es konnten
ber diesem Kise SET vom Typ A wiederholt in einer Konzentration von 1 ug/kg

nachgewiesen werden. (Zirich)
Andere Untersuchungen — Analyses diverses
Aromastoffe — Substances aromatisantes

Natiirliche Aromastoffe stammen aus Friichten oder anderen Lebensmitteln
oder deren Extrakten; «naturidentische» Aromastoffe werden chemisch syntheti-
siert, und als einzige Anforderung gilt, dass diese Verbindungen wenigstens in
Spuren in der Natur vorkommen (wenn auch nicht unbedingt im Aroma, z. B.
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der Frucht, deren Aroma imitiert werden soll). Wieweit schliesslich «naturiden-
tisch» von identisch mit der Natur entfernt sein kann, beobachteten wir an den
Lactonen in Lebensmitteln mit Erdbeeren, Pfirsichen, Aprikosen und Kokosniis-
sen oder deren Aromen.

Diese Lactone sind ringférmige Molekiile mit einer aliphatischen Seitenkette
unterschiedlicher Linge. Die am hiufigsten vorkommenden natiirlichen Lactone
sind aus zehn oder zwolf Kohlenstoffatomen aufgebaut und sind rechtskonfigu-
riert (R) aufgebaut, das heisst das Spiegelbild, das linkskonfigurierte (S)-Molekiil
kommt gar nicht oder nur in Spuren vor. «Naturidentische» Aromen enthalten
stets (R) und (S) konfigurierte Molekiile zu gleichen Anteilen (racemische Mi-
schung), sind also schon darin nicht identisch mit der Natur. Ob (R) oder (S)
konfiguriert ist fiir Lebewesen entscheidend. Es sind Fille bekannt, in denen das
eine sich positiv auswirkt, das andere aber toxisch ist. Bei Aromen konnen (R)
und (S) vollig unterschiedlich wahrgenommen werden.

Die Unterscheidung von (R) und (S)-Molekiilen ist schon alt, doch die Analy-
tik, um bei Spurenmengen noch (R) und (S)-Molekiile unterscheiden zu konnen,
ist relativ neu. Die synthetische Herstellung von nur (R)-Lactonen ist aufwendig,
und so wurde der Unterscheidung von (R) und (S) bislang keine grosse Bedeutung
zugemessen. Mit neuen Trennsystemen gelingt es nun aber, in Extrakten aus Le-
bensmitteln naturliche und «naturidentische» Aromen auseinanderzuhalten.

In 2 Aprikosenschnipsen wurden nur natiirliche Lactone festgestellt. In einem
weiteren Aprikosen-Brandy «distilled and infused from the kernel and the juicy
pulp of ripe apricots» war allerdings nur racemisches Lacton feststellbar, das
heisst neben dem Aroma aus der Retorte war keines von den zitierten Aprikosen
zu finden. Ein «Brut Pécher, vin mousseux», enthielt ebenfalls nur racemisches
Lacton, wobel fast die Halfte davon aus dem Lacton mit neun C-Atomen bestand
(die Zugabe von Aromen war nicht deklariert). In Lik6ren, welche leicht aromati-
siert werden diirfen, fanden wir ebenfalls stets weniger als 1% natiirliches Aroma,
mehrmals fast nur aus dem Lacton mit elf C-Atomen bestehend.

Joghurts diirfen aromatisiert werden, doch zu fragen ist, was noch als «natur-
identisch» und als «extra-fruchtig» gelten darf. Ein Kokosnussjoghurt enthielt ei-
ne hohe Konzentration vollstindig racemischen Lactons mit neun C-Atomen,
wihrend Erdbeer- und Aprikosenjoghurts sowie ein Erdbeerquark vor allem race-
misches Lacton mit elf C-Atomen enthielten. In «extra-fruchtigen» Joghurts
konnten die natiirlichen Aromen bis zu 7% der gemessenen Lactone ausgemacht
haben, wobei diese 7% nicht als analytisch gesichert gelten kdnnen.

Die Analysen zeigten drei Dinge: als «naturidentisch» gelten noch Aromen,
welche nicht der Vorstellung eines Konsumenten entsprechen, was identisch mit
der Natur ist. Das rithrt daher, dass die Verwendung von Substanzen erlaubt ist,
welche in der Natur hochstens als Spuren vorkommen, und die Zusammenset-
zung einer Aromastoffgruppe, wie jener der Lactone, nicht der Natur entsprechen
muss. Zweitens, wird mit Aromatisierung auch grossziligig umgegangen — wo
«leichte» Aromatisierung erlaubt ist, ist kein Prozent des Aromas wirklich natir-
lich. Schliesslich werden Aromen eingesetzt, ohne dass sie deklariert werden.

(Zurich)
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Chloramphenicol — Chloramphénicol

Aufgrund der letztjahrigen Feststellung, dass CAP immer noch relativ hiufig
zu Therapiezwecken eingesetzt wird, sind wieder eine Anzahl Proben von Mus-
kelfleisch und Nieren im Auftrag des kantonalen Veteriniramtes untersucht wor-
den. Die Befunde sind in der Tabelle 39 zusammengestellt.

Tabelle 39. Chloramphenicol im Fleisch (pos. = positiv im Bereich 0,1—1,0 u/kg)

Tierart Nieren pos. Muskelfleisch pos.
Kalb 30 1 30 e
Schwein 30 1 29 2
Rind, Muni 30 1 20 0

Von den 90 untersuchten Schlachtkorpern zeigten 6 Kilber, 3 Schweine und 1
Rind im Spurenbereich unter dem Grenzwert (1,0 ug/kg) eine positive Reaktion.
Es handelte sich allerdings um notgeschlachtete Tiere, deren Fleisch nicht in den
Handel gelangte. (Ziirich)

Personelles

Priifungen fiir Lebensmittelchemiker

Ein Kandidat, Dr. Marcel Cosandey, Kantonales Laboratorium Freiburg, hat
die Fachpriifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittel-
chemikers erworben.

Priifungen fiir Lebensmittelinspektoren

Vier Kandidaten (Ruth Streun, Zweisimmen; Jean Pierre Marty, Carouge;
Hans René Moosberger, Degersheim, und Walter E. Treichler, Wiadenswil) haben
die Priifung bestanden und das eidgendssische Diplom eines Lebensmittelinspek-
tors erworben.
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Honig — Miel 378, 379, 406
Hygieneproben aus Lebensmittelbetrieben — Prélevement d’échantillons

dans des restaurants 406
Kise — Fromage 371,439
Milch — Lait 370, 413, 429, 438
Mineralwidsser — Eaux minérales 389
Mykotoxine — Mycotoxines 438, 439
Nitrat — Nitrate 433438
Obst, Gemiise und Speisepilze — Fruits, légumes et champignons

comestibles 380—386, 407, 414—419, 430, 433
Pestizide (Untersuchungen auf) — Résidus de pesticides 413—428
Rahm — Creme 370
Schwermetalle (Untersuchungen auf) — Métaux lourds 406—413
Speiseeis — Glaces 378
Speisefette und -ole — Graisses et huiles comestibles 371-374, 429
Spielwaren — Jouets 402—404
Siisswaren, Dessertprodukte — Articles de confiserie, desserts 379
Tee — Thé 389
Teigwaren — Pites alimentaires 875577
Trinkwasser — Eau potable 390, 408—410, 419—424, 430, 434—438, 440—442
Verschiedene Lebensmittel — Denrées alimentaires

diverses 399, 400, 424—428, 438, 445
Zusammengesetzte, zubereitete Gerichte — Plats composés pour la con-

sommation immeédiate 393, 394
448
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