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Einleitung

Als weiteren Schritt zur Totalrevision des gesamten Lebensmittelrechtes hatte
das Eidgenossische Departement des Innern am 20. Dezember 1993 ein breit
angelegtes offentliches Konsultationsverfahren zu zwolf Ausfihrungsverordnun-
gen zum neuen Lebensmittelgesetz erotfnet. Dieses Verfahren dauerte bis Ende
Mirz 1994. Die entsprechenden Auswertungsarbeiten bildeten den gewichtigen
Arbeitsschwerpunkt wihrend des ganzen Jahres 1994.

Insgesamt sind 289 Stellungnahmen eingegangen, die ausgewertet und verarbei-
tet werden mussten. Gesamthaft konnte in weiten Teilen Zustimmung zu den
vorgelegten Verordnungsentwiirfen registriert werden. Begriisst wurde insbeson-
dere die klare Gliederung dieser komplexen Materie in verschiedene Verordnungen
sowie die Anpassung des schweizerischen Lebensmittelrechtes an dasjenige der
Europdischen Union. Weitaus am meisten der kritischen Stellungnahmen betrafen
die Bereiche Kennzeichnung, gentechnisch verinderte Lebensmittel, Eier und
Wein.

Bis zum Jahresende waren alle Eingaben ausgewertet und die Verordnungsent-
wiirfe entsprechend tiberarbeitet. Auch das nachgeschaltete Amterkonsultations-
verfahren im Rahmen der Bundesverwaltung ergab nochmals zahlreiche Anderun-
gen und Anpassungen. Die derart bereinigten Verordnungen lagen am Jahresende
bereit, dem Bundesrat zur Beschlussfassung vorgelegt zu werden.

Dieses komplizierte Verfahren zur Totalrevision des gesamten Lebensmittelge-
setzes und der angestrebten internationalen Harmonisierung hat die beteiligten
Mitarbeitenden des Ofteren an die Leistungsgrenze gefiithrt. Immer und immer
wieder wurden Einwinde und Anderungswunsche analysiert und —soweit moglich
und sinnvoll — eingebaut. Damit konnte eine laufende Verbesserung der Entwiirfe
erreicht werden.

Es bleibt zu hoffen, dass das gesamte Totalrevisionsverfahren nun durch ent-
sprechende Beschliisse der zustindigen Behorden abgeschlossen und Gesetz und
Verordnungen so rasch als moglich in Kraft gesetzt werden kénnen.

Bei den Kantonen waren 1994 keine Ricktritte von Kantonschemikern zu
verzeichnen, was zu einer konstant engen und guten Zusammenarbeit mit den
Vollzugsorganen beigetragen hat. Allen beteiligten Vollzugsorganen der Kantone
sei an dieser Stelle fiir die kooperative Zusammenarbeit beim Erarbeiten, Aktuali-
sieren und beim Durchsetzen des schweizerischen Lebensmittelrechtes bestens

gedankt.
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Bericht der Abteilungen

Etat-major normes internationales

La tiche principale de I’état-major normes internationales consiste a traiter les
questions du Codex Alimentarius (Codex). Rappelons a ce propos, qu’il s’agit du
programme mixte mondial de la FAO et de ’OMS pour I’harmonisation du droit
alimentaire, vieux de quelque 32 années. Le Codex élabore des normes, codes et
directives volontaires, qu’il reccommande aux 140 pays-membres pour acceptation.
Les normes du Codex n’ont cependant force de loi que pour autant que le pays les
transcrive dans sa législation alimentaire. Voici quelles furent les préoccupations du
Codex au cours de ’année 1994:

L’économie est en passe de se mondialiser. De ce fait, les frontieres deviennent
de plus en plus perméables et n’offrent plus la protection d’antan. Le Codex est
concerné de premier chef par cette évolution, puisque le GATT/OMC (General
Agreement on Tariffs and Trade / Organisation mondiale du Commerce), mettant
en ceuvre et surveillant le vaste mouvement de libéralisation des échanges interna-
tionaux des biens et services prévoit de se référer au Codex, en cas de litiges
concernant les mesures sanitaires et phytosanitaires, d’une part, les obstacles tech-
niques au commerce, d’autre part. Les pays signataires des accords n’ont pas
I’obligation de transposer les normes du Codex dans leurs législations et peuvent
méme prévoir des exigences plus séveres que celles prévues par le Codex. Néan-
moins, ils devront, en cas de litige, prouver scientifiquement le bien-fondé de ces
exigences, car le GATT veut éviter que ces mesures servent d’obstacles déguisés a
importation. Le GATT a demandé au Codex la mise a jour de ’ensemble de ses
normes et codes. C’est pourquoi ses organes subsidiaires, appelés Comités du
Codex, doivent réviser et simplifier sans tarder les documents Codex.

Voyons maintenant les sujets essentiels qui ont retenu I'attention des Comités
du Codex en 1994.

Le Comité du Codex sur I’étiquetage a abordé la question de I’étiquetage des
aliments ou ingrédients obtenus par des procédés biotechnologiques et ceux géné-
tiquement modifiés en particulier. Précisons d’ailleurs que le Comité n’avait pas a
se prononcer pour ou contre ces technologies, mais uniquement sur la nécessité de
Iindiquer, le cas échéant, sur ’emballage du produit. L'obligation d’étiqueter ce
processus ne semble, d’une maniére générale, pas contestée. Reste cependant a
trouver un concensus sur les modalités d’application qui seront négociées au cours
de la prochaine session du Comité.

Non moins intéressant fut ’examen par le méme Comité de la proposition
scandinave pour I’étiquetage obligatoire des allergénes potentiels. Le principe de
I’étiquetage parait assez largement accepté, mais dans ce cas aussi, il va falloir
débattre des modalités d’application.

Le Comité s’est également occupé de I’élaboration des directives concernant la
production, la transformation, I’étiquetage et la commercialisation des aliments
biologiques, dont les échanges internationaux vont en augmentant. Si des progres
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réjouissants ont pu étre réalisés quant aux directives régissant les produits biologi-
ques d’origine végétale, il n’en a pas été pas de méme pour ceux d’origine animale.
Une solution satisfaisante n’a pas encore été trouvée. Les négociations vont donc
se poursulvre sur ce point.

Par ailleurs, le Comité s’est penché sur un avant-projet de directives sur les
allégations relatives a la santé et a la nutrition. Les premieres, pour bon nombre de
pays trop proches des allégations thérapeutiques réservées aux médicaments, furent
contestées par certains pays. Par contre, les secondes permettent d’améliorer I’in-
formation du consommateur et ont rencontré un écho favorable.

Le Comité du Codex sur les principes généraux avait i se prononcer sur la
question de savoir si le Codex devait se baser exclusivement sur I’évaluation
scientifique des risques pour déterminer Iinnocuité d’une substance ou si, au
contraire, il pouvait également tenir compte d’autres criteres, tels que I’acceptation
delapart du consommateur, la protection des animaux, ou encore de considérations
éthiques, facteurs plus d1ff1c1les, sinon impossibles & quantifier. Aucune solution
définitive n’a pu étre dégagée au cours de ces négociations. Néanmoins, il semblerait
que le Codex va distinguer trois criteres, a savoir, I’évaluation (scientifique) des
risques (risk assessment), la gestion des risques (risk management), ¢’est-a-dire,
prendre des mesures concretes sur la base de ’évaluation des risques (p. ex. fixer
des limites maximales), ainsi que I’information sur les risques (risk information)
encourus par le consommateur. La Commission du Codex (assemblée générale)
devra se prononcer sur ce point.

De son c6té, le Comité du Codex sur ’hygiene alimentaire a poursuivi la révision
du Code sur I’hygiéne alimentaire, I’élaboration d’un Code d’usage en matiere
d’hygiene pour les fromages non affinés / non maturés et les fromages a pate molle,
visant aussi les fromages préparés a base de lait cru, ainsi qu’un Code d’hygiene
pour les épices et les condiments.

De leur c6té, les Comités du Codex sur les poissons, les céréales et le lait ont
d’or et déja parachevé la révision des normes. Quant aux Comités du Codex sur les
résidus de médicaments vétérinaires, d’une part, et sur les résidus de pesticides,
d’autre part, ils ont essentiellement négocié les limites maximales de résidus dans
les denrées alimentaires. Le Comité du Codex sur les méthodes d’analyse et
d’échantillonnage s’est occupé de I’élaboration de criteres d’évaluation de méthodes
d’analyse, ainsi que d’un protocole pour les études interlaboratoires. Enfin, le
Comité du Codex sur les additifs alimentaires et les contaminants a mis en route
les travaux pour une norme générale sur les contaminants.

[’état-major normes internationales a également suivi, seulement en tant qu’ob-
servateur, les travaux du groupe d’experts sur les denrées alimentaires de I’ Associa-
tion européenne de libre-échange (AELE). Avec le passage de I’ Autriche et de deux
pays scandinaves dans ’'UE, I’existence de ce groupe d’experts est mis en question.
Sa disparition serait regrettable, car nous serions privés d’une source d’information
et de contacts personnels appréciables.
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Abteilung Vollzug Lebensmittelrecht

Sektion Bewilligungen

1. Bewilligungen
Es wurden 178 Bewilligungen erteilt, die sich wie folgt aufteilen:

48 neuartige Lebensmittel, wovon 9 Trink- und Sondennahrungen, 8 wein-
haltige Getrinke, 9 guaranahaltige Produkte
17 Gesundheitsanpreisungen (ausschliesslich «zahnschonend»)
43 Vitaminanpreisungen
2 didtetische Lebensmittel (ausschliesslich glutenfreie)
1 Sauglingsnahrmittel
57 Erginzungsnahrungen, wovon 24 Sportlernahrungen
10 Neuanwendungen von Zusatzstoffen

Zusitzlich wurde zu verschiedenen Verarbeitungshilfsstoffen (Schmiermittel,
Backtrennmittel, Antischaummittel u. a.) Stellung genommen.

2. Revisionsarbeiten

Das Berichtsjahr stand auch fiir die Sektion Bewilligungen erneut ganz im
Zeichen der Mitarbeit an der Totalrevision der Lebensmittelverordnung (LMV)
und den darauf beruhenden Departementsverordnungen.

3. Besondere Probleme

a) Ubichinon
Einem Wiedererwigungsgesuch um Zulassung von Ubichinon als Erginzungs-
nahrung im Sinne von Artikel 185 p LMV wurde auf Empfehlung der Eidg.
Ernihrungskommission (EEK) aus folgenden Griinden nicht entsprochen:

Zurzeit besteht nach wie vor kein iberzeugender Grund, die Erndhrung mit
Ubichinon zu erginzen, sind doch bisher Ubichinon-Mangelerscheinungen
nicht bekannt oder anerkannt. Mit Ubichinon kénnen somit keine besonde-
ren ernihrungsphysiologischen Bediirfnisse eines Menschen abgedeckt wer-
den, womit die Voraussetzungen fiir die Einstufung von Ubichinon als
Erginzungsnahrung nicht gegeben sind.

Nach Auskunft der Chemischen Landesuntersuchungsanstalt in Karlsruhe
ist Ubichinon auch in Deutschland als Lebensmittel nicht verkehrsfihig, da
mit der Zweckbestimmung von Ubichinon als Mittel zur Beeinflussung von
Stoffwechselabliufen, zur Stressbewiltigung sowie als Antioxidans zum
Schutz der Zellmembranen diese Substanz als Tonikum zur Beeinflussung
der Korperfunktionen und damit als Arzneimittel im Sinne des Arzneimit-
telgesetzes zu beurteilen ist.

Auch in den USA sollen Ubichinonpriparate nicht als Lebensmittel zugelas-
sen sein.

b) «Red Bull»

Nachdem die EEK «Red Bull» bei angemessenem Konsum als toxikologisch
unbedenklich beurteilt hatte, konnten wir unsere ablehnende, vorwiegend auf

338

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



dem Schutz vor Gesundheitsgefihrdung basierende Haltung nicht linger auf-
rechterhalten. Um den Konsumenten jedoch vor Tauschung zu schiitzen, wurde
verlangt, dass irrefiithrend zu beurteilende Anpreisungen wie «Schadstoffe —
entstanden durch korperliche Anstrengungen — werden rascher abgebaut» und
«So unterstiitzt Red Bull eine raschere Erholung und erhoht die Leistungsfihig-
keit» gestrichen werden. Die Bewilligung wurde zudem davon abhingig ge-
macht, dass ein Warnhinweis angebracht wird, wonach das Getrink wegen des
gegeniiber Limonaden erhéhten Coffeingehaltes (320 mg/l vs. 150 mg/1) vor
allem von Jugendlichen nur in begrenzten Mengen konsumiert werden sollte
und fiir Kinder ungeeignet ist, sowie nicht mit Alkohol gemischt werden sollte.
Auch Deutschland hat «Red Bull» und dhnlich zusammengesetzte Getranke auf
Anfang 1994 mit einer Allgemeinverfiigung zugelassen.

c) Carnitin als Nabhrungserganzung fiir Sportler

Gestiitzt auf diverse eingeholte Expertenmeinungen erachten wir nach wie vor
die von uns seinerzeit festgelegte Menge von 600 mg Carnitin pro Tag, die sich
im iibrigen geniigend von therapeutischen Dosen (50 mg/kg Korpergewicht)
unterscheidet, als durchaus angemessen und vertretbar, obschon uns bewusst st,
dass eine genaue Festlegung der Dosierung schwierig ist. Wir haben somit keine
Veranlassung, an unserer Bewilligungspraxis fiir carnitinhaltige Ergdnzungsnah-
rungen fiir Sportler zurzeit etwas zu andern, wie dies von einer Seite gefordert
wurde.

Sektion Lebensmittelbuch

1. Veroffentlichungen

Im Jahre 1994 wurden im Rahmen des Schweiz. Lebensmittelbuches (SLMB)
folgende Teile verdffentlicht:

Kapitel 4 Milchdauerwaren (Erstausgabe, 1. Teilliefg.)
7 Speisefette, Speisedle, emulgierte Fette (Neuausgabe, 1. Teilliefg.)
14 Cerealien, Mullereiprodukte u. a. (Neuausgabe)
30A Wein aus Trauben (Neuausgabe, 2. Teilliefg.)
34 Girungsessig ‘ (Neuausgabe, 1. Teilliefg.)
42 A Farbstoffe fiir Lebensmittel (Teilrevision)
42B Farbstoffe fiir Kosmetika (Erstausgabe)
46 Pestizidruckstinde (Teilrevision)
47 A Papier, Karton, Pappe fiir
Lebensmittel (Erstausgabe, 1. Teilliefg.)
67 Dichte (Erstausgabe)

69 Nachweis bestrahlter Lebensmittel (Erstausgabe, 1. Teilliefg.)
Provisorische Angaben zu weiteren 4 Elementen (Kap. 45 Spurenelemente)

2 weitere provisorische Methoden (Kap. 55 Tierarzneimittelriickstinde)
Kreisschreiben Nr. 8/1994 (Berechnung des Milchfettanteils)

3359
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



Imletzten Jahr erschienen in der franzosischen Ausgabe (MSDA) folgende Teile:

Chapitre 27A Eau de boisson (nouvelle méthode)
42B Colorants pour cosmétiques (révision partielle)
62 Dosage des vitamines (premiere publication)
70 Etablissement d’un manuel
assurance qualité (premiere publication)

Circulaire no 8/1994 (calcul de la teneur de la matiere grasse laitiere)

2. Besondere Bemerkungen

Zur Information und zum Gebrauch der Mitarbeiter/-innen wurden folgende
Dokumente neu zusammengestellt oder weiterbearbeitet: Hauptbeschliisse der
SLMB-Kommission; Redaktionsmanual; Begriffe und Definitionen. Die bestehen-
de Liste relevanter EG-Erlasse soll selektiv in eine geplante, integrierte Literatur-
datei mit allen relevanten Methoden uberfithrt werden (System LEDOC). Fir
andere Sektionen wurden verschiedene Ubersetzungsarbeiten (deutsch — franzo-
sisch) ausgefiihrt.

Die SLMB-Kommission liess sich ausfithrlich iber den Stand der Arbeiten
orientieren. Sie diskutierte u. a. die Anforderungen an Methoden, die den empfoh-
lenen Status erhalten sollen. Die brennend aktuellen Fragen um die Validierung der

SLMB-Methoden (Was? Wie? Wer?) blieben pendent.

Service du contréle a la frontiere

En 1994, les vingt laboratoires cantonaux analyserent pour le compte de la
Confédération 996 échantillons prélevés a la frontiere par les agents de ’ladminis-
tration des douanes (voir tableaux 1 et 2). Le taux de contestation est particuliére-
ment élevé en ce qui concerne la désignation et I’étiquetage ainsi que suite aux
examens sensoriels portant, dans le cadre de la vérification douaniere, sur la qualité
et ’état apparent de conservation des denrées alimentaires. Aucun événement grave
provenant de l’étranger ne marqua ’activité de ’année en référence.

Les actions concertées, ciblées sur des produits spécifiques, ou des prélevements
/ analyses ont été effectués par un, respectivement plu51eurs bureaux de douane /
laboratoires cantonaux ont donné les résultats ci-apres:

Mais comestible et préparations de mais comestible

But du contréle: Mykotoxines et résidus de pesticides
Laboratoire responsable: AG

Nombre d’échantillons prélevés: 17

Nombre d’échantillons contestés: 0

Nombre de bureaux de douane: 8

Fromages a pate dure et demi-dure avec croiite ou cire

But du contréle: Agents de conservation (pimarizine,
natamycine)
Laboratoires responsables: GE, EU
Nombre d’échantillons prélevés: 41
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Nombre d’échantillons contestés: 13

Nombre de bureaux de douane: 5
Biere
But du contréle: Métaux lourds, alcool et étiquetage
Laboratoire responsable: LY
Nombre d’échantillons prélevés: 59
Nombre d’échantillons contestés: 12
Nombre de bureaux de douane: 6

Conserves de tomates

But du controle: Métaux lourds, agents de
conservation et mycotoxines

Laboratoire responsable: AG

Résultats / Remarques: Les analyses ne sont pas terminées

Eaux minérales aromatisées

But du contrdle: Agents de conservation, éléments
trace et étiquetage

Laboratoire responsable: BE

Nombre d’échantillons prélevés: 53

Nombre d’échantillons contestés: 6 (26 au total selon O sur les
emballages pour boissons)

Nombre de bureaux de douane: 7

Oeufs de poules, pré-emballés

But du contrdle: Salmonelles et médicaments
vétérinaires

Laboratoire responsable: BE

Nombre d’échantillons prélevés: 66

Nombre d’échantillons contestés: 0

Nombre de bureaux de douane: 10

Noisettes, noix exotiques, arachides grillés

But du contréle: Aflatoxines
Laboratoires responsables: BI =S
Nombre d’échantillons prélevés: 53
Nombre d’échantillons contestés: 0
Nombre de bureaux de douane: 5

Fachstelle fiir Fleischbelange

Die Stellungnabhmen zur Vernebmlassung der LMV wurden ausgewertet, und
das Kapitel Fleisch und Fleischerzeugnisse konnte praktisch fertiggestellt werden.

Im Berichtsjahr wurde eine Sitzung der Expertenkommission fiir Tierarzneimit-
telriickstinde einberufen.

Folgende Wirkstoffe wurden beurteilt und Hochstkonzentrationen festgesetzt:
— Phoxim (Antiparasitikum)

5
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— Florfenicol (Antibiotikum)
~ Maduramicinammonium (Antibiotikum / Kokzidiostatikum)

Die Ubersichtsuntersuchung zum Vorkommen von Moschusxylol in Lebens-
mitteln und Kosmetika wurde abgeschlossen.

11 Bewilligungen fiir das Inverkehrbringen eines Neuproduktes, 2 Erweiterun-
gen der Anwendungsliste Zusatzstoffe fiir Fleischwaren sowie 5 vorlaufige Wei-
sungen fiir neue fleischfremde Zutaten zu Fleischwaren wurden erteilt.

Eine Untersuchung zum Campylobacteriose-Erkrankungsrisiko durch Poulet-
leberverzehr wurde durchgefiihrt und im Bulletin als Mitteilung publiziert.

Ei- und Eiprodukteexport in EU-Linder: Es wurde eine Bewilligungsnummer
fiir einen Betrieb erteilt.

Mitarbeiter der Fachstelle waren in folgenden Arbeitsgruppen / Kommissionen
vertreten:

— Projekigruppe Salmonellen: Schwerpunkt der 2 Sitzungen war das Problem der

Campylobacter beim Poulet.

— Projektgruppe BSE;

—  Arbeitsgruppe Toxoplasmose;

— SLMB SK 3a: Kapitel 11, Fleisch und Fleischwaren;

— SLMB SK 28: Analytik Tierarzneimittelriickstinde;

_  Expertenkommission fiir Tierarzneimittelriickstinde: Beurteilung von Wirk-
stoffen und Festsetzung von Toleranz- und/oder Grenzwerten;

_  Kontaktgruppe Metzger und BVET: zur Ausarbeitung der neuen Vorschriften
auf dem Schlacht- und Fleischschausektor

Diverse Vortrige im Zusammenhang mit BSE

Abteilung Lebensmittelwissenschaft

Sektion Mikrobiologie
Folgende umfangreichere praktische Arbeiten wurden im Jahre 1994 realisiert:

1. Auswertung der Jabresberichte der kantonalen Laboratorien

Die in den Jahresberichten 1982-1991 der kantonalen Laboratorien aufgefithrten
mikrobiologischen Analysedaten wurden einer breiten Auswertung unterzogen
(siche Verdtfentlichungen). Zukiinftig soll das von den Vollzugsorganen iibermit-
telte Zahlenmaterial per EDV erfasst werden. Seit Ende 1994 steht der Hauptabtei-
lung Lebensmittel und Gifte ein dazu geeignetes Monitoringsystem zur Verfiigung.
Dieses Hilfsmittel wird die Auswertungsarbeit erleichtern und es ermoglichen, auf
Anfragen hinsichtlich der amtlichen Untersuchungstitigkeit schneller und praziser
zu antworten.

2. Verbesserter Nachweis von Bacillus cereus

Buacillus cerens (B.c.)und Bacillus thuringiensis (B.t.) sind taxonomisch sehr nahe
verwandt und kénnen mittels den zurzeit verfiigbaren Nachweismethoden nicht
eindeutig voneinander abgegrenzt werden. Bei der Suche nach einer verbesserten

Differentialdiagnostik wurden zwei kommerziell erhaltliche Tests (BCET-RPLA
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von OXOID / ELISA von TECRA) zum Nachweis des D-Toxins von B.c. evalu-
iert. Die Versuche erfolgten mit Kulturtiberstinden von 25 Stammen neun verschie-
dener Bacillusspecies. Dabei stellte sich heraus, dass beide Testsysteme mit anderen
Bacillusarten als B.c. kreuzreagieren. Auffillig war, dass simtliche gepriiften B.z.-
Stimme mit beiden Systemen ausnahmslos zu positiven Ergebnissen fithrten. Ob
es sich dabei um unspezifische Reaktionen handelte oder ob B.t. tatsichlich D-To-
xin bildet, wie die neuere Literatur andeutet, wurde nicht niher gepriift. Aufgrund
der erhaltenen Befunde konnten jedoch beide Tests als Instrument fiir eine bessere
Unterscheidung von B.c. und B.t. ausgeschlossen werden.

Ebenfalls gepriift wurde, in Zusammenarbeit mit dem kantonalen Laboratorium
Genf, eine Methode zur Firbung extrazellulirer Toxinkristalle von B.z. Dieser
Ansatz funktioniert, hat aber den Nachteil, dass die Durchfithrung recht heikel ist
und die dazu benétigten Kulturen 4 Tage bebriitet werden miissen. Zudem wird
das Toxin scheinbar nicht von allen B.z.-Stimmen 1m gleichen Masse exprimiert.

Als weitere Moglichkeit wurde die Entwicklung einer fir B.c. spezifischen
DNA-Sonde erwogen und dem Institut fiir Lebensmittelwissenschaften der ETH
(Laboratorium Prof. M. Teuber) ein entsprechendes Forschungsprojekt iibertra-
gen. Die in Angriff genommenen Arbeiten sollten bis Ende 1995 abgeschlossen
werden konnen.

3. Uberlebenstihigkeit von Salmonella enteritidis in Eiercognac

Verschiedene Anfragen zur mikrobiellen Sicherheit eigenhergestellter Eierco-
gnacs haben uns bewogen, entsprechende Laborversuche durchzufithren. Dazu
wurde gemiss einer Rezeptur des Schweizerischen Lebensmittelbuches ein Eierco-
gnac mit 15% Alkoholgehalt hergestellt und nachfolgend mit S. enteritidis konta-
miniert, so dass eine initiale Keimzahl von 5,6 x 10® KBE/ml resultierte. Der
Eiercognac wurde dann bei Zimmertemperatur stehengelassen und nach 0,2, 4 und
24 Stunden sowie nach 2, 3, 4 und 6 Tagen cine Keimzahlbestimmung auf Hektoen
Enteric Agar durchgefiithrt. Mitgefithrt wurde stets eine Negativkontrolle, beste-
hend aus nichtkontaminiertem Eiercognac. Es stellte sich heraus, dass der Testkeim
fortlaufend inaktiviert wird. Dieser Prozess datert aber recht lange, denn nach
6 Tagen liessen sich immer noch 2,0 x 10' KBE/ml nachweisen. Fiir den Normal-
verbraucher ist die Wahrscheinlichkeit sehr gering, auf salmonellenhaltige Schalen-
cier zu stossen. Wiirden bei der Eigenherstellung von Eiercognac trotzdem konta-
minierte Eier verwendet, so diirften die Keimzahlen kaum je so gross sein, wie sie
in unserem Versuch gewihlt worden sind. Mit einer 5tigigen Standzeit nach der
Zubereitung des Getranks diirfte schliesslich das ohnehin schon kleine Risitko mit
an Sicherheit grenzender Wahrscheinlichkeit eliminiert sein.

4. Schnellnachweis von Salmonellen mittels eines kommerziell erhiltlichen ELISA

Ein neu auf den Markt gekommener Schnelltest (TECRA UNIQUE) wurde
mittels einer Kultur von S. enteritidis evaluiert. Der originell konzipierte Test
erwies 51ch in der Durchfiihrung als einfach und sicher. Bei einer Salmonellenmenge
von 4 x 10° KBE/ml konnte jedoch kein positives Signal mehr erreicht werden. Fur

stark positive Reaktionen waren Keimzahlen in der Gréssenordnung von
10° KBE/ml Voraussetzung.
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5. Schnellnachwets von Salmonellen mittels Antikorper beschichteter Magnetkiigel-
chen (DYNABEADS)

In einer kiirzlich erschienenen Publikation (Cudjoe et al., Int. J. Food Microbiol.
23, 149-158 (1994)) wird gezeigt, dass der Nachweis von S. enteritidis aus Eimasse
mittels einem speziellen Anreicherungsverfahren und DYNABEADS innert
30 Stunden und mit sehr hoher Empfindlichkeit moglich ist.

In eigenen Experimenten versuchten wir, S. enteritidis aus laborkontaminierten
Eigelb-, Hackfleisch- und Weichkiseextrakten direkt, d. h. ohne vorgiangige Anrei-
cherung in einer Selektivbouillon, nachzuweisen. Aus jeder der drei verschiedenen
Matrices war dies mit einer Empfindlichkeit von < 10 kBE/ml méglich. Wir stellten
auch fest, allerdings mit nur einer kleinen Anzahl Versuche, dass DYNA-BEADS
eine hohere Empfindlichkeit zu besitzen scheinen als das Anreicherungsverfahren
mit Tetrathionat Selektivbouillon. Die erhaltenen Resultate lassen vermuten, dass es
sich bei den antikorperbeschichteten Magnetktigelchen um ein spezifisches, schnel-
les und hochempfindliches diagnostisches System handelt, das fir die Verwendung
in der Lebensmittelmikrobiologie weiter evaluiert werden sollte.

6. Nachweis von Campylobacter in Gefliigelleber

In einer vom BAG durchgefiithrten Fall-Kontrollstudie zur Ermittlung der
Infektionsquellen bei sporadischen Campylobacteriosen stellte sich der Genuss
von Geflugelleber als Risiko heraus (siehe Veroffentlichungen). Zur experimentel-
len Verifikation dieses statistischen Befundes wurden insgesamt 139 frische und 144
tiefgefrorene Gefliigellebern mit einem MPN-Verfahren quantitativ auf das Vor-
kommen von Campylobacter untersucht. Die erhaltenen bakteriologischen Ergeb-
nisse erhirteten diejenigen der Fall-Kontrollstudie. 1,6% der frischen Lebern
enthielten zwischen 100-1000 Campylobacter pro Gramm. Bei tiefgefrorenen Le-
bern lagen die Keimzahlen erwartungsgemaiss tiefer. 2,5% der Lebern dieses Pro-
benkollektivs enthielten aber immer noch zwischen 10-100 KBE/g. Erhitzungsver-
suche zeigten weiter, dass die Kontaminationen grosstenteils im Innern der Lebern
lokalisiert sind. Die vollstindigen Ergebnisse der Studie wurden zur Publikation
eingereicht.

7. Laufende und geplante Arbeiten

Mittels PCR-Technik wurde eine grosse Serie Hackfleischproben auf das Vor-
handensein verotoxinbildender E. colz untersucht. Die Studie wird 1995 abgeschlos-
sen und publiziert werden kénnen.

In sehr seltenen Fillen kénnen gewisse Lactobacillen, darunter vor allem L. case:
subsp. rhamnosus, zu systemischen Erkrankungen beim Menschen fithren. Zum
besseren Verstandnis der Epidemiologie dieses Keimes soll sein Vorkommen in der
Umwelt und in Lebensmitteln niher untersucht werden.

In Angriff genommen wurde auch eine Arbeit, die sich mit antagonistischen
Eigenschaften von Milchsdurebakterien gegeniiber enteropathogenen Erregern
befasst.

In externer Zusammenarbeit soll 1995 ein Forschungsprojekt zur Entwicklung
verbesserter Nachweisverfahren fiir enteropathogene Viren in Lebensmitteln tieri-
scher Herkunft seinen Anfang nehmen.
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Sektion Lebensmittelchemie

1. Wissenschaftliche Titigkeit

a) Vorkommen von Blei, Cadminm, Quecksilber, Selen und Arsen in Zuchtpilzen

Pilze konnen bedeutende Mengen an chemischen Elementen aus dem Boden
aufnehmen. Es kann davon ausgegangen werden, dass Zuchtpilze Spurenele-
mente vorwiegend aus dem Substrat, auf dem sie wachsen, aufnehmen. Im
Zusammenhang mit der Vernehmlassung der Verordnung tiber Fremd- und
Inhaltsstoffe (FIV) sind seitens der Pilzziichter die Toleranzwerte fiir Blei in
Zuchtpilzen, als zu tief angesetzt, beanstandet worden. Denn in den letzten
Jahren sind von einzelnen kantonalen Laboratorien haufig hohe Bleikonzentra-
tionen gemessen worden. Die vorgesehenen Toleranzwerte fiir Cadmium und
Quecksilber werden zurzeit nichtin Frage gestellt. Ziel und Zweck entsprechen-
der Toleranzwerte ist es, im Sinne einer guten Zuchtpraxis die Verwendung
ungunstiger Substrate, wie z. B. Millkompost, zu verhindern.

Um gesicherte Daten tiber die Belastung mit den «toxischen» Elementen Blez,
Cadminm und Quecksilber zu erfassen, wurden in Zusammenarbeit mit dem
Kantonalen Laboratorium Aargau und der Firma Kuhn AG in Full, teilweise als
Vergleichsanalyse ICP-MS mit AAS, etwa 40 in- und ausliandische Zuchtpilz-
proben untersucht. Die Messungen im BAG ergaben folgende Mittelwerte
(£ Standardabweichung; in Klammern Anzahl Proben und Bereich) bezogen auf
Trockenmasse: Champignon (2 = 29) 0,13 + 0,07 mg Cd/kg (0,04 — 0,28 mg
Cd/kg)und 0,15 £0,10 mg Pb/kg (0,05 — 0,47 mg Pb/kg), Austernseitlinge (n = 7)
1,39 £ 1,11 mg Cd/kg (0,32 — 2,9 mg Cd/kg) und 0,12 + 0,07 mg Pb/kg
(0,07 — 0,24 mg Pb/kg) sowie Shii-Take (» = 5) 1,01 £ 0,48 mg Cd/kg (0,24
— 1,5 mg Cd/kg) und 0,15 + 0,11 mg Pb/kg (0,07 — 0,28 mg Pb/kg). Im Fall von
Quecksilber lagen alle untersuchten Proben unter 0,2 mg Hg/kg. Die Uberein-
stimmung dieser Werte mit den Resultaten des Kantonalen Laboratoriums
Aargau ist sehr gut. Keine einzige Probe iberschritt die in der neuen FIV
vorgesehenen Toleranzwerte (Trockenmasse) fiir Zuchtpilze von 1 mg Pb/kg
und 0,5 mg Hg/kg, fiir Zuchtchampignons 0,5 mg Cd/kg und 5 mg Cd/kg fur
die Gbrigen Zuchtpilze.

Zusitzlich wurde in allen Proben noch das essentielle Spurenelement Selen sowie
auch Arsen gemessen. Die erhaltenen Mittelwerte betragen: Champignon
(n = 29) 2,55 £ 0,98 mg Se/kg (1,3 — 5,7 mg Se/kg) und 0,50 + 0,28 mg As/kg
(0,19 — 1,5 mg/kg), Austernseitling (n =7) 0,67 £ 0,28 mg Se/kg (0,35 — 1,1 mg/kg)
und 0,22 + 0,16 mg As/kg (0,09 — 0,50 mg As/kg) sowie Shii-Take (n = 5) 0,66
+ 0,15 mg Se/kg (0,54 — 0,93 mg Se/kg) und 0,06 £ 0,01 mg As/kg (0,04 — 0,07 mg
As/kg). Eine wissenschaftliche Publikation der Ergebnisse befindet sich in
Vorbereitung.

b) Selenkonzentrationen in maternalem und fetalem Serum
Es ist bekannt, dass die Selenkonzentration im Serum von Frauen wihrend der
Schwangerschaft bis zum Zeitpunkt der Geburt auf etwa 40% unter die sonst
iibliche Konzentration abfillt. In Erganzung unserer Selenstudie (vgl. Jahresbe-
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richt 1993) wurden die Selenkonzentrationen in Serumproben aus Nabelschnur-
blut von Neugeborenen und aus Blut ihrer Miitter bei der Geburt bestimmt. Der
erhaltene Mittelwert fir Mitter europaischer Herkunft von 69 * 11 ng Se/ml
(n=9) lag dabei etwa 25% unter dem Wert einer entsprechenden Kontrollgrup-
pe. Der Mittelwert fiir Neugeborene lag bei 43 + 5,4 ng Se/ml. Dies entspricht
einem Mindergehalt von 38% und ist in Uberelnstlmmung mit Literaturanga-
ben, wonach Neugeborene, unabhingig von der Konzentration im Serum der
Mutter, um 13—40% tiefere Selenkonzentrationen aufweisen. Fiir Miitter ausser-
curopaischer Herkunft wurde ein Mittelwert von 79,0 + 16,3 ng Se/ml (n = 5)
bestimmt. Der entsprechende Mittelwert fiir die Neugeborenen lag um etwa
51% tiefer bei 40,6 + 13,5 ng Se/ml.

Ochratoxin A in maternalem und fetalem Serum

Im Anschluss an die Untersuchungen von Ochratoxin A in Humanblutserum
der schweizerischen Bevolkerung (Jahresbericht 1993 und wissenschaftliche
Publikation 1995) wurden die zur Bestimmung von Selen vorliegenden Serum-
proben auch auf Ochratoxin A (OA) analysiert. Fur Miitter aus dem europii-
schen Kulturraum resultierte ein Mittelwert von 0,15 + 0,06 ng OA/g Serum
(n = 9), der gegeniiber der weiblichen Bevolkerung (20- bis 40jihrige) in der
Schweiz um ca. 35% tiefer lag. Der Mittelwert der Gehalte aus Nabelschnur-
blutserum Neugeborener betrug 0,29 £ 0,15 ng OA/g, d. h. im Mittel rund das
Doppelte (1,99 +£0,19) der miitterlichen Serumproben. Seren aussereuropiischer
Miitter (z = 5) zeigten 1im Mittel einen — verglichen mit der schweizerischen
Bevélkerung (Frauen) — etwa dreimal hoheren Gehalt von 0,71+ 0,49 ng OA/g;
diejenigen ithrer Neugeborenen lagen mit dem Mittelwert 0,91 + 0,42 ng OA/g
etwas hoher. Unter den zuletzt erwihnten Seren befand sich ein Ausretsser bei
dem das Verhaltnis, gebildet aus den OA-Gehalten von fetalem und maternalem
Serum, lediglich 0,61 betrug. Bei Ausklammerung dieses Wertes prisentierte sich
der Mittelwert (n = 4) des Verhiltnisses mit 1,83 + 0,25 dhnlich wie bei den
Serumproben von Miittern und ihren Neugeborenen europaischer Herkunft.
Ob beim Ungeborenen eine diaplazentare Anreicherung von OA durch aktiven
Transport stattfindet oder die biologische Halbwertszeit infolge langsamerer
Metabolisierung verlingert wird, ist noch ungeklart.

d) Heterozyklische aromatische Amine (HAA) in zubereitetem Fleisch und Fleisch-

waren
Die entwickelte und validierte Methode (vergleiche Jahresberichte 1992 und
1993) zur Erfassung von insgesamt 6 HAA wurde bei der Untersuchung von
diversen Proben angewendet. Insbesondere wurden 34 Proben aus Haushaltun-
gen und 46 eingekaufte Proben analysiert. Die eingekauften Proben stammten
aus 2 Personalrestaurants, diversen Imbissecken und Metzgereien. Bei einer
Nachweisgrenze von etwa 0,5 ng/g je heterozyklisches Amin konnten in mehr
als der Hilfte aller Proben keine HA A nachgewiesen werden. Bei den positiven
Proben wurden vor allem MelQx, 4,8-DiMelQx und PhIP nachgewiesen. Die
Gehalte lagen meistens im Bereich von 1 ng/g fertig zubereitetem Fleisch. Die
ermittelten Ergebnisse zeigen, dass die HAA-Konzentrationen in herkommlich
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zubereitetem Fleisch und Fleischwaren etwa 100mal geringer sind als urspriing-
lich angenommen (Bulletin des BAG, Nr. 35, 564-574 (1992)). Die Belastung
durch industriell gefertigte Wiirzprodukte wie Bouillons und Saucen kann
gegeniiber der Belastung durch Fleischzubereitungen vernachlissigt werden.
Die mittlere tigliche Aufnahme der erfassten HAA (Summe) liegt bei einem
angenommenen Verzehr von 200 g Fleisch pro Tag bei etwa 1 ug.

e) Fusarientoxine
Nach Abschluss der Arbeiten tiber die Gruppe der Fumonisine (siche Publika-

tionsliste) sollen nun die Trichothecene und Zearalenon in Angriff genommen
werden. Das Ziel dieses grosseren Projektes ist es, verldssliche Angaben tiber die
Belastung der schweizerischen Bevolkerung mit diesen Mykotoxinen zu erhal-
ten. Gemiss Literatur sollen Pilze der Gattung der Fusarien unter unseren
klimatischen Verhiltnissen relativ haufig in Getreide vorkommen. In einem
ersten Schritt soll vor allem das Grundnahrungsmittel Weizen unter die Lupe
genommen werden. Aufbauend auf der Methode von Wegmiiller und Steiner
(Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 85, 553-565 (1994)) wurde eine Bestimmungsme-
thode mittels GC-MS erarbeitet. Die Derivatisierung der Trichothecene der
B-Gruppe konnte deutlich verbessert werden. HPLC-Methoden fiir einen Teil
der Substanzen sind in Bearbeitung.

f) Nachweis von bestrablten Lebensmitteln

Insbesondere tiir fettarme Lebensmittel sind noch nicht gentigend Nachweis-
methoden verfligbar. Ein mogliches Verfahren ist die Bestimmung des o-Tyro-
sins, das sich bei Bestrahlung von Proteinen aus Phenylalanin bildet. Es wurde
versucht, die Methode fiir die Analyse von Crevetten zu optimieren. Auch mit
dem Mikroelektrophoreseverfahren, einem Screeningverfahren, mit dem DNA -
Schiden auf einfache Weise nachgewiesen werden konnen, wurden weitere
Proben untersucht. Durch zwei kleinere Ringversuche wurde einerseits ver-
sucht, die Zuverlassigkeit der Methode abzuschitzen und andererseits die Palet-
te der zu priifenden Lebensmittel zu erweitern. Bei einigen Lebensmitteln, die
mit hoheren Dosen bestrahlt wurden (> 1 kGy), konnte ein Unterschied zu
unbestrahlten Proben festgestellt werden. Die Unterscheidung bei Proben mit
tiefen Bestrahlungsdosen bietet jedoch noch Schwierigkeiten.

Sektion Pestizide und Kunststoffe

Administratives

In der Schlussphase der laufenden Revisionsarbeiten des Lebensmittelrechts
musste sowohl fiir die FIV als auch fir die Verordnung tiber Gebrauchsgegenstin-
de, fiir die Verordnung iiber Materialien und Gegenstiande aus Kunststoff und die
Verordnung tiber Zellglasfolien die Vernehmlassung ausgewertet und umgesetzt
werden. Zusitzlich wurden die 1994 von der EU erlassenen Anderungen und die
von den zustidndigen schweizerischen Expertengruppen empfohlenen Hochstkon-
zentrationen berticksichtigt. Bei den Pestiziden mussten dabei 12 neue Wirkstoffe
in die Liste der zuldssigen Hochstkonzentrationen aufgenommen werden, und bei
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rund 30 weiteren Pestiziden ergaben sich Anderungen beziiglich Anwendungsbe-
reich und Hohe der zulissigen Rickstinde.

Bei den Kunststoffen verursacht die Evaluation der Kunststoffe beziiglich
Lebensmitteltauglichkeit (Ausstellung von «Unbedenklichkeitsschreiben») den
grossten administrativen Aufwand.

2. Kunststoffe

Im Rahmen der europaischen Harmonisierungsbestrebungen hat das Comité
européen de normalisation (CEN) ein Mandat der EG fiir die Ausarbeitung von
Standardmethoden auf dem Kunststoffsektor. Unsere Sektion nimmt an der Aus-
arbeitung dieser Methoden aktiv teil. Dabei haben wir im vergangenen April die
Friihjahrssitzung der CEN-Arbeitsgruppe «Allgemeine chemische Priifverfahren
fiir Werkstoffe und Bedarfsgegenstinde, die bestimmt sind mit Lebensmitteln in
Berithrung zu kommen» (CEN/TC194/SC1; WG1; WG2; WG6) in Bern organi-
siert.

Nachdem 1993 11 Methoden zur Bestimmung der Globalmigration als vorlau-
fige Europiische Norm (ENV) verabschiedet werden konnten, wurden nun Me-
thoden zur Bestimmung der Migration bei Temperaturen von 100-175 °C sowie
solche fiir schnelle, informative Tests mit alternativen Lebensmittelsimulantien als
Ersatz fir Olivendl diskutiert.

Als Entscheidungshilfe, welche Simulantien fir die Prifung eines Kunststoffes
einzusetzen sind, wurde eine Methode ausgearbeitet, die die Bestimmung des freien
Fettes an der Oberfliche des Verpackungsgutes erlaubt. Fiir 1995 1st ein entspre-
chender Ringversuch vorgesehen. Neu wurde eine Arbeitsgruppe 6 mit dem Titel
«Polymeric coatings on cellulosic substrates for food contact» gebildet, in welcher
unsere Sektion ebenfalls vertreten ist.

Diese Gruppe hat die Aufgabe zu priifen, ob die Probleme, welche sich bei der
Bestimmung der Migration aus kunststoffbeschichteten Papieren und Kartons
ergeben, mit den bestehenden Methoden ENV 1186 zu l6sen sind oder ob dazu die
Entwicklung neuer Methoden notwendig wird.

Fiir acht Monomere sind die Methoden zur Bestimmung der spezifischen
Migration soweit abgeschlossen, dass sie als ENV veréffentlicht werden kénnen.
Damit fiir 14 weitere wichtige Monomere die entsprechenden Methoden abgefasst
werden konnen, soll bei der Kommission ein entsprechendes Mandat beantragt
werden.

An den Neubearbeitungen der Kapitel 47 (Gebrauchsgegenstinde aus Papier,
Karton, Pappe, Keramik, Glas, Metallen, Holz) und 48 (Kunststoffe) des SLMB
wurde weiterhin mitgearbeitet. '

Die Mitarbeit im Europarat-Expertenkomitee fiir Materialien, die mit Lebens-
mitteln in Kontakt kommen, wurde weitergefiihrt. Die Schweizer Delegation
betreut als «Rapporteur» die beiden Sachgebiete Druckfarben und Polysiloxane
(Silicone). .

Die Ausarbeitung einer praxisgerechten Methode zur Uberpriifung der Migra-
tion des Weichmachers DEHP aus Kleinkinderspielwaren in Speichel- und
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Schweiss-Simulantien wurde weitergefithrt und zu einem vorlaufigen Abschluss
gebracht.

Es wurden erste orientierende Untersuchungen zur analytischen Erfassung
spezifischer Komponenten aus Klebeschichten von Verpackungsmaterialien in
Lebensmitteln und Lebensmittelsimulantien durchgefiihrt. Als Ziele dieses Projek-
tes sind die Ausarbeitung von Standardtestbedingungen sowie spiter die Untersu-
chung verschiedener Polymere auf ihre Barriereneffizienz anvisiert.

3. Pestizide

a) Dithiocarbamate

Dithiocarbamate (DTC) sind eine Klasse von Fungiziden, welche im Gemiise-
und Obstbau haufig eingesetzt werden. Da die wichtigsten Vertreter dieser
Klasse in allen Losungsmitteln unloslich sind, andererseits jedoch durch Pflan-
zensiafte rasch zersetzt werden, ist beim Herstellen der Laborproben darauf zu
achten, dass bei der Zerkleinerung moglichst wenig Saft austritt. Bisher wurden
daher bei Blattgemiisen die Blatter von Hand in Stiicke gerissen und diese dann
moglichst gut gemischt. Aus dieser Mischung wurde dann die Analysenprobe
entnommen.

Auf den einzelnen Stiicken koénnen die DTC-Gehalte jedoch sehr verschieden
sein. Be1 Mehrfachbestimmungen mit dem gleichen Probenmaterial kénnen
dadurch bei den gefundenen Werten grosse Schwankungen resultieren. In einer
Publikation wurde nun ein Verfahren beschrieben, bei welchem mit einem
leistungsfihigen Mixer die Probe in kiirzester Zeit zu einem homogenen Brei
zerkleinert wird. Vom Homogenat wird dann unverziiglich die Analysenprobe
in den Zersetzungskolben abgewogen und sofort mit der Zinn-2-Chlorid-Salz-
saure-Mischung versetzt, wodurch die Zersetzung durch die Pflanzensifte un-
terbrochen wird.

Unsere Uberpriufung des Verfahrens hat gezeigt, dass damit die DTC-Gehalte
iber Stunden hin unverindert bleiben. Aufgrund dieser Ergebnisse wurde den
kantonalen Laboratorien eine entsprechend modifizierte Methode zur Bestim-
mung der Dithiocarbamate auf Kopfsalat zur Verfiigung gestellt.

b) DNOC, Dinoseb, Dinoterb und Dinocap

Zur Bestimmung der Wirkstoffe DNOC, Dinoseb, Dinoterb und Dinocap
wurde eine einfache und rasche HPLC-Methode mit UV-Detektion ausgearbei-
tet. Fiir Extrakte von Gemisen ist dabei kein Clean up notwendig, wihrend fiir
solche von Getreideproben eine Reinigung tiber eine C18-SPE-Kartusche not-
wendig ist.

Ein weiterer Vorteil der Methode liegt darin, dass die Derivatisierung mit dem
giftigen Diazomethan tberflissig wird.

Fachstelle Toxikologie

1. Allgemeines

Die Toxikologie als extrem interdisziplinar arbeitende Wissenschaft muss die
raschen Entwicklungen in praktisch allen naturwissenschaftlichen Disziplinen wie
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beispielsweise der Molekularbiologie oder der Gentechnologie einschliesslich me-
dizinischer Aspekte (Krebsforschung) umsetzen kénnen. Der Kenntniszuwachs
hat sich in den letzten Jahren stark beschleunigt, die Beurteilungsgrundlagen fiir
die Toxikologie wurden demzufolge wesentlich komplexer. Neben der toxikologi-
schen Beurteilung von chemischen Einzelstoffen erweiterte sich der Arbeitsbereich
auf physikalische und biologische Agenzien und damit auch auf komplexe Mi-
schungen chemischer Stoffe. Fiir solche Fragestellungen sind neue Sicherheitsprii-
fungs- und Beurteilungsstrategien zu erarbeiten, méglichst unter Beteiligung in
internationalen Gremien.

Neben der Begutachtung von Industrieunterlagen im Rahmen der Zulassungs-
verfahren von Pestiziden und Tierarzneimitteln wurden verschiedene Stellungnah-
men zu aktuellen Problemen im Bereiche der Lebensmitteltoxikologie (wie etwa
Benzol in Olivenol, 5-Hydroxymethylfurfural in Trockenpflaumensiften, Gly-
cyrrhizinsdure in Lakritzwaren, Schnuller aus Silikonen) verfasst. Am Institut fir
Toxikologie der ETH wurde in einem durch unser Amt finanzierten Forschungs-
projekt Untersuchungen zum Problembereich der Nitro-Moschus-Verbindungen
begonnen (toxikokinetische Studien am Menschen, dermale Absorptionsstudien)
und die Arbeiten zur Toxikologie von Ochratoxin A weitergefiihrt.

Am Ende des Berichtsjahres ist die Fachstelle in neue Raumlichkeiten umgezo-
gen.

2. Ausgewdhlte Problemkreise

a) Steviosid als Siissungsmittel in Lebensmitteln oder Kosmetika

Steviosid ist der Hauptinhaltsstoff von Stevia rebaudiana, einer in Sidamerika
beheimateten Pflanze. Wegen ihres siissen Geschmacks werden Steviablitter
gelegentlich als Stissungsmittel verwendet (erhaltlich in gewissen Reformhiu-
sern und Drogerien als «Tee»). In der Schweiz wurde vor einiger Zeit einerseits
ein Antrag gestellt fur die Zulassung von Steviosid als neuer Lebensmittelzu-
satzstoff, andererseits kiirzlich nun auch als Stussungsmittel fir Kosmetika
(Mundpflegeprodukte). Die Unterlagen zur Toxikologie von Steviosid sind
jedoch rudimentir. Oft sind nicht Originalunterlagen, sondern nur Zusammen-
fassungen der Studien vorhanden, was den strengen Anforderungen an eine gute
Dokumentation tiber einen neuen Zusatzstoff keineswegs gentigt. Bedeutsam ist
zudem die Tatsache, dass Steviosid ein Glykosid ist, dessen Aglykon Steviol mit
drei Glucosemolekiilen verbunden ist. Untersuchungen zeigten, dass Steviol im
Ames-Test stark mutagen ist. Bei einer Spaltung im menschlichen Organismus
hitte man es also mit einem Mutagen zu tun, was ohne weitere Abklirungen fiir
Zusatzstoffe/Kosmetikawirkstoffe unhaltbar ist. Fiir die Verwendung in Mund-
pflegemitteln stellt sich zusitzlich das Problem, dass bei einer Spaltung von
Steviosid Glucose frei wird; wenn diese Spaltung bereits im Mund geschieht,
kann somit Karies geférdert werden. Solange deshalb die Frage nach der Stabi-
litit im menschlichen Organismus (nebst der Toxizitat allgemein) nicht naher
untersucht ist, ist eine Verwendung von Steviosid als Lebensmittelzusatzstoff
oder Kosmetikainhaltsstoff nicht zu verantworten. Dieser Standpunkt deckt
sich im wesentlichen mit der Einschitzung in der EU. Dieses Beispiel macht
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einmal mehr deutlich, dass Naturstoffe keinesfalls a priori als unbedenklich
betrachtet werden diirfen.

b) P-Glykoproteine und Teratogenitit

Wiederum war die Fachstelle Toxikologie am FAO/WHO Joint Meeting on
Pesticide Residues (JMPR) vertreten. Fiir das JMPR wurde von unserer Fach-
stelle das Triazolfungizid Tebuconazol sowie das Akarizid Abamectin aus der
Gruppe der Avermectine beurteilt. Im Zusammenhang mit der toxikologischen
Beurteilung von Abamectin und der Problematik der Teratogenitit der Aver-
mectine sind neue wissenschaftliche Daten bekanntgeworden. Teratogenitats-
studien mit Abamectin und dem strukturell nah verwandten Tierarzneimittel
Ivermectin (Antiparasitikum) wurden mit dem CF-1-Miusestamm ausgefiihrt.
Auffillig an den Befunden in diesen Studien war, dass bei den Muttertieren
dosisunabhingige Todesfalle auftraten sowie — ebenfalls dosisunabhingig —z. T.
deutlich erhohte Inzidenzen von Malformationen (v.a. Gaumenspalten). Die
Interpretation solcher Befunde ist dusserst schwierig. Die Beobachtung, dass
Miuse mit einer Verinderung an einem bestimmten Gen, das fir die Codierung
cines P-Glykoproteins (permeability protein; multidrug resistance gen or mdrla
gen) verantwortlich ist, bedeutend empfindlicher auf die neurotoxischen Wir-
kungen von Ivermectin reagierten, hat zur Hypothese gefithrt, dass ein dhnlicher
Mechanismus auch zu den beobachteten dosisunabhiangigen Effekten in den
Teratogenititsstudien gefithrt hat. P-Glykoproteine sind Transportproteine,
welche die Aufnahme von lipophilen Stoffen in die Zellen erniedrigen und den
Efflux erhéhen. Die kombinierten Toxizitits- und immunohistochemischen
Untersuchungen am Darm und Gehirn von CF-1-und CD-1-Miusen gaben nun
Hinweise darauf, dass der CF-1-Maiusestamm heterogen ist und aus Subpopu-
lationen besteht, welche sich bezuiglich der Expression dieses P-Glykoproteins
markant unterscheiden. Die Daten zeigen zudem, dass empfindliche CF-1-Miu-
se tatsichlich bedeutend geringere P-Glykoproteinspiegel aufweisen als unemp-
findliche CF-1-Miuse oder CD-1-Miuse. Obwohl die vorgelegten Daten nicht
geniigen, einen direkten Zusammenhang zwischen den teratogenen Effekten, der
Maternotoxizitit und dem P-Glykoproteinspiegel herzustellen, so lasst sich
doch ein solcher Kausalzusammenhang vermuten. Demzufolge wiren die beob-
achteten teratogenen Effekte nicht direkt durch die Substanz verursacht, son-
dern wiirden als Folge der Maternotoxizitat auftreten. Aus diesen Resultaten
kénnen noch weitere allgemeine Schliisse gezogen werden, die gegebenenfalls
bei der Interpretation toxikologischer Daten von Nutzen sein kénnen:

— Bei fehlender Dosisabhingigkeit beztiglich eines spezifischen toxischen Ef-
fektes kann ein Kausalzusammenhang nicht immer a priori ausgeschlossen
werden. Eine klare Dosisabhingigkeit konnte durch die Heterogenitit des
betreffenden Tierstammes verwischt werden.

— Heterogenitit kommt auch bei Labortierstimmen vor. Subpopulationen
koénnen sich in der Empfindlichkeit gegentiber toxischen Effekten markant
unterscheiden.
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— Der CF-1-Mdusestamm hat sich als ungeeignetes Modell zur Untersuchung
der Teratogenitit — zumindest gewisser — Stoffe erwiesen.

c) Registrierung von Pestiziden auf internationaler Ebene

Im Oktober 1994 hat in Bilthoven (NL) ein OECD-Re-Registration-Workshop
fiir Pestizide stattgefunden. In der Arbeitsgruppe Toxikologie war auch unsere
Fachstelle vertreten. Das Ziel des OECD-Registrierungsprojektes ist es, neben
den Testmethoden auch das Verfassen der toxikologischen Beurteilungen inter-
national zu standardisieren. Damit soll ein Austausch von Daten und Auswer-
tungen auf internationaler Ebene ermoglicht und der grosse Aufwand sowohl
fiir Industrie wie fiir die Behérden optimiert werden. Die heute noch aufgrund
der nationalen Beurteilungsverfahren sehr grossen Unterschiede beziiglich Da-
tenbasis, Aufbau, Inhalt, Terminologie und Beurteilungskriterien verunmogli-
chenim jetzigen Zeitpunkt eine internationale Anwendung der Dokumente. Der
erste Entwurf einer Richtlinie fiir die Abfassung von standardisierten Monogra-
phien wurde von der EU ausgearbeitet und wird in den EU-Lindern bereits
angewendet. OECD und EU unterstiitzen Bestrebungen von OECD-Lindern,
die selbst nicht EU-Mitglieder sind, sich am Harmonisierungsprogramm aktiv
zu beteiligen. Die EU ist prinzipiell bereit, diesen Lindern Unterlagen zur
Verfiigung zu stellen. Die Mitwirkungsmoglichkeiten fiir die Schweiz sind
zurzeit sehr beschrinkt. Die Ausarbeitung von aufwendigen, austauschfihigen
EU/OECD-Monographien ist mit der in der Schweiz zurzeit zur Verfiigung
stehenden Kapazitit (personelle Unterdotierung der Fachstelle) nicht méglich.
Die meisten anderen Linder haben aber dieselben Probleme. Deshalb wird
zurzeit auf EU-Ebene die Moglichkeit der Finanzierung der zusitzlichen Ar-
beitsleistungen durch die Industrie tberpriift. Bei der Entscheidung, ob die
Schweiz sich aktiv an diesem Harmonisierungs- und Austauschprogramm be-
teiligen will und kann, ist wohl auch die Frage der internationalen Anerkennung
und des internationalen Ansehens des schweizerischen Bewilligungsverfahrens
sowohl fir Industrie wie fur die Behorden bedeutsam.

Fachstelle Ernibrung

1. Zusammenarbeit mit anderen Stellen

Ernahrung ist ein multidisziplinires Gebiet, nicht nur auf wissenschaftlicher
Ebene, sondern auch in der ebenso bedeutsamen praktischen Ausrichtung. Ent-
sprechend wichtig sind auf diesem Gebiet eine gute Zusammenarbeit mit allen an
Ernihrung interessierten Kreisen. Dieser Gedanke war schon massgebend bei der
Griindung der Eidg. Erndhrungskommission vor mehr als 40 Jahren und er ist bei
den heutigen Ideen zur Schaffung einer Ernihrungspolitik aktueller denn je.

Die Fachstelle Ernahrung fihrt das Sekretariat der Eidg. Ernihrungskommis-
sion (EEK) und beteiligt sich massgebend an den Vorbereitungen der Sitzungen
dieser Kommission wie auch — zusammen mit der Sektion Bewilligungen — an der
Umsetzung der gefassten Beschliisse. Total trat die EEK im vergangenen Jahr
dreimal zu einer Plenarsitzung zusammen. Zusitzlich fanden insgesamt 17 Sitzun-
gen von EEK-Arbeitsgruppen bzw. gemeinsamen BAG-EEK-Arbeitsgruppen
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statt. Die Fachstelle Ernihrung hat zudem enge Kontakte zur Schweiz. Vereinigung
fiir Ernihrung und zur Schweiz. Gesellschaft fiir Erndhrungsforschung,

2. Arbeitsgruppe «Schweizerische Ernabrungspolitik»

Die Internationale FAO/WHO-Konferenz tiber Erndhrung im Dezember 1992
in Rom war der Anlass zur Bildung einer entsprechenden Arbeitsgruppe im April
1993. Die im Vorjahr begonnenen konzeptionellen Arbeiten wurden im Berichts-
jahr fortgesetzt. Im Vordergrund der Beratungen waren das Grundlagenpapier iiber
«Ernihrung und ernihrungsabhingige Krankheiten in der Schweiz» sowie die
darauf basierende Erarbeitung von Ernihrungsempfehlungen. Die gute Versor-
gung mit Lebensmitteln in der Schweiz hat wie in anderen westlichen Lindern als
bedeutsamsten Trend in den vergangenen Jahrzehnten dazu gefiihrt, dass mehr
fetthaltige und weniger kohlenhydratreiche (stirkereiche, pflanzliche) Lebensmit-
tel konsumiert werden. Obwohl die Lebenserwartung in der Schweiz im interna-
tionalen Vergleich zu den hochsten gehort, steht doch fest, dass durch erndhrungs-
abhingige Krankheiten wie Herz-Kreislauf-Krankheiten und gewisse Krebsfor-
men zahlreiche Lebensjahre vorzeitig verloren gehen oder zu vorzeitiger Invaliditit
fithren, und dass eine ausgewogene Ernahrung ein auch in der Schweiz bei weitem
nicht ausgeschopftes Potential der Pravention darstellt. Der Schwerpunkt allfilliger
Massnahmen zur Verbesserung der Erndhrung liegt auf dem Gebiet der Ernih-
rungsaufklirung. Mit dem Inkrafttreten des neuen Lebensmittelgesetzes besteht
hierfiir mit dem Artikel 12 iiber «Information der Offentlichkeit» auch eine gesetz-
liche Grundlage. Im Laufe der letzten zwei Jahre sind drei parlamentarische
Vorstosse eingereicht worden, in denen eine verstirkte Information und Aufkli-
rung, vor allem bei der Jugend, gefordert wird, um ein bewussteres und gesiinderes
Konsum- und Erndhrungsverhalten der Bevélkerung zu erreichen. Auf internatio-
naler Ebene ist ausser der WHO und FAO auch der Europarat aktiv geworden und
hat im April 1994 einen Bericht tiber «Erndhrung und Gesundheit» mit Empfeh-
lungen abgegeben. Hierbei wird unter anderem festgehalten, dass die Verbesserung
der Ernihrungsgewohnheiten in den europiischen Lindern einen wesentlichen
Einfluss auf die Gesundheit der Bevolkerung ausiiben konnte.

3. Arbeitsgruppe Schweizerische Niabrwertdatenbank

Die EEK hat im Vorjahr die Schaffung einer auf schweizerische Verhiltnisse
ausgerichteten Nahrwertdatenbank befiirwortet. Im Berichtsjahr konnte nun eine
Arbeitsgruppe zur Begleitung und Realisierung dieses Projektes eingesetzt werden.
Sie umfasst Vertreter aus der Forschung, Lebensmittelindustrie, Erndhrungsbera-
tung und Informatik. Vom Bundesamt fiir Gesundheitswesen (BAG) unterstiitzte
Arbeiten sollen am Institut fiir wissenschaftliches Rechnen und am Laboratorium
fiir Humanernihrung der ETH Ziirich durchgefiihrt werden. Von Anfang an wurde
darauf geachtet, die international laufenden Programme und Bemiihungen fiir das
Projekt nutzbar zu machen. So ist eine europaische Aktion angelaufen («COST 99:
Daten iiber Nahrungsmittelkonsum und -zusammensetzung»), deren Hauptziel
der Aufbau eines Netzwerkes mit kompatiblen Nihrwerttabellen ist. Im Vorder-
grund steht dabei die Qualitit der Daten iiber die Nahrungszusammensetzung und
der Austausch von Lebensmittelverzehrsdaten. Auf der Informatikseite lauft das
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Projekt EuroNIMS (European Nutrient Information Management System). Diese
Entwicklung widerspiegelt international die zunehmenden Bediirfnisse nach EDV-
gestiitzten Nihrwertdaten in den Bereichen Erndhrungserhebungen, Ernahrungs-
beratung, Diitetik und Nihrwertdeklaration. Die Schweiz sollte hier nicht weiter
abseits stehen.

4. Arbeitsgruppe Schweizerischer Erndbrungsbericht

Das Konzept zum Vierten Schweiz. Ernihrungsbericht konnte bereinigt und
die vorgesehenen Autoren zur Verfassung des Berichtes angefragt werden. Im
Rahmen dieses Berichtes sollen auch eine Anzahl Studien realisiert werden, mit
dem Ziel, die wissenschaftlichen Grundlagen zur Erndhrungsinformation zu ver-
bessern. Es betrifft die Untersuchungen zum Erndhrungsverhalten einzelner Be-
volkerungsgruppen und zur Frage, wie sich das Erndhrungsverhalten durch staat-
liche und nichtstaatliche Massnahmen beeinflussen lisst. Der Vierte Schweiz.
Ernihrungsbericht soll im Jahr 1998 erscheinen.

Fachstelle Kosmetika

Im vergangenen Berichtsjahr stand die Auswertung der Kommentare und Vor-
schlige aus der Ende Mirz endenden Vernehmlassung fiir die Entwiirfe zur Total-
revision der gesamten Lebensmittel-, Gebrauchs- und Verbrauchsgegenstinde-Ge-
setzgebung im Vordergrund.

Trotzdem das Programm der «freiwilligen Anmeldung» schon seit drei Jahren
aufgehoben wurde, sind im vergangenen Berichtsjahr noch 238 Produkte samt
Formeln eingereicht worden. Bei vielen von diesen wurden Vitamine angepriesen,
so dass sie gemiss LMV Artikel 467 Absatz 6 zu bewilligen waren. Das Verfahren
konnte bis Ende April fiir 71 Produkte abgeschlossen werden. Bei den restlichen
Produkten handelte es sich um Anfragen aus dem Ausland, weshalb die kantonale
Zustindigkeit noch nicht ermittelt werden konnte, oder aber der Anmelder wurde
an das zustindige Kantonslabor verwiesen.

4 neue Stoffe wurden unterbreitet, von denen abgesehen von einer Ausnahme
keiner eine Begrenzung und damit Aufnahme in die Liste der pharmakolisch
wirksamen Stoffe erforderte. Bei der Ausnahme handelt es sich um eine antimikro-
biell wirksame Substanz, deren entscheidende Beurteilung noch aussteht.

Anfang Jahr konnte in der Frage AHA (o-Hydroxysiuren, «Fruchtsiuren») ein
" Entscheid gefillt werden: Mit einem Kreisschreiben (Nr. 3 vom 7.2.1995) wurde
festgelegt, mit welcher maximalen Konzentration in Verbindung mit einem mini-
malen pH AHA-Produkte noch als kosmetische Mittel im Sinne der LMV gelten.

Im Rahmen der Expertengruppe «Kosmetika» beim Europarat — welche die
«Grauzonenprodukte» («Borderline Products») diskutiert — wurden auch Proble-
me, welche mit den Schilkurpriparaten auftreten, erortert. Samtliche Delegationen
betonen, dass chemisches Peeling in ihren Lindern als medizinisch-dermatologi-
sches Verfahren gilt, jedoch — abgesehen von wenigen Ausnahmen — keine definier-
ten Begrenzungen bestehen. Die im Oktober 1993 begonnene Arbeit an Empfeh-
lungen fiir die gute Herstellungspraxis GMP steht kurz vor dem Abschluss. Im
weiteren wurde mit einer Erweiterung und Revision der Broschiire tiber Pflanzen-
zubereitungen begonnen.
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Uberwachung des Weinhandels und der Angaben
betreffend den Vitamingehalt

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

Eidgendssische Weinhandelskommission

Siche dazu den Bericht der Eidgendssischen Weinhandelskomission,
erhiltlich bei der Geschaftsstelle, Biirglistrasse 17, Postfach, CH-8027 Ziirich
(Telefon 01/201 05 45, Telefax 01/201 05 77)

Vitamininstitute Basel und Lausanne

Angaben iiber im Berichtsjahr 1994 durchgefithrte Untersuchungen auf den
Vitamingehalt von Lebensmitteln und Kosmetika sind auf Anfrage bei den beiden
Vitamininstituten in Basel und Lausanne erhaltlich.
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Tabelle 1. Untersuchung von kontrollpflichtigen Waren in den kantonalen Laboratorien
und Lebensmittelinspektoraten Glarus und Fuirstentum Liechtenstein

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)

Untersuchungsanstalten Zahl der untersuchten Proben Beanstandungen
Sitz der Von Von Von Zu- Anzahl %
Kantone Laboratorien '_Zoll- Organen Privaten| sammen
amtern EF
Lebens-
mittel-
kontrolle
Zirich Zurich 129 18219 1052 19 400 1353 7.0
Bern Bern il ik 15 300 147 15 559 1840 115
Luzern Luzern - 7219 - 7219, 1308 18,1
Un
Schwyz Pre B
runnen 7 3063 - 3070 649 211

Obwalden [ kantone
Nidwalden
Glarus Glarus - 1489 20 1509 189 12,5
Zug Zug Al oo e D 2 i a0el | 249
Fribourg Fribourg 2 3073 1143 4218 742 17,6
Solothurn Solothurn 30 1975 21 2026 378 137
Basel-Stadt Basel 35 2700 1582 4 408 234 5,3
Basel-Landschaft Liestal 113 6 650 547 2310 a7 14,7
Schaffhausen Schafthausen 8 1 7¥1 18 1757 245 14,1
Appenzell A.-Rh.
Appenzell I.-Rh. St. Gallen 25 5744 1586 Z 355 1639 2235
St. Gallen
Graubtunden Chur 36 2912 459 2767 456 16,8
Aargau Aarau 296 1213 048 907 14 251 1414 9,9
Thurgau Frauenfeld 7 10 283 475 10 765 836 7,8
Ticino Lugano 34 4315 | 3035 7 384 879 11,9
Vaud Epalinges 82 9 460 1208 10 750 1969 18,3
Valais Sion 9 2 500 1981 4 490 95¢ 21,4
Neuchatel Neuchatel 16 2 160 539 2715 305 12,0
Geneve Geneve 50 4 368 - 4418 537 1:22
Jura Delémont — 3853 7 3 860 901 255
Liechtenstein Schaan 1 307 3 ALt 99 31,8

Total 996 | 121964 | 14948 | 137908 | 18 633 13.5
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Tabelle 2. Ubersicht der in den amtlichen Laboratorien der Lebensmittelkontrolle untersuchten kontrollpflichtigen Waren, nach

Warengattungen geordnet

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

Q] Milch 7757 447 21 186 107 41 74 48
01> 2| Rahm 1520 631 20 43 555 0 32 3
01 3 |Gegorene Milcharten 966 1 15 34 52 0 9 0
01 4 |Milch und Milchprodukte, Konserven 119 13 11 0 1 0 1 0
01 5 |Milchmischgetranke mit Zutaten und Aromen 60 12 1 1 10 0 0 0
D=6 K age 2 645 547 95 38 410 11 4 10
@1~ 7 | Butter 730 235 34 58 155 0 15 5
01 8 |Milchund Milchprodukte, nicht oder nur teilweise

von der Kuh stammend 278 60 12 1 48 0 0 il
02 1 |Pflanzliche Speisefette, unvermischt 26 4 5 1 0 0 0 0
02 2 |Pflanzliche Speisedle, unvermischt 687 57 6 42 0 5 5 0
02 3 |Tierische Fette, unvermischt 4 1 0 1 0 0 0 0
02 4 |Tierische Ole, unvermischt 0 0 0 0 0 0 0 0
02 5 |Fett- und Olgemische 2011 513 2.| 305 Bula6 0| 186
02 6 |Fettgemische mit Wasser emulgiert 85 6 2 3 1 1 0 0
02 7 |Olsaaten 42 17 2 0 S ) 0 3
03 1 |Hihnereier, ganz 12 973 488 {1 45 £ 259 0 0} =221
03 2 |Eier, andere 25 5 3 1 1 0 0 0
03 3 |Verarbeitete Eier 499 70 1 0 68 0 0 1
04 1 |Getreide und andere Kornerfriichte 1070 220 5 8 201 8 5 10
04 2 |Mahlprodukte 404 16 9 0 2 5 0 0
04 3 |Teigwaren 2052 462 33 6| 413 4 |2 0
04 4 Starken 10 1 1 0 0 0 0 0
04 5 |Getreideprodukte, andere 519 S 2 1 18 7 0 1
05 1 |Brotwaren 170 19 8 i 0 3 0 1

Ubertrag 44 652 5991 324% 7353} 2 304 124 166 | 500
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Code Warengattungen Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
suchte | Beanstan-
Proben | dungen | A B C D E F

Ubertrag 44 652 3991 | «324° 735| 2304 | 124 166 | 500
05 2 |Dauerbackwaren 357 56 il 7 1 1 0 0
05 3 |Konditoreiwaren 2.759 545 67 11 429 = | 52 7
06 1 |Zuckerarten und -austauschstoffe 46 7 6 1 0 0 0 0
06 2 |Schokolade und Schokoladeprodukte 354 59 52 7 1 2 0 2
06 3 |Siisswaren 344 65 45 24 1 1 0 Z
06 4 |Speiseeis 1754 297 16 9 275 0 2 0
06 5 |Dessertprodukte o7 160 29 19 109 0 7 5
06 6 |Honigund verwandte Produkte 1177 31 29 1 0 0 0 2
Q7 ¥ Obst 2326 122 14 11 A7 )5 14 21
07 2 | Obstkonserven 838 114 85 9 19 5 Q 1
07 5l G emtise 397 497 5 7 223 | 264 1 0
07 4 | Gemiisekonserven und -zubereitungen 1438 278 55 28 185 5 6 10
@7 "5 [Speisepilze 524 108 8 27 24 46 0 5
07 6 |Biomassen niederer Pflanzen 53 5 2 0 3 0 0 0
08 1 Gewlirze 706 115 23 33 41 14 2 3
08 2 |Gewiirzzubereitungen 165 46 33 11 5 0 1 0
08 3 |[Wirzen, Wiirzepasten, Streuwtirzen 71 16 | 3 0 1 0 0
08 4 |Geschmacksverstirkende Beilagen mit Saucen- und

Pastencharakter 230 43 24 15 5 2 3 0
08 5 |Suppen und Saucen 1478 162 46 7 i et 0 7 7
08 6 |Mayonnaise, Salatsaucen 380 15 5 1 6 0 3 0
08 7 |Girungsessige, Essigsidure zu Speizezwecken 119 36 32 3 0 2 0 0
08 8 |Speisesalz 44 22 3 20 0 0 0 0
Do Kaffee 166 22 18 3 0 0 0 1
09 2 |Kakao und Kakaoprodukte 209 9 8 J 0 0 0 0
09 3 |Milchgetrinkebeimischungen 73 7 7 0 0 0 0 0

Ubertrag 64 035 6828 1 9991 994.| 3756 503 | 2641 566
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Code Warengattungen Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
suchte | Beanstan-
Proben | dungen A B e D i E

Ubertrag 64 035 6 82801 990 994R Ruase == b3 264 1 566
09 4 |Tee 249 46 D 2 6 1 0 1
09 5 |Aufgussgetrinke, andere 172 33 19 10 0 3 0 3
19+ Trinkwasser, Eis 49 886 7 348 O 867 | 5768 | 934 27 41
10 2 |Mineralwisser und Priparate 464 76 19 2 21 21 0 16
10 3 [Kohlensaure Wasser und Priparate 42 13 11 2 0 0 0 0
11 1 |Frucht- und Gemiisesifte 721 111 66 32 i 2 0 1
11 2 |Limonaden und dhnliche Tafelgetrinke 394 167 135 21 8 2 0 25
11 3 | Alkoholentzogene Getranke 19 7 7 0 0 0 0 0
11 4 | Getrinke mit Ptlanzenausziigen 38 5 3 1 1 0 0 0
12 1 |Bier und Bierarten 361 124 80 8 0 0 0 38
12 2 | Obst- und Getreidewein 59 20 19 0 0 0 0 1
12 3 Wein und Weinarten 1691 124 54 40 1 11 0 21
12 4 |Fruchtsifte, angegoren 7 0 0 0 0 0 0 0
12 5 |Branntwein 344 63 22 24 0 10 0 9
12 6 |Erzeugnisse auf Wein-, Spirituosen- und Alkohol-

basis 128 33 i) 4 0 0 0 0
13 1 | Fertiggerichte fiir die Grundernihrung 4167 751 28 8 700 0 13 1
13 2 |Sduglings- und Kleinkindernahrung 480 52 7 3 3 39 0 0
13 3 | Sondernahrung 283 149 98 53 0 1 0 8
14 Produkte auf Basis pflanzlicher Proteine 86 18 10 3 4 0 1 2
21 Fleisch von Haustieren 1424 251 10 2 180 11 49 5
22 Fleisch von Wild 61 7 1 0 4 2 0 0
23 Fleisch anderer Tierarten (Fische, Krebs- und

Weichtiere) 2019 282 22 34 167 54 4 7
24 1-2 | Pokelwaren 1106 346 16 42 295 1 12 10
24 3-5 | Wurstwaren 1942 588 86 16 444 23 16 24

chrtrag 150478 | 1744211778 12 168 | 14 370 } 1 618! 386 790
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Code Warengattungen Unter- | Anzahl Beanstandungsgrund
suchte | Beanstan-
Proben | dungen A B C D E B

Ubertrag 130178 | 17442 {1 778 | 2168} 11 370 | 1618 | 386 | 790
24 6 |Hackfleischwaren 263 61 4 3 43 0 16 3
24 7 |Fleischfertiggerichte 459 109 12 0 86 0 11 4
24 8 |Fleischwaren, tibrige 47 13 6 0 9 0 0 0
31 Produkte und Stoffe zur Herstellung und

Behandlung von Lebensmitteln (Zwischenprodukte,

Zusatzstotte, -priparate und Hilfsstoffe) 359 30 26 18 37 1 4 2
41 Tabak und Tabakerzeugnisse (Tabak,

Tabakerzeugnisse, -ersatzmittel, -behandlungsstoffe) 150 0 0 0 0 0 0 0
51 1 |Kosmetika in direktem Kontakt mit Schleimhiuten 96 30 15 3 12 0 + 0
51 2 |Kosmetika, auf der Haut verbleibend 312 48 37 5 6 0 0 0
51 3 |Kosmetika, nur kurz auf die Haut wirkend 98 7z 6 0 0 1 0 0
51 4 |Bestandteile von Kosmetika 13 0 0 0 0 0 0 0
61 1 |Lebensmittelverpackungen 204 % 2 3 0 2 0 0
61 2 | Gegenstinde fiir die Handhabung von Lebensmitteln | 3 781 2100 o 09 581613 35 (827 3
61 3 |Texulien und Bekleidung mit Kontakt zu Haut oder

Lebensmitteln 1334 18 0 0 0 5 13 2
61 4 |Sduglingswaren, Spielwaren, Scherzartikel 381 91 2 63 Ol 24 7 1
61 5 |Bedarfsgegenstinde ohne stindigen Kontakt zu Haut

oder Lebensmitteln 161 16 0 12 2 0 1 0
61 6 |Bedarfsgegenstinde fir Kosmetika 72 1 1 0 0 0 0

Total 137908 | 18633 | 1918 |2281 (12178 [1684 | 469 | 805

Zeichenerklirung: A = Sachbezeichnung, Anpreisung usw.

B = Zusammensetzung

C = Mikrobiologische Beschaffenheit, Bakterien und Mykotoxine

D = Inhalts- und Fremdstoffe

E = Physikalische Eigenschaften
I = Andere Beanstandungsgriinde




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

Milch und Milchprodukte — Lait et produits laitiers

Kannenmilchproben werden routinemissig mit Hilfe des Delvo-Tests auf An-
tibiotikartickstinde untersucht. Dieser Test spricht nicht auf alle Wirkstoffe mitder
gleichen Empfindlichkeit an: Wihrend zum Beispiel Penicillin noch bis zu einer
Konzentration von 6 ug/l oder 2 IE/] erfasst werden kann, zeigt der Delvo-Test
Chloramphenicol erst ab 10000 pg/l an. Mit chromatographischen Methoden
hingegen kann Chloramphenicol bis zu einer Nachweisgrenze von 2 pg/l bestimmt
werden; der grosse zeitliche Aufwand steht aber einem routinemissigen Einsatz
dieser Methodik im Wege.

Um trotzdem einen Uberblick iiber die Belastung von Rohmilch mit Chloram-
phenicol zu erhalten, setzten wir zur Analyse erstmals den kommerziell erhilt-
lichen ELISA-Test «<RIDASCREEN-Chloramphenicol» der Firma R-Biopharm
aus Darmstadt BRD ein. Dieser Test erlaubt es, im Vergleich zu konventionellen
chromatographischen Methoden in dhnlicher Empfindlichkeit wesentlich mehr
Untersuchungen pro Zeiteinheit durchzufiihren. Die Probenvorbereitung be-
schrankt sich auf die Entfettung der Milch durch Zentrifugation.

Mit dieser Methodik wurden insgesamt 287 Kannenmilchproben von 148 Pro-
duzenten aus sieben Genossenschaften auf ihren Gehalt an Chloramphenicol
untersucht. Bei einer Nachweisgrenze von 2 ng/l konnte dieser Wirkstoff in keiner
Probe (Mischmilch pro Produzent) nachgewiesen werden. Weitere Untersuchun-
gen sind vorgeschen.

Molke, ein Nebenprodukt aus der Kiseherstellung, geniesst in vielen Kreisen
ein sehr hohes Ansehen. Dagegen ist an sich nichts einzuwenden, solange die
Vermarktung von Molke nicht von unzulissigen Anpreisungen begleitet wird.
Diesbeziiglich ging ein Werbeprospekt fiir ein Molkeprodukt dann gar etwas weit
mit Versprechen wie:

— «ideal zur Unterstitzung jeder Schlankheitskur»
— «beglinstigt den Stoffwechsel»
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— «entgiften und entschlacken Sie Thren Kérper und fithlen Sie sich wie neugebo-

ren»

usw.

Selbstverstindlich mussten diese fiir Lebensmittel unerlaubten Heilanpreisun-
gen beanstandet werden. Ob sich aber das Produkt ohne schonklingende Attribute
wohl immer noch so gut verkaufen lasst? (Bern)

Von den 172 Butterproben waren 71 Kisereibutter. Diese wurden aus Kisereien
und Lebensmittelgeschiften erhoben. Davon mussten 40 (56,2%) aufgrund unge-
niigender bakteriologischer Beschaffenheit oder wegen zu tiefen Fettgehaltes ge-
mass Zusammenstellung in Tabelle 3 beanstandet werden.

Tabelle 3. Ungentigende bakteriologische Beschaffenheit von Kisereibutter

Beanstandungsgrund Anzahl Proben

Aerobe mesophile Fremdkeime (FK) : 10
Escherichia coli (E. coli)

Schimmelpilze

Heten

Fettgehalt

FK + Hefen

FK + Schimmelpilze

FK + Fettgehalt

E. coli + Fettgehalt

Staphylokokkus aureus + Pseudomonas aeruginosa
Fettgehalt + Anpreisung

FK + Hefen + Anpreisung

FK + Hefen + E. coli

FK + E. coli + Staphylokokkus + Schimmelpilze

FK + E. coli + Staphylokokkus + Gewicht

FK + E. coli + Pseudomonas + Fettgehalt + Anpreisung

—_— = = N = N = R = W= NN

(Luzern)

Von privater Seite erhielten wir die Anfrage, ob wir Schafkdse auf Kuhmilchbe-
standteile untersuchen kénnten. Wir benutzten die Gelegenheit und testeten fiinf
weitere Proben Schaf- und Ziegenkise auf dem Markt. Ein bulgarischer Schatkise
enthielt zwischen 15 und 20% und ein als 100% Schaf bezeichneter Feta-Kise etwa
5-10% Kuhmilchanteil. Beide Proben waren somit zu beanstanden.

(Basel-Stadt)

Verschiedene Joghurts enthalten Gelier- und Verdickungsmittel. Auf keinem ist
jedoch Weizengluten als Bestandteil deklariert. Eine Marktkontrolle sollte zeigen,
ob wirklich kein Weizengluten verwendet wurde.

Samtliche Produkte ohne Weizenbestandteile enthielten tatsachlich kein Glu-
ten. Die Zoliakiepatienten kénnen sich somit auf die Deklaration der tiberpriiften
Produkte verlassen.

363
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



Die Joghurts wurden zusitzlich auf den Aflatoxin-Mi-Gehalt untersucht. In
keinem der Produkte war dieser Fremdstoff nachweisbar (< 20 ng/kg).
(Basel-Landschaft)

Eine Person erkrankte nach dem Genuss eines Geisskdses akut an Brechdurchfall
und musste sogar kurzzeitig hospitalisiert werden. Der Kise enthielt 1,2 Mio.
S. aureus pro Gramm. Der Kise war aus Milch gefertigt, die anlisslich einer
Tierschau gewonnen worden war. Zehn Kilo vorritige Ware wurden im gegensei-
tigen Einvernehmen mit dem Kiser und Wareninhaber entsorgt. Der Kise wurde
mit drei kommerziellen ELISA-Tests auf Staphylokokken-Enterotoxine unter-
sucht. Er erwies sich erstaunlicherweise als negativ. (St. Gallen)

Speisefette und -ole — Graisses et huiles comestibles

Nachdem in Presseberichten tiber Benzol in kaltgepresstem Olivendl (... «ge-
fahrlicher als Dioxin» ...) berichtet wurde, untersuchte unser Laboratorium sechs
im Handel erhiltliche Ole. Das Muster der VOC (volatile organic compounds,
fliichtige organische Verbindungen) entsprach ziemlich genau dem, was in der
Aussenluft gefunden wird. Somit kann vermutet werden, dass die Verunreinigung
durch Benzol und andere VOC im Olivendl auf die Umgebungsluft zurtickzuftih-
ren ist. Aufgrund der gefundenen Werte mussten keine Massnahmen getroffen
werden. (Luzern)

a.-, B-, ¥- und 3-Tocopherole sowie die entsprechenden Tocotrienole sind natiir-
liche Ol- bzw. Fettbestandreile. Aufgrund deren mengenmissigen Verteilung in den
verschiedenen Olsorten kénnen die Ole in Gruppen unterteilt werden: Ole mit
iiberwiegend o~ bzw. y-Tocopherol, Ole mit o- und y-Tocopherol in etwa gleichen
Anteilen, Ole mit hohem ¥-Tocopherolgehalt und tocotrienolhaltige Ole. Das
Tocopherolmuster stellt daher ein Identifizierhilfsmittel fiir Ole dar. Es muss aber
beachtet werden, dass Vermischungen von Olen innerhalb einer Gruppe kaum
erkennbar sind. Vermischungen von Olen aus verschiedenen Gruppen lassen sich
hingegen feststellen. Zur Absicherung eines Verdachtes miissen daher zwingend
andere Parameter — wie Sterinmuster, Fettsduren, trans-Isomerisierung usw. —
einbezogen werden, um Fehlschliisse zu vermeiden.

Ein «Bio»-Sonnenblumendl und ein als «100% naturrein» bezeichnetes Mais-
keimol wurden beanstandet, da sie natiirlicherweise nicht vorkommendes a-Toco-
pherolacetat enthielten. Ein Olivendl zeigte mit 52 mg/kg nur ca. 25% des mittleren
natiirlichen o-Tocopherolgehaltes fiir Olivenol und wurde daher als im Wert
vermindert beanstandet. Eine Vermischung mit Fremddl konnte ausgeschlossen
werden, da sowohl der y-Tocopherolgehalt wie auch die Fettsaure- und Sterinver-
teilung sortentypisch waren. Eine trans-Isomerisierung von Linol- und Linolen-
siure — bestimmt mittels HPLC — war ebenfalls nicht feststellbar. Der Grund
konnte im Oxidationsabbau des o-Tocopherols liegen, verursacht durch eine un-
sachgemisse Lagerung des Ols. Die restlichen Proben zeigten sortentypische
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Tocopherolmuster und innerhalb des nattirlichen Schwankungbereiches liegende
Tocopherolmengen.

Der Vitamin-E-Gehalt von Margarinen lisst sich auf zwei verschiedene Arten
bzw. mit zwe1 verschiedenen Methoden bestimmen.
a) Bestimmung von a-Tocopherol
b) Bestimmungvon a-Tocopherolacetatund a-Tocopherol mitder HPLC-Metho-

de fiir Speiseole.

Umrechnung des Acetats zu o Tocopherol

Alle 26 Margarinen wurden mit beiden Methoden untersucht. Proben, die nur
o-Tocopherol enthielten, lieferten gut tibereinstimmende Gehalte.

Proben, die nebst a-Tocopherol noch a-Tocopherolacetat enthielten, ergaben
meist mit der Methode «Bestimmung von o-Tocopherol» hohere Gehalte als jene,

die Giber die Bestimmung des Acetats und des Alkohols gemessen wurden (vgl. Ta-
belle 4).

Tabelle 4. a-Tocopherol in Margarinen, bestimmt mit zwei unterschiedlichen Analysenme-
thoden (Angaben in mg/kg)

Probe-Nr. o-Acetat o-Tocopherol Vitamin E verseift und
bestimmt als
o-Tocopherol

791 <10 323 323 318
792 <10 243 243 235
796 167 125 275 341
651 154 257 277 435
652 124 223 336 356
656 136 253 376 410
657 150 112 249 268
658 107 31 128 156
661 133 142 263 318

Die Differenz zwischen beiden Methoden, die fast ausschliesslich bei Margari-
nen mit o-Tocopherolacetat auftrat, lasst sich auch nicht Gber die Inhomogenitat
der Margarinen erkldren, denn Mehrfachbestimmungen zeigten keine solch grossen
Inhomogenititen an.

Trotz dieser Differenz sind beide Analysenverfahren fiir die a-Tocopherolbe-
sttmmungen in Margarinen geeignet. Bei Verwendung der Methode a) erfasst der
Analytiker gleichzeitig Vitamin A; bei Verwendung der Methode b) erkennt man
nebst o-Tocopherolacetat die Tocopherole und Tocotrienole.

Die Qualitit von fritierten Lebensmitteln hiangt sehr stark vom Zustand des
Fritierdls ab. Fritierdl verdirbt beim Heisshalten des Ols oder bei Temperaturen
tiber 180 °C rasch.

Oft werden Friteusen angetroffen, die auch ausserhalb der Servicezeit aufgeheizt
sind. Bei vielen Benutzern herrscht die Meinung vor, der Temperaturschalter miisse,
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um ein gutes Produkt zu erhalten, bis zum oberen Anschlag aufgedreht werden.
Dabei werden sehr oft Temperaturen von iiber 180 °C erreicht. Der Thermostat
bzw. die Oltemperatur wird nur von ganz wenigen Betreibern und nur in Ausnah-
mefillen iiberpriift. Der Einstellung wird vollumfingliches Vertrauen geschenkt,
was fatale Folgen haben kann. Aus diesem Grund wurde in die Kontrolle der
Friteuse nebst dem Fritest auch die Uberpriifung des Thermostaten miteinbezogen.

Fiir die Kontrolle wurde der Thermostat auf eine Temperatur zwischen 150 °C
und 170 °C eingestellt und die Oltemperatur nach frihestens 15 Minuten mit der
Einstellung verglichen. Dabei wurde berticksichtigt, dass die meisten Friteusen
beim Aufheizen kurzfristig iberhitzen. Deshalb wurde der Thermostat bis zu dem
Punkt nachgestellt, bei der die Heizung wieder eingeschaltet wurde. Die so ermit-
telte Temperatur des Thermostaten wurde mit der Oltemperatur verglichen. 17 Fri-
teusen waren auf eine Temperatur tiber der empfohlenen Maximaltemperatur von
180 “°C eingestellt.

Bei 71 kontrollierten Friteusen wurden folgende Werte gemessen:

+ Abweichung Oltemperatur gegeniiber Thermostat
0-5°C 6—10 °C 11-15 °C 16-20 °C 21-25 °C =1 25°C
43 8 2 5 1 9
(61%) (11%) (3%) (7%) (1%) (13%)

Bei drei Friteusen konnte die Temperatur nicht verglichen werden, da auf dem
Gerit die Temperaturskala nicht mehr vorhanden oder nicht mehr ablesbar war.

Nur 11 (15%) zeigten eine héhere Temperatur an als im Ol gemessen wurde. Bei
den neun Friteusen mit mehr als 25 °C Abweichung wurden folgende Werte
gemessen:

= 409C 50 (0 5 e0 PRORE DS

(2x) (2x)

£ 34 eah NC

Bei den Friteusen mit den «Spitzenwerten» wurde die Messung abgebrochen,
da sich beissender Qualm entwickelte und die Gefahr einer Selbstentziindung des
Ols bestand. Alle Abweichungen von mehr als 15 °C wurden beanstandet und eine
Uberpriifung bzw. Reparatur des Thermostaten verlangt.

Bei der Besprechung der Messresultate mit den Beniitzern hat nach eigenen
Aussagen kein einziger selbst festgestellt, dass die Friteuse defekt ist und die
Oltemperatur viel zu hoch ist und nicht mit der Anzeige iibereinstimmt.

Es ist zu hoffen, dass durch solche Messungen Wirte und Koéche vermehrt auf
die «Friteusen»-Problematik aufmerksam werden. Die zum Teil 20- und 30jdhrigen
Friteusen sollten durch modernere Gerite ersetzt werden. (Basel-Landschaft)

Ein pflanzliches Fett und 17 Speisedle wurden routinemissig auf Kennzahlen
und Fettsiurespektren geprift. Alle Proben waren in Ordnung.
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Von fiinf Olen aus Friteusen mussten deren zwei wegen zu langen Gebrauchs
beanstandet werden.

Neun Margarinen oder Minarinen waren hinsichtlich aller untersuchten Krite-
rien in Ordnung. (Thurgau)

Jusqu’a fin 1994, la maniere de proceder au controle des huiles de friture était la
sulvante: un test (Ox1fr1 -Test Merck) était fait sur les lieux méme du prélevement.
Suivant le résultat obtenu, I’huile était prélevée et analysée au laboratoire.

Vu le manque de précision de ce test, nous avons fait 'acquisition d’un appareil
Foodoil Sensor, qui nous permettra une meilleure appréciation. (Jura)

Eier und verarbeitete Eier — Oeufs et ceufs transformeés

Bei 18 grosseren und mittleren Eierproduzenten im Kanton Zug wurde jeweils
eine Stichprobe von sechs Eiern auf Riickstinde von Chloramphenicol, Nitrofura-
nen und Sulfonamiden untersucht.

In keiner der Proben wurden Riickstinde dieser Tierarzneimittel nachgewiesen.

(Zug)

Spatestens seit den Salmonellenausbriichen der Jahre 1992 und 1993 weiss man,
dass auch die Lagertemperatur von Eiern eine Rolle spielt, damit sich unerwiinschte
Keime in diesem Produkt nicht Gibermissig und unter giinstigen Bedingungen
vermehren konnen. Bei pasteurisierten Eiprodukten ist die gekiithlte Lagerung bzw.
die Einhaltung der Kiihlkette wie bei allen anderen pasteurisierten Lebensmitteln
ein absolutes Muss. Anscheinend nicht so fuir die Produkte, die im Kanton Glarus
den Konsumenten angeboten werden. Von einem Konsumenten erhielten wir die
telefonische Anfrage, ob Eier denn nicht gekiihlt werden miissten, wenn er aus
seinem Stubenfenster schaue, sehe er einen grossen Posten Eier in der prallen Sonne
vor einer Garage lagern.

Eine sofortige Uberpriifung durch uns bestitigte diesen Sachverhalt. 4320 Scha-
leneier in 12 Kartons, 2 Kessel Traiteureier geschilt und 12 kg pasteurisiertes
Flussigvollel in Tetrapackungen a 1 | «briiteten» Uber mehrere Stunden in der
Sommerhitze. Die Lufttemperatur betrug zum Zeitpunkt der Kontrolle 35,6 °C!
Produktetemperaturmessungen bei den Eiern und beim Flussigvollei ergaben Wer-
te von 28,8 bzw. 24,3 °C. Der Eierhindler, fiir den die Ware bestimmt war, konnte
nicht erreicht werden, er war bereits ins Wochenende verreist.

Im Laufe unserer Bestandesaufnahme und Beschlagnahmung tauchte dann
plotzlich der Lieferant der Ware auf, um die Eier nun in die Garage zu stellen, die
dem Wiederverkiufer als Lagerraum diente. Bei der Befragung dieser Person stellte
sich schliesslich heraus, dass der Chauffeur des Eierlieferanten beim Ablad der
Ware am Vormittag den Garagenschliissel nicht gefunden hatte und die Ware
einfach auf dem Garagenplatz beliess, in der Hoffnung, die Ware wiirde dann schon
noch in die Garage gestellt. Dazu kam es dann aber nicht mehr, die Traiteureier und
das Flissigvoller wurden in amtliche Verwahrung genommen und vernichtet, die
4320 Schaleneier konnten in den Handelsbetrieb zuriickgeschoben und unter der
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Aufsicht des zustindigen Lebensmittelinspektors geeignet verwertet werden. Bei
diesem Vorfall, der hoffentlich einmalig war und bleiben wird, kamen schon einige
Zweifel auf iiber die Seriositit der Arbeit des Eierlieferanten wie auch des Wieder-
verkiufers — aber zum Gluck gibt es auch Konsumenten, die etwas denken.

(Glarus)

250 Eiproben wurden auf Ruckstinde von Tierarzneimitteln untersucht. Es
musste keine der Proben beanstandet werden. (Thurgau)

Getreide und Getreideprodukte — Céréales et produits a base de ceréales

Ein Konsument, bei dem die Arzte eine Lactoscintoleranz diagnostiziert hatten,
vertrug Brot, hergestellt aus einem bestimmten dunklen Backmehl, nur schlecht.
Keine Beschwerden verspiirte er dagegen nach dem Genuss von Brot aus Vollkorn-
mehl. Er fragte sich daher, ob das dunkle Backmehl ein lactosehaltiges Backhilfs-
mittel enthilt. Wir untersuchten beide Mehlsorten mittels Hochdruckflissigkeits-
chromatographie auf Zuckerarten. Lactose war in beiden Proben nicht nachweisbar
(Nachweisgrenze 50 mg/kg). Etwas unerwartet war der Befund, dass beide Proben
natiirlicherweise den Zuckeraustauschstoff Sorbit enthielten: das dunkle Backmehl
etwa 700 mg/kg, das Vollkornmehl etwa 120 mg/kg. Mdglicherweise ist die schlech-
tere Vertriglichkeit des dunklen Backmehls auf die unterschiedlichen Sorbitgehalte
zuriickzufiihren (Sorbit kann in héheren Konzentrationen abfithrend wirken).

In einem Kosmetikstudio wurde eine Getreidemischung mit Sojabohnen- und
Algenextrakt verkauft, die gemiss Prospekt sehr erfreuliche Wirkungen haben soll
— «gegen rheumatische Beschwerden und Gelenkschmerzen»

— «zur Regulation des Stoffwechsels (Leber, Herz, Zucker)»
— «zur Appetitregulation (Zu- und Abnahme)»
— «gegen Haarausfall»

usw.

Und dies alles bei Einnahme von je einem Loffel morgens und abends!

Offenbar war der Absatz dieses Produktes recht gut. Trotzdem schritten wir
wegen unzulassiger gesundheitlicher Anpreisungen ein. (Bern)

Da im Rahmen des Bioanbaus mit vermehrtem Mutterkornbefall des Getreides
zu rechnen ist, wurden in einer Marktiibersicht 17 Proben sogenannter Vollkorn-
mehle, wovon 10 aus biologischem Anbau deklariert, auf ihren Gehalt an Mutter-
kornalkaloiden untersucht.

Vom BAG existiert bisher lediglich ein provisorischer Grenzwert von 0,02%
Mutterkorn fiir Ganzgetreide zur Abgabe an den Konsumenten, nicht aber ein
Grenzwert bzw. Toleranzwert fiir den Alkaloidgehalt.

Geht man von Literaturangaben aus, rechnet man mit einem mittleren Alkaloid-
gehalt von 0,25% in Mutterkorn und erhilt somit einen Grenzwert von 500 ug/kg
Totalalkaloide/kg Mehl.

11 Proben wiesen Totalalkaloidgehalte von weniger als 100 ug/kg auf. Nur
2 Proben wiesen Gehalte von mehr als 500 pg Totalalkaloide/kg auf, und zwar
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2 Mischmehle (Weizen, Dinkel, Roggen, Gerste usw.) aus Bioanbau mit 620 bzw.
680 pg Totalalkaloide/kg. Beide Proben wurden beanstandet (Abb. 1).

Probenzahl

i

Grenzwert

7777

o LA B ‘ G M R 7 b

< 100 100-200 200-300 300-400 400-500 500-600 600
Totalgehalt in pg/kg

Abb. 1. Mutterkornalkaloide in Vollkornmehlen

(Basel-Stadt)

17 échantillons d’amidons, farines et autres denrées désignées «sans gluten» ont
été examinés pour I’Association romande de coeliakie. Trois échantillons présen-
taient une teneur en gliadine (protéine du gluten responsable de la coecliakie)
supérieure a la valeur maximale acceptable de 10 mg/100 g (norme FAO/OMS
reprise a I’art. 173 de la nouvelle ODA) avec respectivement 20, 35 et 40 mg/100 g
et 2 échantillons étaient a la limite de ’acceptable. (Vaud)

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

Bei der Herstellung von Laugengebick wird der geformte Teig vor dem Backen
in Natronlauge getaucht (Konzentration etwa 4%). Werden dabei Geritschaften
(z. B. Backbleche) aus Aluminium verwendet, kann sich Aluminium lésen und in
mehr oder weniger grossen Mengen auf das Gebick tibergehen. Wir untersuchten
deshalb neun Proben Laugengebick aus Kleinbetrieben auf Aluminium und andere
Metallspuren. Die Resultate ergaben, dass die Aluminiumgehalte aller Proben unter
dem provisorischen Toleranzwert von 15 mg/kg lagen. (Bern)

Nachdem in diesem Jahr vermehrt «Hermianner», das heisst Girteige zur Brot-
herstellung, im Lauf waren, wurde ein solcher von einem Mitarbeiter zur mikro-
biologischen Untersuchung gebracht. Er enthielt 55 Millionen Hefen pro Gramm,
jedoch keine Milchsiurebakterien. Er war hygienisch absolut in Ordnung, das
heisst es waren weder Enterobacterien noch Staphylokokken, Schimmelpilze oder
Bacillus cerens nachweisbar.

Ungefihr 20 Personen erkrankten nach einer Hochzeitsfeier an Salmonellose.
Stuhlproben ergaben Salmonella enteritidis PT4. Aus Uberresten der Hochzeits-
torte konnte derselbe Phagentyp isoliert werden. Die Torte war gleichzeitig mit
mehreren anderen Torten in einer Bickerei-Konditorei gefertigt worden. Davon
war eine tiefgefroren und von einem Privatlaboratorium mit negativem Erfolg auf
Salmonellen untersucht worden. Genaue Nachforschungen ergaben, dass nur die
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Hochzeitstorte mit rohem Eiweissschaum bestrichen worden war. Die Herkunft
der Eier konnte zwar ermittelt werden, doch ergab die Uberpriifung der ziemlich
verschachtelten Eierproduzenten- und Vertriebsgesellschaften keine weiteren An-
haltspunkte. In der inkriminierten Bickerei wurden je drei Lebensmittelproben
und Abwischproben erhoben; das Personal musste sich einer Stuhlkontrolle unter-
ziehen. Salmonellen wurden keine mehr entdeckt. (St. Gallen)

A la suite de 'introduction d’une valeur de tolérance provisoire pour I’alumini-
um dans les produits de biscuiterie et de biscotterie a la saumure (15 mg/kg), nous
avons dosé cet élément dans 10 bretzels et 12 délices. Les résultats obtenus sont

reportés dans la figure 2. La valeur de tolérance n’a été dépassée dans aucune des
denrées analysées.
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Fig. 2. Teneurs en aluminium des produits de biscuiterie et de biscotterie

Dans la catégorie du pain et des articles de boulangerie, 36 échantillons ont été
analysés pour la composition ainsi que la présence d’additifs tels que les colorants,
antioxydants et agents conservateurs. Six échantillons contenaient de la tartrazine,
colorant interdit en Suisse. Cet additif a également été décelé dans huit échantillons
d’articles de confiserie et poudres pour desserts, sur un total de 69 denrées exami-
nées.

Auinsi, trois ans apres I'interdiction de la tartrazine, celle-ci est encore le colorant
le plus répandu dans les denrées que nous avons analysées. (Vaud)

Schokolade — Chocolats

Des 6ftern stellen Konsumenten die Frage, ob «Alpenmilch»-Schokolade tat-
sachlich mit Milch aus dem Alpenraum hergestellt werde. Eingehende Abklirun-
gen in einem konkreten Fall ergaben (zumindest in diesem Fall) eine klare Bestiti-
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gung der Richtigkeit der Herkunftsangabe. Der Lieferant der «Alpenmilch» bzw.
des «Alpenmilch»-Pulvers musste namlich dem Schokoladehersteller fiir jede Pro-
duktionscharge schriftlich zertifizieren, dass die Herkunft eindeutig und geogra-
phisch konkret Alpengegenden zuzuordnen war. (Bern)

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

Anlasslich der Probenahme von «frischen» Trauben aus Siidafrika, welche im
Mirz (!) von einem Grossverteiler angeboten wurden, fiel das ungewohnliche
Deckpapier der Transportgebinde auf. Das Packpapier enthielt nimlich diinne
Kissen mit Chemikalien, welche sich als Natriumdisulfit und andere unbekannte
Triagermaterialien entpuppten. Natriumdisulfit ist ein Antioxidans bzw. Konser-
vierungsmittel und hat in der vorliegenden Verwendung ganz offensichtlich die
Aufgabe, die Trauben wihrend des langen Transports «frisch» und ansehnlich zu
halten. Aber was ist eigentlich abwegiger, der Konsum von Trauben zu dieser
Jahreszeit oder der Einsatz solcher Chemikalien?

Eine Firma hat angefragt, ob sie die beiden Krauter Huflattich und Borretsch in
ithrem Sortiment von kiichenfertigen Schnittsalaten und Kiichenkriutern nach wie
vor verwenden durfe. Nun hat die Interkantonale Kontrollstelle fiir Heilmittel
letzthin diese beiden Kriuter als Drogen von der Heilmittelliste E gestrichen:
Aufgrund der natlirlichen Inhaltsstoffe sei es nicht mehr vertretbar, diese beiden
Kriuter ohne Fachberatung und ohne Patienteninformation frei zu verkaufen.
Damit ist selbstverstindlich auch jede Verwendung von Huflattich und Borretsch
in Lebensmittelzubereitungen, in Mischsalaten und Kiichenkriutermischungen
unzulissig.

An diesem Beispiel kann einmal mehr eindrucklich aufgezeigt werden, dass
nicht alles, was in freier Natur wichst, automatisch auch fiir die menschliche
Ernihrung geeignet ist. Ob dies allerdings auch gewisse Verfechter der recht
unkritischen Verwendung von «Wald und Wiese» in der Nouvelle Cuisine iiber-
zeugt, 1st mehr als fraglich... (Bern)

Invielen Lebensmitteln finden Pilze als geschmacksgebende Zutat Verwendung.
Neben Terrinen und Pasteten, die auch nach der Pilzart benannt sein kénnen (z. B.
Morchelterrine), werden Speisepilze in unzahligen weiteren Gerichten verwendet.
Als Beispiel seien Risotto, Suppen, Ravioli oder andere gefiillte Teigwaren genannt.

Bei 19 solchen Produkten war die Kontrolle auf die als Zutat verwendeten Pilze
konzentriert. Mittels makroskopischer und mikroskopischer Priifung wurden die
Pilzstiicklein identifiziert. Mogliche Verfilschungen mit Fremdpilzen lassen sich
anhand von charakteristischen Sporen mikroskopisch erkennen.

Abgesehen von einer Konserve Pilzrahmsauce mit nicht sauber gereinigten
Pilzen (einige Pilze mit haftenden Holz- und Erdresten) waren alle Proben ein-
wandfrei. Eine Abschitzung des Gehalts an Pilzen hingt von der Grosse der
Pilzstiicklein ab und ist nur beschrankt, z. B. in Trockensuppen oder Instantrisotto,
moglich.
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In einer Probe Agnolotti mit Steinpilzen ergab sich ein Hinweis auf (nicht
deklarierten) Butterpilz. Der Produzent machte aber geltend, der Butterpilz werde
als «Wiirzstoff»> mit anderen Komponenten zusammen eingesetzt, was wir akzep-
tierten. (Zug)

En février, les teneurs en antigermes de 24 échantillons de pommes de terre
vendues au détail ont été contrdlées. Trois échantillons (12,5%), deux de Bintje et
un d’Urgenta, présentaient, pour ['un des antigermes, des teneurs supérieures a la
tolérance. Les lots en question avaient été encavés et traités par le producteur
lui-méme. Il n’a pu étre établi si les dépassements étaient dus au non respect des
doses d’application, au délai d’attente insuffisant ou a ces deux causes simultané-
ment. (Fribourg)

Seit 1991 werden im Rahmen von jihrlichen gemeinsamen Kampagnen in der
Region Nordwestschweiz Baumniisse auf ihre Genusstauglichkeit untersucht. Die
im Kanton Solothurn aus der Kampagne 1994 erarbeiteten Resultate sind in den
Abbildungen 3 und 4 wiedergegeben.
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Abb. 4. Qualitit von Baumniissen

In einem Nachbarkanton wurden Baumniisse aus einem Verkaufsgeschift mit
einem Anteil von 20% ungeniessbaren Niissen beanstandet. Da die Niisse aus dem
Kanton Solothurn geliefert wurden, hatten wir uns in der Folge damit zu befassen.
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Eine Untersuchung derselben Charge beim Importeur ergab einen ungeniessbaren
Anteil von lediglich 5,5%. Genauere Abklarungen ergaben, dass die in dem Nach-
barkanton gelieferten Niisse im Kithlraum gelagert wurden und infolge der hohen
Luftfeuchtigkeit rasch verschimmelten. Am besten sollten deshalb Baumnisse
offen in trockenen kiithlen Raumen gelagert werden.

Die Probenahme kann dann und wann zum Problem werden. Wenn man als
Faustregel festlegt, dass pro Palette (ca. 0,5 Tonnen) eine Probe zu 2,5 kg zu erheben
sei, ergeben sich bei grossen Mengen erhebliche Probezahlen. Dies erlebten wir bei
einem Importeur, welcher zwei Lose zu 30 Tonnen an Lager hatte. So hitten wir
120 Proben dieser Chargen ziehen missen, was die Untersuchungskapazitit
schlicht Gberstieg. '

Die erhobenen Proben aus sechs Detailgeschiften waren bis auf zwei Sauer-
krautproben in Plastikbeuteln vorverpackt. Konservierungsmittel sowie die toxi-
schen Metalle Blei und Cadmium konnten nicht nachgewiesen werden.

Hingegen waren einzelne Vitamin-C-Gehalte auffillig. Gemiss Literatur (Souct
et al.) liegen fir Sawerkraut die entsprechenden Gehalte zwischen 100 mg-
380 mg/kg sowie fiir rohe Ware erwartungsgemass hoher, zwischen 300-600 mg/kg
(Weisskraut/Blattgemiise). Zwei Produkte wiesen Gehalte > 400 mg/kg auf, wobei
der hochste Wert von 825 mg/kg deutlich iiber den Erfahrungswerten liegt. Gemass
Zusatzstoffverordnung ist ein Zusatz von Vitamin C bis 400 mg/kg erlaubt. Die
Probe wurde demnach als gerade gesetzeskonform beurteilt. Alle Vitamin-C-Re-
sultate fiir Sauerriiben liegen deutlich tiber den Erfahrungswerten fiir weisse Riiben
von 100-280 mg/kg (Abb. 5). Die gefundenen Gehalte an biogenen Aminen besti-
tigen die Erfahrung, dass die Verbindung Putrescin tiberwiegt. Die Proben erreich-
ten Werte bis maximal 100 mg/kg.

5
2
1 1
0 ooj-ojuo_
>400-600

3
10-200 >200-400 >600-800 >800-1000 >1000
Gehalt an Vitamin C in mg/kg

9

\ B sauerkraut [ sauerriiben

Anzahl Proben
O =2 N W Hh 00O N 0O ©

e
_. D
<10

Abb. 5. Vitamin C in Sauerkraut/Sauerriben

Im November erhoben wir eine Probe Kopfsalat bei einem Verteilerzentrum.
Gleichzeitig wurde vom Verteiler aus derselben Charge im Rahmen der Eigenver-
antwortung selbst eine Probe gezogen.

Unsere eigenen Untersuchungen ergaben einen Iprodiongehalt von 18,5 mg/kg
(Grenzwert 12 mg/kg) sowie einen Nitratgehalt von 2600 mg/kg. Die Untersu-
chungen, die fiir den Verteiler durch ein Privatlaboratorium durchgefithrt wurden,
ergaben: Nitrat 1860 mg/kg, Iprodion nicht bestimmbar.
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Es ist klar, dass ein Warenbesitzer aufgrund einer solchen Sachlage verunsichert
ist. Wohl wurde keine Oberexpertise gegen unser Untersuchungsergebnis verlangt.
Die entsprechende Verfigung wurde jedoch nicht akzeptiert.

Im Rahmen der Qualititssicherung in unserem Laboratorium haben wir alle
Chromatogramme nochmals kritisch begutachtet. Da auch die Bestatigung tber
Gaschromatographie mit massenselektivem Detektor keine gegenteilige Aussage
ergab, sind wir wieder an den Verteiler gelangt. Die Verteilerorganisation erlaubte
uns, direkt mit dem privaten Laboratorium in Kontakt zu treten. Unsere Idee war,
zur Uberpriifung der Angelegenheit die Proben auszutauschen. Das Gesprich mit
dem Verantwortlichen fir die Untersuchungen ergab, dass man im Privatlaborato-
rium den sehr grossen Iprodionpeak als Matrixpeak angesehen hatte, da er eine
unubliche Hohe aufwies. Die nachtriglich durchgefihrte Quantifizierung ergab
13,2 mg Iprodion pro kg.

Damit konnten unsere Ergebnisse bestatigt werden. Zudem zeigte sich, dass die
Massnahmen zur Qualititssicherung zumindest in unserem Laboratorium funk-
tionieren, was man vom erwahnten Privatlaboratorium — es ist auch akkreditiert —
wohl nicht behaupten kann. (Solothurn)

In vorverpackten Lebensmitteln miissen Zusatzstoffe deklariert werden. Dies
gilt sinngemiss auch fiur in Netzchen vorverpackte Zitrusfriichte. Uns ist von
Herstellern und aus eigenen Untersuchungen bekannt, dass auf den meisten Zitrus-

Tabelle 5. Resultate einer mikrobiologischen Untersuchung von 7 Proben Bananenfrucht-
fleisch bzw. Bananenschalen

Probe Aerobe mesophile Entero- Schimmel- | Hefen/g
Keime/g bacteriaceen/g | pilze/g
Bananen, Panama
friher Reifegrad;
Schilen durch Abziehen
Fruchtfleisch < 1000 <100 700 < 100
Bananen, Honduras
friher Reifegrad;
Schiden durch Liangsspaltung
Fruchtfleisch < 1000 < 100 < 100 < 100
Schale 800 000 230 000 3000 17 000

Bananen, Panama
reif, Schalen durch Abziehen
Fruchtfleisch 2000 < 100 <100 < 100
Schale 1,4 Mio. 50 000 1300 1200

Bananen, Costa Rica
Uberreif, Schilen durch Abzichen
Fruchtfleisch < 1000 < 100 200 < 100
Schale 1,5 Mio. 60 000 1200 1800
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friichten Oberflichenbehandlungsmittel eingesetzt werden. Diese miissten dem-
nach deklariert werden. Es wurden 16 vorverpackte Proben erhoben und auf
Ptlanzendle/-fette, Alkane (Bienenwachs, Carnaubawachs, Paraffin) und auf Shel-
lack untersucht. Nur die Untersuchung auf Shellack ergab positive Resultate.
Sieben Proben waren wegen fehlender Deklaration von Shellack zu beanstanden.
Da wir nicht alle méglichen Oberflichenbehandlungsmittel untersuchen kénnen,
ist nicht klar, ob die restlichen Zitrusfriichte wirklich nicht behandelt werden.

Eine Konsumentin tiberbrachte uns beunruhigt griine Gartenbohnen, die das
Kochwasser «blutrot» verfarbt hatten. Mit den restlichen rohen Bohnen konnte die
Rotverfirbung des Kochwassers nachvollzogen werden. Dabei zeigte sich ein
Zusammenhang zwischen der Intensitit der Rotverfirbung und der verwendeten
Pfanne. Die von der Konsumentin verwendete Chromstahlpfanne (deutlich ange-
griffen!) ergab eine intensivere Rotverfirbung. Die Bohnen sind aber zweifellos
ungiftig. Es ist auch bekannt, dass Bohnen das Kochwasser blau verfirben konnen.

Der mégliche Einfluss von Metallionen auf die Farbintensitit wurde nicht niher
untersucht, da kein toxikologischer Grund vorlag. Die Konsumentin hat die Pfanne
entsorgt.

Ber CH-Kopfsalat, welcher ausschliesslich in den Monaten November und
Dezember auf dem Markt war, mussten acht von 20 Proben wegen zum Teil stark
erhéhter Nitratgehalte beanstandet oder gar beschlagnahmt werden.

Der Markt wurde im Januar und Februar dann ausschliesslich von auslindi-
schem Kopfsalat — vor allem aus Frankreich — beherrscht. Die Nitratgehalte waren
bis auf eine Ausnahme in Ordnung. Dennoch mussten acht von 21 Proben, diesmal
wegen tiberhéhter Fungizid- oder Bromidriickstinde, beanstandet oder beschlag-
nahmt werden.

Eine weitere Probe unbekannter Herkunft wies ebenfalls zu hohe Bromidriick-
stande auf.

Sechs aus 16 CH-Lolloproben wurden beanstandet, eine wegen schr hohen
Nitratgehaltes (5130 mg/kg) und fiinf wegen Fungizidriickstinden.

Von den 13 auslindischen Proben mussten fiinf beanstandet werden, eine wegen
Nitrat und vier wegen Fungizidriickstinden. Sechs der Proben stammten aus

Italien, sieben aus Frankreich (Abb. 6).
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Abb. 6. Beanstandungsquote von Wintersalaten

(Basel-Stadt)
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40 Proben Importsalat waren beziiglich Nitrat- und Fungizidgehaltes nicht zu
beanstanden. Damit wurde zum ersten Mal bei einer Salatkampagne {iberhaupt
keine Uberschreitung von Toleranz- und Grenzwerten festgestellt.

Ein Posten getrocknete Steinpilze, welcher optisch tadellos aussah und von
einem Pilzkontrollschein begleitet war, musste aus dem Verkehr gezogen werden,
weil pro Gramm Pilze 20 winzige Fliegenmaden festgestellt wurden.

(Graubtinden)
Tabelle 6. Beanstandungsquote von Kopfsalaten 1990 bis 1994
Anzahl Proben (%)
1990 1991 1992 1995 1994
untersucht 83 121 139 28 73
beanstandeti) 8 (15) 36 (30) 24 (17) 5 (18) 11 (15)
beanstandet” 2 1 2

D Nitrat und Riickstinde
2) Kennzeichnung

Im Rahmen der regionalen Zusammenarbeit haben wir, wie in den vergangenen
Jahren, wiederum 26 Proben Baumniisse auf die folgenden Parameter untersucht:
«verwurmt, verschimmelt, vertrocknet, weitere Fehler und ranzig».

Es wurden jeweils 2,5 kg Niisse erhoben. Aus dieser Menge wurden willkiirlich
100 Exemplare entnommen, geéffnet und auf die erwihnten Kriterien hin geprift.
FEine Probe wurde als nicht konsumfihig und zu beanstanden beurteilt, wenn mehr
als 20% der Niisse ungeniessbar, das heisst in einem der erwihnten Priifungskrite-
rien ungeniigend war. Von den 26 Proben mussten nach diesem Massstab 12
beanstandet werden. Eine so hohe Beanstandungsquote hatten wir in den letzten
Jahren noch nie. Wiederum lag der Schwerpunkt bei der Verschimmelung. Noch
niec war der Gehalt an ungeniessbaren Niissen pro Probe so hoch.

Interessant war, dass jetzt auch kalifornische Niisse betroffen waren. Allerdings
hatten wir nur gerade vier Proben von dieser Provenienz. In den vergangenen
Jahren waren die kalifornischen Niisse in bezug auf die Verschimmelung cher
besser als die franzdsischen. In der Tabelle 8 sind die Resultate aller Proben
zusammengefasst.

In den Untersuchungen der letzten drei Jahre wurden die Niisse nicht ganz nach
den gleichen Kriterien beurteilt. So wurden in den vergangenen Jahren noch keine
«weiteren Fehler» ausgeschieden. Zudem haben wir ab der diesjahrigen Kampagne
pro Nuss nur einen Fehler gezahlt. Trotzdem sei in der Tabelle 9 ein Vergleich mit
den Resultaten der letzten Jahre erlaubt, weil die Rubrik «ungeniessbar» davon
nicht betroffen ist.
~ Die diesjihrigen Ergebnisse stellen fiir den Konsumenten eine Zumutung dar
und sind nicht akzeptabel.
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Tabelle 7. Pilzsammelgut und Messergebnisse (Radionukleide, Cadmium, Quecksilber)

Aktivitit (Bq/kg)"?

Konzentration

(mg/kg)'

# | Pilzname Fundort @137+ Cs-134 + | Summe R K-40 + Cd Hg
9428 | Geselliger Rasling Jonen P2 e e 12 1439 196 ikl 27
9423 | Goldrdhrling Siglistorf 26795 335 83 11 2762 | 0,031 930129 155 0,58
9404 | Grosssporiger Riesenegerling | Schneisingen <7 <6 <7 1470 206| 39 52
9424 | Hallimasch Siglistorf 216 G52 124 1400 183 41 0,20
9430 | Krause Glucke Schneisingen £% R DY 34 12121 0359[ 10,38
9426 | Lacktrichterling Ehrendingen 2625. 329 1088 15 2733 0,041| 1365 188 0,35 0,03
9402 | Maronenrdhrling Schneisingen 1695212 615 8 1766/ 0,036 1098 143 0,87 0,30
9410 | Maronenrohrling Rohr 1157 146 405 7 197=0.0351 1132 161 1,8 I
9416 | Maronenrdhrling Ehrendingen 1947 244| 78 11| 2025| 0,040 1353 187 159 0,46
9417 | Maronenrdhrling Siglistorf 2786 349 1055 15 2591 ¢ 0,038 13597196 0,48 0,25
9411 | Nebelkappe Ehrendingen 87: 552 92 1000 138 1,4 4,2
9412 | Nebelkappe Siglistort 214" 27 gt <2 223 1099 148 1,0 5l
9401 | Ringloser Butterpilz Schneisingen o oilie= 3 65 1219 163 0,27| 0,64
9414 | Rotfussrohrling Siglistorf 2271 284 84 12 2355 0037 1470 196 2,0 0,42
9415 | Rotfussrohrling Ehrendingen 03 8l 18t 421 1755 235 9,5 0,38
9406 | Schwarzblauender Rohrling | Granichen 146 20 6 3 152 1476 206 0,12| 0,04
9419 | Schwarzblauender Rohrling | Siglistort 143 19 GF 2 149 1588 209 B 002
9418 | Sommersteinpilz Siglistorf 73 T ARS8 391 687 100 il 2,9
9405 | Steinpilz Schneisingen 382 =350 L1 4, b g61 154 0,83 3,9
9408 | Steinpilz Rohr 469 59 S 484 839" 114 2,0 5,4
9403 | Totentrompete Schneisingen 42 SR e T 44 1883 263 0,23| 0,06
9407 | Totentrompete Grinichen I et ) 11 1610 201 o1 7| ESEo o)
9420 | Totentrompete Siglistorf V74, 23 7l 181 1698 229 0,26 0,03
9421 | Totentrompete Ehrendingen 2925538 1S 305 1488 203 0,42 0,03
9429 | Totentrompete Jonen 14 | Sl 15 1505211 0,48 0,06
9409 | Trompetenpfifferling Grinichen 2307 288 82 11 2389 0,036| 1358 174 0,29 0,09
9422 | Trompetenpfifferling Siglistorf 6564 820 229 30 6793k 00354 = 1131 161 0,30 0,12
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Aktivitit (Bq/kg)"?

Konzentration

(mg/kg)’

# | Pilzname Fundort Cs 137 + Cs-134 + | Summe R’ K-40 + Cd Hg
9427 | Veilchen Rotelritterling Jonen 25 S <4 2 1162 163 0,30| 13
9413 | Violetter Rotelritterling Siglistorf 83 14 3 2 86 1330 182 @381 5 3.2
9425 | Ziegeuner Reifpilz Siglistorf 12260 1532.|- 413 53| 12673| 0,034] 1403 193 43 3,1

Toleranzwert 1000 2.0 0,5

! alle Resultate auf Trockengewicht bezogen
2 Aktivitit am 1. Oktober 1994
* R: Cs-134/Cs-137




Tabelle 8. Statistik der 26 Baumnussproben

Anteil in %
Statistik verwurmt verschimmelt vertrocknet | weitere Fehler | ungeniessbar
Mittelwert 1 10,3 3.5 6,6 21
Maximum 4 35 8 15 48
Minimum 0 0 0 0 6
Median 1 8,5 4,0 5.5 19
Tabelle 9. Vergleich mit den Resultaten der letzten Jahre
Anteil in %
Jahr verwurmt verschimmelt vertrocknet ungeniessbar
1991 1.5 1,8 5.7 3.5
1992 2.3 6,9 6,4 15.7
1995 S 8,2 6,1 16,0
1994 1,0 10,3 3.5 21,4
(Aargau)

Gewiirze und geschmacksverstiarkende Beilagen mit Saucen- oder Pastencharak-
ter — Epices et exhausteur de saveur en sauce ou en pate

Bei Verpflegungsbetrieben, Lebensmittelgeschiften mit fremdlindischer Aus-
richtung sowie be1 Grossverteilern wurden 22 Proben von Sawucen und Pasten zur
Untersuchung auf Sorbinsdure, Benzoesiure, Propionsaure, PHB-Ester, die als
Zusatzstoff nicht zulissige Salicylséiure und kiinstliche Farbstoffe erhoben.

Nur wenige enthielten iiberhaupt Konservierungsmittel und wenn schon in
tolerierbaren Mengen. In einer Probe wurden 161 mg/kg Sorbinsaure gemessen, in
vier Proben Benzoesdure in Konzentrationen von 578, 686, 717 und 882 mg/kg,
wovon dreimal in Sambal Oelek. PHB-Ester wurden in den meist sehr fettarmen
Produkten nicht nachgewiesen und auch nicht das unzulissige Konservierungsmit-
tel Salicylsdure. Die fir diese Art von Produkten nicht zulissige Propionsiure war
in einer wirzigen Erdnusspaste zu 31 mg/kg enthalten. Propionsiure hat in dieser
Menge und beim gemessenen pH-Wert allerdings keinerlei Wirkung und entspricht
vermutlich einem natiirlichen Gehalt in Erdntissen.

Kinstliche Farbstoffe waren nicht nachzuweisen.

Viele exotische Produkte in den Originalverpackungen ihrer Herkunftslinder
werden fiir die Abgabe an den Endverbraucher in der Schweiz mit Zusatzetiketten
versehen, um die hiesigen gesetzlichen Bestimmungen zu erfiillen. Diese Etiketten
weisen nach unseren Feststellungen jedoch oft erhebliche Mingel auf (Fehlen von
Sachbezeichnungen, unzureichende oder fehlende Deklarationen, unzulissige An-
preisungen usw., Angaben nicht in einer Amtssprache). In Geschiften mit fast
ausnahmslos fremdsprachiger Kundschaft sind wir allerdings darauf bedacht, dass
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die Etiketten in der Herkunftssprache bestehen bleiben, denn fiir diese Kunden
gelten auch beziiglich Auskiinfte auf Verpackungen die gleichen Rechte wie fiir
«Einheimische». Wir akzeptieren in solchen Fillen als Erfullung der gesetzlichen
Anforderung fiir die kleine Minderheit der Amtssprachekundigen eine Deklaration
der notwendigen Angaben auf einem Stinder bei den Produkten oder in einer
Sortimentsliste und verlangen keine Zusatzetikette auf jeder einzelnen Verpackung.

(Zug)

Aufgrund eines privaten Hinweises wurden in einem Lebensmittelladen fiinf
Packungen «golden curry» (japanisches Curry-Sauce-Konzentrat) erhoben. Die
Untersuchung ergab folgenden Bericht:

Die Packungen sind mit einer Etikette «Serviervorschlag» beklebt. Auf dieser
Etikette ist unter anderem folgendes aufgedruckt: Mindestens haltbar bis «<Ende»
und «31. Dez. 1994». Nach Ablosen dieser Etikette kommt eine fast identische
Etikette zum Vorschein, mit dem Unterschied, dass ein Datum dort fehlt. Nach
Abldsen dieser unteren Etikette wird der Originalaufdruck der Packung in japani-
scher Sprache ersichtlich. Ins Deutsche iibersetzt lautet die Originaldatierung:
«produziert am 26.11.1990, zu verzehren bis 25.5.1992».

Die originale Datierung muss als den Erkenntnissen der Wissenschaft und
Technik entsprechend angeschen werden. Diese Verkaufsfrist wurde offenbar im
Handel auf mehr als 270% verlangert.

Die Packungen sind aufgrund der Artikel 5, 6 und 18 LMV zu beanstanden.
Dazu musste der Nachsatz «Obwohl dieser Missstand bereits von einer Kundin in
Threm Laden reklamiert wurde, haben Sie offenbar keine Massnahmen zur Behe-
bung getroffen» angebracht werden. Leider kommt es immer noch oft vor, dass die
Kunden nicht ernst genommen werden. Der Bericht 16ste einige Abklirungen und
Stellungnahmen aus. Am Schluss war jedoch weder der Importeur noch der Wie-
derverkiufer in der Lage, diese Doppeletikettierung zu erklaren. (Aargau)

Sur les 63 échantillons d’épices soumis a I’analyse, seuls 8 échantillons de safran
(sur un total de 53 échantillons) ont été contestés. Les infractions constatées sont
les suivantes:

— tromperie, 1 cas (I’échantillon vendu sous le nom de safran était en réalité du
curcuma)

— présence de colorants artificiels (en 'occurrence de la tartrazine — E 102), un cas

— présence d’impuretés végétales en quantité inacceptable, six cas (impuretés
généralement non identifiées)

On note pour les safrans une nette amélioration de la situation, notamment en
ce qui concerne la présence de colorants artificiels (1 cas en 1994 contre 7 en 1993
et 10 en 1992 pour un nombre pratiquement identique d’échantillons analysés).

(Vaud)
Tee — Thé

Ein Los Eistee in PET-Flaschen musste aus dem Verkehr gezogen werden, weil
sich Schimmel gebildet hatte. Durch den Transport konnen die Verschlusskappen
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locker werden, so dass Mikroorganismen und Sauerstoff eindringen. Der auslin-
dische Hersteller wurde angehalten, den Verschluss der Flaschen sofort zu iiber-
prifen. (Graubiinden)

Wasser als Lebensmittel — Ean de qualité alimentaire

In den letzten 2 Jahren ist ein besonderes Schwergewicht auf die Inspektion der
Privatversorgungen von Kisereien und Milchsammelstellen gelegt worden. Die
immer noch tiberdurchschittlich hohe Beanstandungsquote wird sich in den nich-
sten Jahren nur mit dem konsequenten Einbau von Desinfektionsanlagen verrin-
gern lassen. Aufgrund der geographischen Lage befinden sich viele Wasserfassun-
gen, von Milchbetrieben im Bereich von Weide- oder Wiesland, wo Jauche und
Mist ausgetragen werden.

Die problematische Wasserqualitit in milchverarbeitenden und vor allem milch-
produzierenden Kleinbetrieben konnte in den nichsten Jahren zu grossen Schwie-
rigkeiten beim Export von Milchprodukten fithren, falls Atteste beziiglich der
einwandfreien Qualitdt des verwendeten Trinkwassers beigebracht werden miiss-
ten (EWG-Richtlinie 92/46). Nebst den Kisereien und Milchsammelstellen wiren
namlich davon auch Tausende von Bauernbetrieben betroffen, welche Milch ablie-
fern und nur tber private Wasserversorgungen verfiigen. Diese Versorgungsanla-
gen befinden sich haufig in dusserst schlechtem Zustand, so dass in den nichsten
Jahren mit riesigen Investitionen fiir die Sanierung gerechnet werden muss. Von
seiten der Bauern wird zwar immer wieder geltend gemacht, dass das Milchgeschirr
ausgebriiht und nicht mehr kalt nachgespiilt werde. Ob diese Art der Entkeimung
tiberall eingehalten und den Exportvorschriften (z. B. der EU) gentigen wird, ist
fraglich. Im Hinblick auf das neue Lebensmittelgesetz muss deshalb die Selbstkon-
trolle des Trinkwassers auf den Bauernhéfen geregelt werden. (Bern)

Aus den Fragen der Besucher am Tag der offenen Tiiren mussten wir immer
wieder feststellen, dass die Konsumenten beziiglich der Verwendbarkeit des Trink-
wassers Offentlicher Versorgungen verunsichert sind. Bestimmt jeder zweite Besu-
cher hat gefragt, ob man das Trinkwasser ab Hahnen bedenkenlos trinken diirfe
und ob kein gesundheitliches Risiko bestiinde, wo man Informationen iiber die
Wasserqualitit des Hauses einholen kénne und an wen man sich wenden miisse,
wenn mit dem Trinkwasser etwas nicht stimme.

Hier fiihrt die «Schwarzmalerei» der Medien zu einer allgemeinen Verunsiche-
rung. Es besteht in dieser Hinsicht eine Informationsliicke, die umgehend geschlos-
sen werden miisste.

Ein dlterer Landwirt hatte viele Fragen zum Thema Wasserenthiartung. Er hat
eine eigene Quelle und wollte das Wasser enthidrten, damit seine «Arterien nicht
verkalken». Uber dieses Thema wurde gleichentags auch mit einem Ehepaar sehr
ausfiihrlich diskutiert. (Luzern)

Une consommatrice nous a signalé qu’une eau minérale qu’elle venait d’acheter
présentait une odeur et un gott désagréables de «chlore». Elle mit 2 notre disposi-
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tion deux caisses de bouteilles non entamées. L’odeur et le gotit désagréables ont
été confirmés dans toutes les bouteilles. I”’eau donnait une forte réaction au DPD,
réactif utilisé pour la mise en évidence du chlore et de 'ozone. D’autres oxydants
pouvant réagir avec ce réactif, un controle a été réalisé avec le Perid-test. Celui-ci
donna un résultat semi-quantitatif correspondant a 100 mg de peroxyde d’hydro-
gene/l d’eau minérale.

Lors de notre intervention auprés du producteur de ’eau minérale, celui-ci
confirma qu’une autre réclamation de consommateur concernant la méme charge
d’eau minérale lui était parvenue et que I’entreprise utilisait de ’acide peracétique
(un mélange d’acide acétique avec de ’eau oxygénée) pour désinfecter les installa-
tions. Il s’engagea a renforcer les contréles internes. (Fribourg)

Aufgrund eines Hinweises einer Person, die nach ihren Aussagen an Legionel-
lose erkrankt war, untersuchten wir das Leitungswasser einer Liegenschaft. Tat-
sachlich konnten wir Legionella pneumophila nachweisen. Es stellte sich nachtrig-
lich heraus, dass die Diagnose «Legionellose» nur auf einer serologischen Unter-
suchung basierte und keine mikrobiologische Bestatigung vorlag. Deshalb konnten
wir die Stimme leider nicht miteinander vergleichen. Als Massnahme stellte der
Besitzer der Liegenschaft die Temperatur des Boilers heisser ein. (Aargau)

Alkobolfreie Getrinke — Boissons sans alcool

[’enquéte (v. tableau 10) montre 'importance de rechercher des additifs dans les
boissons sans alcool. Pour rehausser la couleur et rendre le produit plus attrayant
pour le consommateur, des colorants sont ajoutés méme si pour la catégorie de
produits en question les colorants ne sont pas admis. La tartrazine, colorant trés

Tablean 10. Boissons sans alcool

Catégorie Echantllons % non Observations-Raisons de
conformes nOﬂ-COﬂfOfmlté

Jus de fruits et de 126 15,8 — Présence de substances non

légumes autorisées pour cette catégorie de

produits: colorants
— Présence de colorant non autorisé
en Suisse: tartrazine

Limonades et autres 21 14,3 — Probleme d’étiquetage: mention de
boissons de tables «sans colorants» alors que les
colorants ne sont pas admis

Boissons aux extraits 4 0 — Produit a Pexamen en vue d’une
de plantes commercialisation: tous conformes
Nombre total d’échantillons 50

Pourcentage d’échantillons conformes 72%

Pourcentage d’échantillons non conformes  28%
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utilisé dans les pays de I’'Union européenne, n’est pas autorisée en Suisse. Les
résultats du contréle montrent que cet additif est a surveiller de pres.  (Geneve)

Alkobolische Getrinke — Boissons alcoolisées

Die Bierproben wurden mit Salpetersaure und Wasserstoffperoxid in Druckauf-
schlussbehaltern aufgeschlossen. In den klaren Aufschlusslosungen wurden die
Spurenelemente mittels Emissionsspektroskopie (ICP-ES) bestimmt (Ultraschall-
zerstauber).

Die Gehalte der Mengenelemente Calcium, Kalium, Magnesium und Natrium
lagen 1m fiir Bier normalen Bereich. Einzig das chinesische Bier enthielt deutlich
mehr Mengenelemente als die tibrigen Proben.

Die Elemente Blei, Cadmium, Molybdin und Titan waren nicht nachweisbar
(Nachweisgrenzen in mg/kg: 0,01-0,05). Chrom, Eisen, Zink waren nur in Spuren
vorhanden. Fir Aluminium, Kobalt, Kupfer und Nickel sind in der FIV Hochst-
werte festgelegt. Die Gehalte der ersten drei Elemente lagen deutlich unter diesen
gesetzlichen Héchstwerten von 2,0, 0,2 bzw. 0,2 mg/kg. Dagegen erreichten die
Nickelgehalte bei fiinf Proben fast den Toleranzwert von 0,1 mg/kg.

Der Verkauf einer importierten Sendung von Palmwein musste untersagt wer-
den, da nach unserer Gesetzgebung wohl Wein aus Weintrauben, Obstwein und
andere Fruchtweine zugelassen sind, nicht aber ein teilweise oder ganz aus dem
Stamm der Palme gewonnenes Erzeugnis. Eine Bewilligung dieses neuartigen
Produkts durch das BAG stiess auf Schwierigkeiten, fehlten doch verlassliche
Analysen und Angaben uber die Toxikologie. Der Importeur ging dabei von der
irrigen Annahme aus, nicht er, sondern wir hitten tiber notwendige Kenntnisse zu
verfiigen und demzufolge die gesundheitliche Unbedenklichkeit des Produkts zu
attestieren. Einmal mehr muss in diesem Zusammenhang aber darauf hingewiesen
werden, dass Importeur und/oder Verkiufer selbst tiber gentigend Kenntnisse der
von thnen vermarkteten Produkte verfiigen miissen und diese Eigenverantwortung
von keiner Amtsstelle ibernommen oder abgedeckt wird. Gerade bei neuartigen
und exotischen Produkten sind daher fiir potentielle Kiufer Vorsicht und Zuriick-
haltung angezeigt, fehlen doch meistens zuverlassige Unterlagen fiir eine abschlies-
sende gesundheitliche Beurteilung.

Da hilft dem Konsumenten auch kaum der Appell eines Importeurs weiter, der
uns aufforderte, bei der Beurteilung viel grossziigiger zu sein und doch grundsitz-
lich an das Gute der Natur zu glauben! (Bern)

In acht von 16 Weinproben wurden Pestizidriickstinde gefunden, die jedoch
unter den gesetzlichen Hochstkonzentrationen lagen. Ein kalifornischer Wein fiel
durch einen zu hohen Bleigehalt auf. (Luzern)

Gemiss Schweizerischem Lebensmittelbuch Kapitel 30, Methode 10.1 wird
Wein zur Bestimmung des Aschegehaltes nach dem Einmessen und Eindampfen
mit dem Bunsenbrenner verkohlt und anschliessend im Muffelofen bei 525 + 25 °C
verascht.
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Wir priiften diese Methode und stellten dabei fest, dass bei der Verkohlung mit
dem Bunsenbrenner Ascheverluste in der Gréssenordnung von 10 bis 20% auftra-
ten. Von der Verkohlung mit dem Bunsenbrenner ist daher abzuraten.

(Urkantone)

1994 mussten wir wieder eine Blauschonung kontrollieren. Nachdem wir wih-
rend vieler Jahre keine Blauschonung mehr begleiten mussten, hatten wir nach nicht
einmal ganz einem halben Jahr erneut eine Schénung zu iiberwachen. Die Situation
war diesmal ganz anders. Bei der letztjihrigen Blauschénung waren beinahe 30 mg
Eisen pro Liter festgestellt worden. Zudem betraf es eine Sendung von mehr als
30 000 Liter billigem spanischem Weisswein, bestimmt zur Herstellung von Fer-
tigfondue. Nun waren es nur etwas mehr als 4000 Liter roten Waadtlinder mit
2,2 mg pro Liter Eisen und 1,1 mg pro Liter Kupfer. Der Kupfergehalt lag somit
ganz knapp tiber der Toleranzgrenze. Da solche Kupfergehalte leicht zu Tribungen
im Wein fihren konnen, wollte der Kellermeister der Weinkellerei eine Blauscho-
nung durchfihren. Eine herkommliche Blauschénung schien uns aber sehr heikel
bei diesen geringen Mengen von fillbaren Metallen. Dazu kam noch, dass das Eisen
cher gefillt wird als das Kupfer, so dass man eine Uberschénung fast zwangsliufig
in Kauf nehmen musste. Die Versuchsanstalt Widenswil hat auf unsere Anfrage hin
das im folgenden beschriebene Verfahren empfohlen.

Das Popcorn-Polymer besteht aus einem Kunststoffgranulat mit der in der
Abbildung 7 angegebenen Struktur.

o

Abb. 7. Popcorn-Polymer

Dieses Polymer vermag spezifisch Kupfer zu binden und somit besser zu
eliminieren als es mit der Blauschonung moglich wire. Mit 50 g Popcorn-Polymer
pro hl wurde etwas weniger als die Hilfte des Weines geschont. Nachher wurde
der geschonte Teil mit dem ungeschénten Rest gemischt. Diese Mischung entsprach
nun im Kupfergehalt den Anforderungen der FIV und denen des Kellermeisters.
Die Resultate der Eisen- und Kupferbestimmungen sind in der Tabelle 11 enthalten.

Das Verfahren mit den Popcorn-Polymeren hat verschiedene Vorteile gegen-
tiber der Blauschonung mit Kaliumhexacyanoferrat (IT). Die Gefahr von giftigen
Riickstinden im Wein ist praktisch Null. Dann ist die Filtration des Polymers viel
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Tabelle 11. Eisen- und Kupfergehalt

Gehalt (mg/1)
Behandlung Eisen : Kupfer
Wein vor der Schénung 22 151
Wein nach der Schénung = 02
Mischung1 1,8 0,4

11 Teil geschont mit 1,1 Teil ungeschént

einfacher als die des Niederschlags bei der Blauschénung. Auch die Entsorgung des
Riickstandes ist weniger problematisch. Erste Untersuchungen in Wadenswil ha-
ben gezeigt, dass die tibrigen Inhaltsstoffe kaum beeinflusst werden durch die
Behandlung des Weines mit dem Popcorn-Polymer. Falls weitere Resultate diese
Erfahrungen bestitigen, ist die Popcorn-Polymer-Schonung eine echte Alternative
zur Blauschénung. Wir haben mit ICP-AES noch weitere Metalle vor und nach der
Schénung gemessen (s. Tabelle 12). Dabei konnte ebenfalls festgestellt werden, dass
die Alkali- und Erdalkalimetalle praktisch nicht verandert werden durch die Be-
handlung mit dem Popcorn-Polymer.

Tabelle 12. Einfluss der Blauschonung mit Popcorn-Polymeren

Gehalt (mg/1)
Behandlung Mg @a Na K Zn Pb Cd
Wein vor der Schonung 64 108 10 1095 [ ) =05 <01
Wein nach der Schénung 63 99 12 1077 0,5 =05 0,1
Mischungl 64 101 11 1092 1 <05 < 0.1

!'1 Teil geschént mit 1,1 Teil ungeschont
(Aargau)

77 Weine wurden eingehend auf ihre Zusammensetzung gepriift. In einem Fall
ergaben sich erhebliche Differenzen zwischen unserer Analyse und dem auslindi-
schen Analysenzeugnis. Abklirungen unseres Lebensmittelinspektorates und der
Eidg. Weinhandelskommission ergaben, dass seitens des Lieferanten die Bestim-
mungen des Abkommens tiber den Import von DOCG-Weinen nicht eingehalten
worden waren. Der Wein musste deklassiert werden. (Thurgau)

Les Salvagnins soumis a la commission de dégustation sont essentiellement du
gamay (90%) avec une teneur moyenne en alcool de 12,1% vol. On peut ainsi,
compte tenu de la teneur en sucre naturel moyenne de la récolte 1993 (71,9 °Oe
pour le gamay), estimer un taux de chaptalisation moyen de 40 grammes de
saccharose par litre de mofit (alcool théorique = [°Oe-15]/6) équivalent a une
augmentation de la teneur en alcool de 2,5% vol. (Vaud)
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Les causes de non-conformité (v. tableau 13) des biéres concernent des étique-
tages incorrects et 'interdiction de commercialiser des produits non encore auto-
risés en Suisse (biere au rhum et Ginger Beer). Apres I'entrée en vigueur de la
nouvelle législation, ces produits seront autorisés pour la vente en Suisse.

Tablean 13. Boissons alcoolisées

Catégorie Echantillons Yo Observations-Raisons
non Conformcs dC non-conformité
Biére et genres de 16 25 — Etiquetage non conforme
bieres — Biéres non autorisées en Suisse
Vin et vins spéclaux 60 16,7 — Agent conservateur non autorisé

— Anhydride sulfureux trop élevé
— Titre alcoométrique ne
correspondant pas a I’étiquetage

Jus de fruits en 1 0
fermentation
Eau-de-vie 18 16,7 — Titre alcoométrique ne satisfai-
sant pas aux exigences sur les
dénominations
— Etiquetage non conforme
Boissons a base de 25 24 — Etiquetage non conforme
vins, de spiritueux — Défaut de fabrication
et d’alcool (liqueur)
Nombre total d’échantllons 120
Pourcentage d’échantillons conformes 80,8%
Pourcentage d’échantillons non conformes 19,2%

(Geneve)

Speziallebensmittel — Aliments spécianx

Im Rahmen einer Querschnittskontrolle Giberpriiften wir, ob die zum Verkauf
angebotenen Sportler-Erginzungsnahrungen auch tatsichlich vom BAG bewilligt
waren. Es wurden in 83 Betrieben (vorwiegend in Fitness- und Body-building-Stu-
dios) sowie einzelnen Verkaufsgeschiften 433 Packungen kontrolliert, wobei in
sieben Geschiften 31 Packungen (7,2%) wegen fehlender BAG-Bewilligung bean-
standet werden mussten. In den meisten Fillen handelte es sich um kleine Waren-
vorrite (1-3 Packungen), die von den betroffenen Warenbesitzern sofort aus dem
Verkehr gezogen und aus dem Sortiment gestrichen wurden. Diese relativ geringe
Beanstandungsquote erstaunt, war doch aufgrund kiirzlicher Grenzkontrollen
sowie Hinweisen des BAG mit wesentlich mehr illegalen Erginzungsnahrungen
fiir Sportler gerechnet worden. (Bern)
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Eine im letzten Jahr durchgefithrte Zollkampagne mit Erginzungsnahrungen
ergab iiberraschende Ergebnisse. Uber 80% der Produkte waren zu beanstanden.
Es handelte sich um die unterschiedlichsten Produktetypen, die zu einem betricht-
lichen Teil iber den Postversand in die Schweiz gelangten. Erginzungsnahrungen
fiir Sportler werden auf ganz anderen Kanilen verkauft als gangige Lebensmittel.
Um die in Frage kommenden Geschifte zu iiberpriifen, organisierten wir die
Probenahme in Fitnesszentren, Sportschulen, Sportgeschiften, Veloladen usw. Im
Sediamons Ll e e grossere (Reise-)Probleme durchgefithrt
werden. Die Kampagne wurde aus Zeitgriinden auf proteinreiche Produkte be-
schrankt. Folgende Parameter waren Gegenstand einer Untersuchung:

— Deklaration — Gesamtfett
— Asche — Gesamtzucker/Zuckerarten
— Trockenmasse — Starke/Stirkeabbauprodukte
— Gesamtprotein — Stissstoffe
— Bindegewebseiweiss/Hydroxyprolin — Cholesterin

Deklaration

Drei Produkte tragen keine BAG-Nummer, 13 tragen eine BAG-S- und eines
eine BAG-V-Nummer. Ein Produkt war nur in englischer Sprache beschriftet. Auf
didtetischen und Speziallebensmitteln muss gemiss Artikel 183 LMV der durch-
schnittliche Gehalt an Eiweiss, verwertbaren Kohlenhydraten und Fetten in
Gramm sowie der durchschnittliche Energiewert in k] (kcal) pro 100 g oder 100 ml
angegeben werden. Diese Anforderung istin zwei Produkten nicht erfiillt. In einem
Produkt war zwar der verwendete Sussstoff deklariert, aber die Menge in mg pro
100 g war falschlicherweise nicht deklariert. Diese Deklarationsmingel sind zu
beanstanden.

Bindegewebseiweiss/Hydroxyprolin

Uber den Gehalt an Hydroxyprolin und den Proteingehalt lisst sich der Binde-
gewebseiweissgehalt pro 100 g Eiweiss berechnen. In einem Fall war kein Binde-
gewebseiweiss (Kollagen/Gelatine) deklariert, aber wir bestimmten 13 g/100 g. Die
Probe ist zu beanstanden. Der Anteil an Bindegewebseiweiss in Sportlerergin-
zungsnahrungen schwankt von weniger als 0,2 g bis 20 g pro 100 g Eiweiss. In den
meisten Literaturstellen wird Gelatine eine blologlsche Wertigkeit von null zuge-
sprochen. Dem BAG liegt jedoch eine gutachtliche Stellungnahme zur Frage des
Einsatzes von kollagenem Eiweiss in proteinreicher Sportlernahrung vor, die der
Gelatine eine positive Wirkung zuspricht. Das BAG toleriert aus diesem Grund die
dort genannten 20% Gelatine in Sportlernahrung. Alle untersuchten Produkte
erfiillen diese Anforderung.

Gesamtfett

Proteinreiche Erganzungsnahrungen fir Sportler werden moglichst fettarm
angeboten und werden daher meist als frei von Fett deklariert. 5 Produkte waren
zu beanstanden, weil die Analyse zeigte, dass sie nicht fettfrei sind. Der Grund liegt
wohl beim Tablettlerungsmntel Magnesiumstearat. Der Fettgehalt war dann meist
etwa 5%.
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Cholesterin

Die Produkte wurden auf den Gehalt an Cholesterin untersucht, da 13 von
17 Proben als frei von oder arm an Cholesterin deklariert wurden. Die gaschroma-
tographische Analyse ergab das liberraschende Resultat, dass 8 Proben tber
100 mg/kg enthalten. Gemiss Ricksprache mit dem BAG ist die Deklaration
«cholesterinfrei» erftllt, wenn ein Produkt weniger als 50 mg/kg Cholesterin
enthilt. Um das Resultat zu verifizieren, wurde die Analyse mit Zugabe tiberpriift
und zudem enzymatisch bestitigt. Die Kontrollen bestatigten die hohen Choleste-
ringehalte. Sechs Proben sind wegen Cholesteringehalten tiber 50 mg/kg zu bean-
standen. Die Cholesterinwerte reichen von 71 mg bis 420 mg/kg.

Zusammentfassung

Die Beanstandungsquote von tber 80% zeigt, dass derartige Produkte unbe-
dingt einer genaueren Kontrolle bediirfen. Es wurden vor allem Produkte mit
BAG-Nummern uberpriift. Zudem konnten aus Zeitgriinden lingst nicht alle
Deklarationen (z. B.: Mineralstoffe, Vitamine, purinfrei usw.) auf ihren Wahrheits-
gehalt kontrolliert werden. Die letztjahrige Kampagne zeigte, dass im Ausland
Produkte erhiltlich sind, die qualitativ und in Sachen Deklaration weit schlechter
dastehen. Eine regelm3551ge Kontrolle von Erginzungsnahrungen fiir Sportler

erschwert den ungeniigenden Produkten den Zugang zum schweizerischen Markt.
(Basel-Stadt)

Zoliakie ist eine permanente Unvertraglichkeit von Gluten. Daneben sind
Schwachformen dieser Krankheit und voriibergehende Glutenunvertriglichkeiten
bekannt. Nach vorsichtigen Schitzungen ist davon ca. jedes 1000. Kleinkind be-
troffen. Um das Risiko einer Zoéliakieerkrankung zu vermindern, wird empfohlen,
in den ersten Lebensmonaten auf glutenhaltige Lebensmittel zu verzichten. Ist die
Zoliakieerkrankung ausgebrochen, muss sich der Patient glutenfrei ernihren.

Die Industrie bietet eine breite Palette glutenfreier Nahrungsmittel fiir Klein-
kinder an. In einer Marktkontrolle wurden 27 Produkte mit ELISA-Test auf ihren
Glutengehalt gepriift. Davon tiberschritten drei Produkte mit 30, 113 und > 128 mg
Gluten/100 g den von der neuen LMYV, dem Codex Alimentarius und der Deut-
schen Zoliakiegesellschaft vorgeschlagenen Grenzwert von 10 mg Gliadin/100 g
Trockenmasse.

Die 22 Kleinkindernahrungen, welche Milchbestandteile enthielten, wurden
zusatzlich auf Aflatoxin M1 geprift. Der entsprechende Gehalt lag in allen Fallen
unter der Nachweisgrenze (< 10 ng/kg).

100 g eines Produktes enthilt beispielsweise 40 ¢ Mannit (Zuckeralkohol).

Hersteller A deklariert:

— «10 g Kohlenhydrate (inkl. Zuckeraustauschstoffe) sind in 25 g ... enthalten.»

Hersteller B deklariert:

— «10 g Kohlenhydrate (inkl. Zuckeraustauschstoffe) sind in 42 g ... enthalten.»

Die Angabe «10 g Kohlenhydrate ... sind in X g ... enthalten» wird von Diabe-
tikern gebraucht, weil sie eine kohlenhydratbllanzwrte Ernihrung benotigen. Fiir
diese Gruppe ist entscheidend, wieviel g Lebensmittel sie essen miissen, damit sie
die Wirkung von 10 g Kohlenhydraten erreichen und nicht wieviel Kohlenhydrate
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tatsdchlich im Lebensmittel sind. Gemiss der Energiebilanz wirkt im Kérper 1 Teil
Zuckeralkohol wie 0,6 Teile Zucker. Um 10 g Kohlenhydrate aufzunehmen, miissen
deshalb 16,7 g Zuckeralkohole gegessen werden. Die Deklaration des Herstellers
B ist somit fiir Diabetiker vorzuziehen, weil fiir 10 g Kohlenhydrate 42 g Produkt
verzehrt werden miissen. Wiirde ein Diabetiker nur 25 g Produkt (gemiss Dekla-
ration des Herstellers A) essen, bekdame er eine gefihrliche Unterzuckerung. Die

Deklaration des Herstellers A musste daher beanstandet werden (Gesundheitsge-
fahrdung). (Basel-Landschaft)

Glutenhaltige Lebensmittel

Menschen mit einer gluteninduzierten Zoliakie sind bekanntlich wihrend ihres
ganzen Lebens auf eine glutenfreie Erndhrung angewiesen. Als «glutenfrei» ge-
kennzeichnete Lebensmittel, welche dennoch mehr als die beim genannten Perso-
nenkreis zo6liakieauslosende Menge an Gluten enthalten, nach Codex Alimentarius
liber 0,01% Gliadin (Prolamin), sind sowohl als gesundheitsgefihrdend als auch
tauschend zu beurteilen.

In «normalen» Lebensmitteln wird Weizengluten aufgrund entsprechender
Eigenschaften zunehmend als Bindemittel, Emulgator, Stabilisator oder Geliermit-
tel eingesetzt. Sofern die Zutaten nicht eindeutig deklariert sind, kann die von
Zoliakie betroffene Person nicht erkennen, ob das betreffende Lebensmittel fiir sie
zutraglich ist oder nicht.

Das Klebereiweiss (Gluten) ist in den Getreidearten Weizen, Roggen, Gerste
und Hafer zoliakietoxisch. Die krankheitsauslésenden Teile des Glutens (alkohol-
16sliche Prolamine) werden bei Weizen Gliadin, bei Roggen Secalin oder Gliadin,
bei Gerste Hordein und bei Hafer Avenin oder Gliadin genannt. Diese Prolamin-
fraktionen konnen seit einiger Zeit mit vertretbarem Aufwand quantitativ mittels
des sogenannten Skerrit-ELISA-Tests bestimmt werden. Es gelangten 180 Lebens-
mittel zur Untersuchung, dabei wurde darauf geachtet, dass stichprobenweise
moglichst viele Hersteller, Grossverteiler und Importwaren erfasst werden konn-
ten. Vier Proben (2,2%) wurden beanstandet, wie die nachfolgenden Resultate
zeigen.

Lebensmittel mit Deklaration glutenfrei

Von 14 Kindernihrmitteln musste eines beanstandet werden, ein zweites wies
einen Wert von 0,021% Gluten auf; der Hersteller wurde auf diesen Umstand
aufmerksam gemacht. Die zwei Nachkontrollen aus je einer anderen Charge wiesen
wiederum zu hohe Werte auf und wurden beanstandet.

Aus diversen Reformhiusern und Importfirmen sowie von einem im Kanton
Appenzell ansidssigen Bicker wurden total 65 Proben (Brote, Mehle, Teigwaren,
Siissgebdcke usw.) untersucht. Alle enthielten weniger als 0,01% Gliadin.

Lebensmittel ohne Deklaration einer glutenhaltigen Zutat

Von fiinf Beutelsuppen wurde eine Kartoffelcremesuppe beanstandet, sie ent-
hielt Gluten. Die deklarierten Zutaten Stirke und Bindemittel liessen keinen
Schluss auf Gluten zu.

Von fiinf untersuchten Reiswaffeln musste eine beanstandet werden, als Zutaten
waren nur Vollkornreis und Meersalz erwihnt.
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Im weiteren waren die folgenden Produkte einwandfrei:
28 Fleischproben (Schinken, Aufschnitt, Fleischkase, Bratwiirste)
11 Fruchtsirupe

9 Bouillons, Fleischsuppen

5 Cornflakes

5 Wiirzen

3 Gemiiseextrakte

3 Kartoffelstock

3 Maisstarken

3 Mayonnaisen

2 Senf

2 Popcorn

2 Vanillecremen

1 Meringue

Lebensmittel mit Deklaration einer glutenhaltigen Zutat

Die folgenden Produkte waren simtliche glutenpositiv. Es wurde jedoch eine
glutenhaltige Zutat deklariert. Zoliakiepatienten kénnen mit einigem Spiirsinn
erkennen, dass diese Produkte zu meiden sind:

5 Suppen Deklaration: Weissmehl
Eierfideli
Teigwaren
Eierteigwaren
Instant-Nudeln
3 Bratensaucen Deklaration: Getreidemehle
2 Kindernihrmittel =~ Deklaration: Weizengriess
Funfkornmehl
1 Sauce Deklaration: Weizenmehl
1 Biskuit Deklaration: Mehl (St. Gallen)

Produkte auf der Basis von Soja — Produits a base de soja

Ein Konsument entdeckte zu Hause beim Mittagsmahl in seiner Tofuwurst eine
rund 4 cm lange Vogelfeder. Das Ritsels Losung: Im Herstellerbetrieb flogen
gelegentlich Spatzen in die Fabrikationshalle. Die Vogelfeder konnte somit auf
diesem Weg in die Tofuwurst geraten sein. Es ist zu hoffen, dass nur Vogelfedern
und nicht etwa noch andere «Abkémmlinge» der Spatzen in die Tofuwiirste gelangt
sind! Selbstverstindlich wurde umgehend das Anbringen von Drahtgittern vor den
Fenstern verlangt, um eine Wiederholung dieses Vorfalls zu verhindern. Aber es
gibt schon zu denken, dass diese (an sich selbstverstindliche) Massnahme erst nach
einer Konsumentenreklamation und unserer Intervention erfolgte. (Bern)

Fleisch — Viande

32 Proben von Gefliigelfleisch wurden auf folgende Wirkstoffe gepriuft:
Nitrofurane (Nachweisgrenzen  ca. 40 ug/kg)
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Kokzidiostatika (Nachweisgrenzen  ca. 2-15 ug/kg)

Sulfonamide (Nachweisgrenzen  ca. 40 pg/kg)

Tetracycline (Nachweisgrenzen  ca. 40 pg/kg)

Chloramphenicol (Nachweisgrenze causitaBilie /o)

Eine Probe Pouletbrustfilet aus Brasilien enthielt das nicht zugelassene Kokzi-
diostatikum Nicarbazin in einer Konzentration von 24 pug/kg und wurde daher
beanstandet.

Es wurde erstmals der Charm-Test als Methode zur Vorprifung auf gewisse
Arzneimittelriickstinde (Sulfonamide, Tetracycline, Chloramphenicol) eingesetzt.
Er gestattet es, im Vergleich zu den klassischen chromatographischen Methoden
mit erheblich kleinerem Aufwand erste Aussagen iiber das Vorhandensein von
Arzneimittelriickstinden zu machen.

Eine Probe mit deutlich nachweisbaren Spuren von Schweinefleisch in Geflii-
gelfleisch wurde beanstandet, weil auf der Verpackung «100% Geflugel» deklariert
war. Es stellte sich dann heraus, dass die betreffende Gefliigelbratwurst in einen
Schweinedarm abgefillt worden war. Damit liess sich unser PCR-Resultat aber
trotzdem nicht erkliaren, denn wir hatten die Spuren des Schweinefleisches im Brit
und nicht in der Hiille gefunden.

Von den 369 kontrollierten Fleischkleinpackungen mussten deren 19 (5%)
beanstandet werden, wovon einige aus mehreren Grinden:

— 2 wegen fehlender Sachbezeichnung (Tierart)

— 13 wegen fehlenden Hinweises betreffend Autbewahrung

— 12 wegen fehlender Datierung

— 1wegen fehlender Angabe des Herstellers oder Verkiufers. (Bern)

Benzimidazole werden in der Schweinemast routinemassig zur Entwurmung
eingesetzt.

In Zusammenarbeit mit dem Veteriniramt Basel-Stadt wurden deshalb Leber
und Niere von 12 Schweinen von verschiedenen Produzenten auf Riickstande von
neun solchen Benzimidazolen untersucht.

In keiner Probe konnten Rickstinde nachgewiesen werden. Die Bestimmungs-
grenze lag bei 50 ug/kg. (Basel-Stadt)

Residui di antibiotici sono stati ricercati in 10 campioni di carne di vitello e in
10 di carne di maiale utilizzando il metodo delle 4 piastre. Con metodo immuno-
enzimatico sono stati esaminati 15 campioni di carne di vitello, 15 di maiale e 10 di
cavallo per I’eventuale presenza di beta-agonisti e tranquillanti. Con metodologia
HPLC sono stati controllati 24 campioni di carne di maiale per la presenza di
sulfametazina. Su 4 campioni di carne di vitello, 4 di maiale, nonché un arrosto di
vitello cotto si & valutato lo stato di deterioramento mediante il dosaggio dell’azoto
basico volatile totale. Tutti 1 campioni considerati sono risultati conformi. Dal
punto di vista microbiologico, come specificato nella parte generale, in una campa-
gna d’analisi sulla polleria cruda, si sono potuti confermare tutti 1 dati allarmanti
sufficientemente descritti nella letteratura scientifica. Costante presenza di salmo-
nelle, listeria e campylobacter rendono questo prodotto molto a rischio ed una
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manipolazione dello stesso, sia a livello di economia domestica che di ristorazione
collettiva, oltremodo problematica e degna della massima attenzione. (Ticino)

Fische, Krebstiere und Weichtiere — Poissons, crustacés et mollusques

Im Gegensatz zur Schweiz ist in der EU der Zusatz des Konservierungsmittels
Hexamethylentetramin zu Fisch-Halbkonserven erlaubt. Seine Bestimmung er-
folgt iber das aus Hexamethylentetramin gebildete Formaldehyd. In den 19 Proben
Sardellen und Sardinen war kein Formaldehyd nachweisbar (Nachweisgrenze
5 mg/kg). Es konnten somit keine Hinweise auf einen Zusatz von Hexamethylen-
tetramin gefunden werden.

Lebensmittelkonserven, abgepackt in Metalldosen, wurden frither oft mit blei-
haltigem Lot aus der Dosennaht kontaminiert. Heute sind gelotete Dosen nur noch
selten anzutreffen. Die untersuchten 16 Proben Sardinen und Sardellen waren
durchwegs in Dosen aus Aluminium oder Weissblech mit geschweisster Naht
abgefiillt. Die Bleigehalte dieser Proben lagen erfreulicherweise alle deutlich unter
dem Toleranzwert von 0,5 mg/kg.

Die Cadmiumgehalte der untersuchten Sardinen- und Sardellenproben sind in
der Abbildung 8 zusammengefasst.

prov. Toleranzwert prov. Grenzwert

0 0.05 ' 0.1 ' 0,15 0.2 0.25 0.3

mg/kg
m Sardinen O Sardellen

Abb. 8. Cadmium in Sardinen und Sardellen 1994

In finf der insgesamt neun Sardellenproben wurden Cadmiumgehalte deutlich
unter dem provisorischen Toleranzwert von 0,1 mg/kg bestimmt. Eine Sardellen-
probe enthielt 0,13 mg Cadmium pro kg und musste deshalb beanstandet werden.
Bedenklich waren die Resultate von 3 Sardellenproben des gleichen spanischen
Herstellers: Die Cadmiumgehalte lagen etwa bei 0,3 mg/kg, also sogar iiber dem
provisorischen Grenzwert von 0,2 mg/kg. Die entsprechenden Warenlose wurden
aus dem Verkehr gezogen. Der Produzent hat ein Programm zur Abklirung der
Ursache dieser erhohten Cadmiumgehalte eingeleitet. (Bern)

Je eine Serie von 18 Proben Meeresfriichten (Muscheln, Crevetten, Tintenfisch
und Pulpo) und 20 Proben Meeresfische wurden auf ihren Quecksilbergehalt (total
Hg) untersucht. Erfreulicherweise waren in sechs Proben Meeresfriichte (31%)
Quecksilber nicht nachweisbar (< 20 ug/kg). Je 11 Proben (58% der Meeresfriichte
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und 55% der Fische) wiesen Gehalte von weniger als 100 pug Hg/kg auf. Die
Hochstwerte lagen bei 310 bzw. 400 ug Hg/kg.

Bei fritheren Untersuchungen wurden wiederholt erhéhte Gehalte an biogenen
Aminen, im speziellen an Histamin, festgestellt. 12 Proben Sardellen (z. T. mit
Kapern), sechs Proben Sardinen und zwei Proben Makrelen wurden auf ihren
Gehalt an biogenen Aminen untersucht.

Die Sardinen und Makrelen wiesen sehr niedrige Gehalte auf (20-50 mg/kg Total
biogene Amine; bzw. < 2-17 mg/kg Histamin). 11 Proben Sardellen wiesen eben-
falls niedrige Histamingehalte auf (< 2-36 mg/kg). Nur in einer Probe Sardellen
mit Kapern konnten 240 mg Histamin/kg nachgewiesen werden. Die Probe wurde
beanstandet wegen Uberschreitung des Toleranzwertes von 100 mg/kg. Eine Nach-
kontrolle des Importeurs ergab sogar Histaminwerte von Uber 2300 mg/kg — eine
vielfache Uberschreitung des Grenzwertes von 500 mg/kg. Alle Untersuchungen
liessen ein Lagerungsproblem ausschliessen, da Proben aus verschiedenen Lagern
dhnliche Histaminwerte aufwiesen. Die Ware wurde aus dem Verkauf zurtickgezo-
gen und an den Hersteller retourniert.

Dieselben Proben wurden auch auf ihre Gehalte an Arsen, Quecksilber, Blei
und Cadmium untersucht. Bezliglich Arsen wurde ein deutlicher Unterschied
zwischen Sardinen und Sardellen festgestellt. Die Sardinen wiesen zwischen 90 und
260 pg Arsen/kg auf (Mittelwert: 150 pig/kg). Bei den Sardellenproben war Arsen
in acht Proben nicht nachweisbar (< 40 pg/kg); die restlichen vier Proben wiesen
Arsen im Bereich 45-130 pg/kg aut (Mittelwert: 100 pg/kg). (Basel-Stadt)

Gleich mehrere Konsumenten waren durch das Leuchten von Crevetten beun-
ruhigt. Das Phinomen wird durch harmlose Leuchtbakterien hervorgerufen, wel-
che den meisten Meeresfriichten innewohnen. (Graubtiinden)

Pour compléter les prélevements effectués en 1993, une série de 10 échantillons
de conserves de poissons a été analysée. Aucun ne présentait de teneur en histamine
dépassant les normes. (Neuchatel)

Durante 1 mesi estivi si & proceduto ad una campagna per la valutazione della
freschezza di pesci e crostacei, prelevati in 46 ristoranti e 31 punti di vendita. Uno
screening iniziale (fresh test) ¢ stato effettuato su 75 campioni e su 63 ¢ stato
effettuato il dosaggio dell’azoto basico volatile totale. Nessun campione ¢ stato
oggetto di contestazione ma in 11 casi il pesce esaminato ha ottenuto una valuta-
zione mediocre.

Dei 6 salmoni affumicati e 1 filetto di trota pure affumicato analizzati per ’acido
ossolinico — battericida usato in ittiocoltura — 2 sono risultati non conformi per
superamento del valore limite.

Come gia I'anno scorso, si & proseguito nella ricerca delle larve di anisakis -
nematode parassita di alcune specte ittiche — che, se ingerito dall’'uomo, puo causare
una malattia con gravi conseguenze per la salute dell’individuo. I 12 campioni
esaminati (trota, salmone, rombo affumlcatl) sono risultati conformi.

E’ certamente da segnalare una serie di analisi effettuata su 48 campioni di
acciughe semi-conservate. Una parte del lotto analizzato presentava rigonfiamenti
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della scatola; pur con questa evidenza ’analisi microbiologica non ha rivelato
presenza di microorganismi aerobici, anaerobici o microaerofili alcuno. L’analisi
chimica ha mostrato invece presenza di istamina oltre il consentito in tutte le scatole
rigonfie. E’ quindi molto probabile che alla formazione di istamina da batteri
decarbossilanti abbia fatto seguito I'inattivazione degli stessi per fattori intrinsechi
al prodotto stesso. In particolare si & constatato un superamento del valore limite
in 2 campioni (1136 e 645 mg/kg), mentre in 5 (con un minimo di 102, un massimo
di 216 e un valore medio di 166 mg/kg) si ¢ avuto un superamento del valore di
tolleranza (100 mg/kg). Il dosaggio dell’istamina ¢ stato inoltre effettuato su altri
46 campioni (43 tonni, 3 frutti di mare) in scatola o sciolti. 3 campioni di tonno
prelevati da scatole gia iniziate e contenenti rispettivamente 4391, 1381 e 966 mg/kg
sono risultati non conformi per superamento del valore limite (500 mg/kg).

(Ticino)

Fleischwaren — Préparations de viande

Die Untersuchung der Zucker-Salpeter-Mischung in einer Pékelmischung fir
Hausschlachtungen ergab einen Gehalt von 27% Salpeter (Kaliumnitrat). Die
Anwendungsvorschrift fiir Rohwiirste lautete auf 6 g Pokelmischung pro kg
Wurstmasse. Daraus wurde ein Gehalt von 1620 mg Kaliumnitrat pro kg Wurst-
masse errechnet. Bei der Reifung und Umrotung verliert die Rohwurst in der Regel
recht viel Gewicht, wodurch der Gehalt an Kaliumnitrat noch ansteigt. Anderer-
seits wird ein Teil des Nitrates durch die Umrotung verbraucht. Weil die Grossen-
ordnung dieser beiden gegenlaufigen Einflisse bekanntist, steht mit Sicherheit fest,
dass eine verkaufsfertige Rohwurst, welche nach der angegebenen Vorschrift her-
gestellt wurde, die erlaubte Héchstmenge von 300 mg Kaliumnitrat/kg mindestens
um das Funffache tiberschreiten wiirde! (Bern)

Von 16 Proben Trockenfleisch mussten 15 Proben wegen zu hoher Nitrit-
und/oder Nitratgehalte beanstandet werden.

Gemiss Zusatzstoffverordnung sind in Rohpékelwaren 300 mg/kg Gesamt-
menge an Nitrit und Nitrat — als KNO3 berechnet — toleriert, davon hochstens
100 mg/kg NaNOo.

Eine Probe musste wegen positiven Listeria monocytogenes-Nachweises bean-
standet werden. (Urkantone)

Beim ansonsten optimal gefithrten Produktionsprozess wurden — aus Sparsam-
keitsgrinden? — die nicht gebrauchten Sulzreste von Pasteten am folgenden Tag mit
frisch hergestellter Sulze vermischt und auf die praktisch keimfreien Pasteten
gegossen. (Solothurn)

Ausser einer Probe Schiifeli, welches mit 230 pug/kg zuviel des Tierarzneimittels
Sulfadimidin (Toleranzwert: 100 pug/kg) enthielt, waren alle Pokelwaren einwand-
frei. Fleisch des betreffenden Verarbeitungsbetriebes wies bereits mehrmals zu
hohe Riickstinde dieses Tierarzneimittels auf. Aufgrund der Beanstandung wurde
eine bessere Eingangskontrolle (Einfitlhrung des «Charm-Tests») zugesichert.
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Die Blei- (< 0,001-0,180 mg/kg) und Cadmiumgehalte (0,002-0,014 mg/kg) von
11 Wiirsten mit Leber als Zutat lagen unter den Deutschen Richtwerten fiir Wurst-
waren (Blei 0,25 mg/kg, Cadmium 0,10 mg/kg). (Basel-Landschaft)

Aufgrund der erhaltenen Resultate iiber den Nitrat- bzw. Nitritgehalt wire je
eine Probe Rohschinken und Magerspeck wegen leichter Uberschreitung der
Hochstmenge zu beanstanden gewesen. Aufgrund der analytischen Unsicherheit
verzichteten wir auf eine Beanstandung.

Die Brithwurstwaren sind, je nach Verarbeitungstechnologie, mikrobiologisch
heikel und diirfen bei hochstens +5 °C aufbewahrt werden. Die Resultate der
einzelnen Untersuchungen sind in Tabelle 14 zusammengefasst.

Tabelle 14. Diverse Parameter in Brithwurstwaren

Parameter Anzahl untersuchte Proben davon zu beanstanden
Mikrobiologie 83 19(2396:1993: 29% )
Produktetemperatur 84 22(26%: 1993: 25%)
Verkaufsfrist 67 0 (0%; 1993: 29%)
Kennzeichnung 66 9 (14%; 1993: 28%)
T 86 42 (49%; 1993: 54%)

Vor allem frische Rohwurstwaren (z. B. Schweinsbratwurst), gereifte (z. B.
Salami) und solche mit abgebrochener Reifung (Mettwurst, Saucisson) wurden
untersucht.

Von 52 Proben mussten 22 aus verschiedenen Griinden beanstandet werden.
Mikrobiologisch waren vier (9%) der 46 Proben nicht mehr in Ordnung, zweli
davon waren zudem ungentigend gekiihlt. Bei 17 von 43 gemessenen Proben war
die Produktetemperatur zu hoch und bei sieben von 22 Proben entsprach die
Kennzeichnung nicht den gesetzlichen Vorschriften.

Die Kochwurstwaren dhneln in mikrobiologischer Hinsicht stark den Briih-
wurstwaren und miissen ebenfalls bei max. +5 °C aufbewahrt werden. Die Resultate
der einzelnen Untersuchungen sind in Tabelle 15 zusammengefasst.

Tabelle 15. Diverse Parameter in Kochwurstwaren

Parameter Anzahl untersuchte Proben davon zu beanstanden
Mikrobiologie 50 16 (32%:1993:36%)
Produktetemperatur 49 16 (33%:; 1993: 10%)
Verkaufsfrist A7 04 0%: 1993 0%)
Kennzeichnung 31 B1(26%31993: 5%)
Total 50 28 (56%; 1993: 40%)
(Aargau)
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Kosmetika — Cosmétiques

Aus den Bereichen Hautcreme, Gesichtswasser, Reinigungslotion sowie Rasier-
lotion und Rasierwasser wurden 31 Proben auf ihren Gehalt an Isothiazolonen
sowie Formaldehydabspalter (bestimmt in mg/kg freigesetztes Formaldehyd) un-
tersucht.

In den drei Produkten mit deklarierten Isothiazolonen wurden diese in zulas-
sigen Konzentrationen von jewelils 6,7, 7,9 sowie 12,0 mg/kg (bestimmt als Summe)
nachgewiesen. Alle ibrigen Produkte enthielten keine Isothiazolone. Bei insgesamt
13 Produkten waren Formaldehydabspalter deklariert. Die Analysenbefunde fur
die Gesamtformaldehydkonzentration lagen zwischen «nicht nachweisbar» und
maximal 689 mg/kg. Der obere Wert entspricht einer Ausgangskonzentration an
Imidazolidinylharnstoff-Derivaten von mehr als den zulassigen 0,3%, was zu einer
Beanstandung der Probe fiihrte.

Bei zwei Produkten war ein Formaldehydabspalter deklariert, die Analyse ergab
aber «nicht nachweisbar» bzw. nur 10 mg/kg. Dagegen waren in sieben anderen
Produkten ohne entsprechende Deklaration offensichtlich solche eingesetzt wor-
den. Jedenfalls liess eine Freisetzungskapazitit zwischen 7 und 109 mg/kg For-
maldehyd (oder zumindestens teilweise freies Formaldehyd) darauf schliessen.

Nur 1in einer einzigen Probe Rasierwasser mit hohem Ethanolgehalt wurde

Formaldehyd (21 mg/kg) gemessen. (Zug)

Bedarfsgegenstande und -materialien — Objets usuels

Eine Konsumentin iberbrachte uns einen Wasserkocher mit eingebautem Heiz-
element, den sie vor etwas mehr als einem Jahr gekauft hatte. Sie hatte den
Wasserkocher jeweils vorschriftsgemiss (seit dem Kauf etwa viermal) entkalkt.
Trotzdem sind jetzt auf dem Heizelement hellgriine Korrosionsspuren sichtbar.
Die Konsumentin fragt sich nun, ob das gekochte Wasser durch das korrodierte
Heizelement nicht iibermissig verunreinigt wird.

Wir verglichen die Metallgehalte von frischem Trinkwasser mit einer in diesem
Wasserkocher erhitzten Wasserprobe. Die Gehalte an Aluminium, Barium, Blei,
Cadmium, Chrom, Eisen, Kobalt, Kupfer, Mangan, Molybdan, Titan, Zink waren
in beiden Proben etwa gleich. Die gekochte Probe enthielt jedoch wesentlich mehr
Nickel (0,16 mg/kg) als die ungekochte Probe (unter 0,01 mg/kg). Vermutlich loste
sich etwas Nickelsalz in den grinen Korrosionsspuren aut dem Heizelement im
kochenden Wasser auf.

Fir Nickel in Trinkwasser wurde bis jetzt in der Schweiz kein Toleranzwert
festgelegt, fiir Bier gilt jedoch ein Toleranzwert von 0,1 mg/kg. Die World Health
Organisation (WHO) hat fir Nickel in Trinkwasser einen Richtwert von
0,02 mg/kg vorgeschlagen. Aufgrund der Literatur (z. B. B. Zimmerli, Mitt. Gebiete
Lebensm. Hyg. 78, 344-396 (1987)) fithrt der Genuss von Wasser mit dem oben
erwiahnten Nickelgehalt von 0,16 mg/kg nicht zu gesundheitlichen Problemen. Wir
empfahlen der Konsumentin aber trotzdem, das korrodierte Heizelement beim
Hersteller auswechseln zu lassen. Der Hersteller sah ein, dass die Qualitit des
verwendeten Materials offenbar nicht optimal war, und tauschte das Heizelement
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auf seine Kosten aus. Er wird in Zukunft in solchen Geriten nur noch Heizelemente
aus einer korrosionsfesteren Legierung einbauen. (Bern)

Nickelabgabe von Modeschmuck

Im Detailhandel wurden 50 Proben von Modeschmuck amtlich erhoben und
mit dem Dimethylglyoxim-Abwischtest beztiglich Nickelabgabe geprift. 14 Pro-
ben gaben zuviel Nickel ab und mussten beanstandet werden.

Im Auftrage der «consommatrices romandes» wurden 21 Modeschmuckstiicke
aus dem Detailhandel untersucht. Sechs davon gaben zuviel Nickel ab. Diese hohen
Beanstandungsquoten zeigen, dass diesem Problem weiterhin Beachtung zu schen-
ken ist.

FDA-Test zur raschen Erkennung von bleildssigem Geschirr

Zur internen Validierung des FDA-Tests (Gould et al., Analytical letters 21,
2145-2154 (1988)) wurden die 126 mittels Essigsiure 4%/AAS untersuchten Ge-
schirrstiicke vorgangig mit diesem Test gepriift.

Der Test ergab in zehn Fillen ein falsch positives Resultat, jedoch in keinem
Falle ein falsch negatives. Dies bedeutet mit anderen Worten, dass der Test zum
Screening durch den Lebensmittelinspektor verwendet werden kann, dass aber
positive Befunde durch die Essigsaure 4%/A AS-Methode bestatigt werden miissen.

Wiederholbarkeit der Bestimmung der Bleildssigkeit von Geschirr

Im Normalfall wird eine Analyse mindestens als Doppelbestimmung durchge-
fihrt. Es wird auch erwartet, dass eine spiatere Nachpriufung tibereinstimmende
Resultate ergibt. Um zu tiberpriifen, ob dies auch bei der Bleildssigkeit von Geschirr
der Fall ist, wurde ein glasierter Steingutteller fiinfmal nacheinander wahrend 24 h
mit Essigsdure 4% extrahiert und der Bleigehalt im Extrakt mittels Flammen-AAS
bestimmt.

Der in Abbildung 9 dargestellte Verlauf der Bleiabgabewerte zeigt eine sehr
deutliche Abnahme. Dies hat zur Folge, dass bei der Priifung von Geschirr keine
Doppelbestimmung an ein und demselben Priifstiick durchgefiihrt werden kann.
Fiir eine Doppelbestimmung miissen zwei Exemplare desselben Geschirrs erhoben
werden. Soll auch noch Material fiir eine spitere analytische Uberpriifung vorhan-
den sein, so missten mindestens vier Exemplare erhoben werden. Aus Griinden

Blelabgabe mg/dm2
O = N W a& 0 O N © O

0 1 o 3 4 5 Extraktion

Abb. 9. Bleiabgabe eines Tellers bei wiederholter Extraktion
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der Reprisentativitit ware man aber auch dann noch nicht sicher, ob die beiden
riickgestellten Exemplare dieselbe Bleilissigkeit aufweisen wiirden wie die beiden
analysierten. (Urkantone)

Metalloberflichen im direkten Kontakt mit Lebensmitteln konnen Metalle an
die Umgebung abgeben. Die Prufung von vier Tauchsiedern auf die Abgabe von
Nickel ergab die folgenden Resultate:

Abgabe an Nickel
Entionisiertes Wasser zum Kochen gebracht 0,14-0,57 mg/1
4%ige Essigsidure nach 24 Stunden Exposition ohne Erhitzen 72,4-167 mg/]
4%ige Essigsaure zum Kochen gebracht 2-18,7 mg/l

Unter den gleichen experimentellen Bedingungen waren Blet und Cadmium
nicht nachweisbar. Aus der Literatur (Zimmerli et al., Mitt. 78, 352 (1987)) 1st
bekannt, dass aus Pfannen mit Nickelbeligen insbesondere in saurem Milieu bis
135 mg Nickel/kg herausgelost werden kann. Dabei ist bei einer tiglichen Aufnah-
me bis zu 100 mg Nickel nicht mit gravierenden toxischen Wirkungen zu rechnen.

Durch erhéhte Werte in der Nahrung kénnen sich jedoch bei nickelsensitiven
Personen schon vorhandene Nickelekzeme verstirken.

Zusammenfassend kann festgehalten werden:

Die verwendeten Nickellegierungen gentigen in qualitativer Hinsicht den An-
forderungen. Auch wenn die Tauchsieder dauernd im Einsatz stiinden, diirfte ein
toxikologisch bedenklicher Wert kaum erreicht werden. (Solothurn)

Die letztjihrige Marktkontrolle von Holzspielwaren fiir Kleinkinder auf For-
maldehyd ergab eine sehr hohe Beanstandungsquote (25%). Weil Formaldehyd eine
unmittelbare Gesundheitsgefihrdung fiir Kleinkinder darstellt, war eine Nachkon-
trolle notwendig.

39 Kinderspielwaren wurden auf ihre Sicherheit, Schweiss- und Speichelechtheit
gepriift. Zusitzlich wurde von 34 Proben die Formaldehydabgabe gemessen. Acht
erfiillten die Anforderungen an die Sicherheit nicht (sie bestanden aus zu kleinen
Einzelteilen), zwei waren nicht schweiss- und speichelecht und 16 gaben zuviel

Formaldehyd ab.

UV-Durchlissigkeit von Sonnenbrillen

Die Kampagne des letzten Jahres zeigte, dass ein Viertel aller Kindersonnenbril-
len nicht geniigend vor UV-Strahlen schiitzte. Es wurde deshalb eine Nachkontrol-
le durchgefiihrt. Von acht Brillen waren zwei wiederum zu beanstanden, weil sie
Strahlen unter 380 nm durchliessen, bei vier weiteren fiel die Transmission zwi-
schen 380 und 400 nm auf 0% und nur zwei filterten alle Strahlen unterhalb 400 nm
heraus.

Inzwischen haben einige Hersteller Verbesserungen in Aussicht gestellt. Da
jedoch viele Sonnenbrillen frither gekauft wurden, boten die Kantonalen Labora-
torien BS und BL vom 20.-24. Juni 1994 in einer gemeinsamen Aktion und in BL

398
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



vom 5.-12. Dezember 1994 zusitzlich eine Gratisuntersuchung von Sonnenbrillen
an.

Die Beurteilungen erfolgten nach den Empfehlungen von Frau Prof. Dr. Remé
(Universititsspital ZH), wonach «alte» Sonnenbrillen keine Strahlung unter
380 nm und Kindersonnenbrillen keine Strahlung unter 400 nm durchlassen diir-
fen.

Das Angebot zur Gratismessung wurde rege bentitzt. Insgesamt gelangten tiber
1500 Sonnenbrillen zur Untersuchung. Die Ergebnisse waren leider wenig erfreu-

lich (Tabellen 16 und 17).

Tabelle 16. UV-Durchlissigkeit von Sonnenbrillen, Messungen vom Sommer 1994

Erwachsenenbrillen Kinderbrillen Durchlissigkeit
400 nm (Transmission)
380 nm 400 nm
389 (55%) 19227 %) 531(53% ; 02
40 ( 6%) 76 (11%) 19 (19%) 0,2-1,0
277 (39%) 438 (62%) 28 (28%) =140

Tabelle 17. UV-Durchlissigkeit von Sonnenbrillen, Messungen vom Winter 1994

Durchlassigkeit Erwachsenenbrillen Kinderbrillen
(Transmission)
380 nm 400 nm 400 nm
= 0:2% 329 (55%) 147 (25%) 28 (39%)
=>0.2% 270 (45%) 452 (75%) 44 (61%)
Skibrillen fiir Erwachsene Skibrillen fiir Kinder
<0,2% 28 (49%) 14 (25%) 6 (24%)
>=0.2% 29 (51%) 43 (75%) 19 (76%)

Etwa die Hilfte aller Brillen hat leider keinen, den heutigen Erkenntnissen
angepassten UV-Schutz.

Die Aktion zeigte deutlich, dass immer noch sehr viele schlechte Brillen in
Gebrauch stehen. Aus diesem Grund sind periodische Kontrollen absolut notwen-
dig. In Ermangelung verbindlicher international gebrauchlicher Normen bleibt es
schwierig, Druck auf die Hersteller und Importeure auszutiben, damit wenigstens
neue Brillen einwandfrei sind. (Basel-Landschaft)

Hygiene u. a. — Hygiene etc.

Im Herbst verdffentlichte der Schweizer Wirteverband das «Handbuch fur
Hygiene-Selbstkontrolle im Gastgewerbe». Dem interessierten Gastwirtschaftsbe-
triecb werden in diesem Handbuch Muster-Checklisten und Merkblitter zu den
Themen Einkauf/Anlieferung, Lagerung, Produktion, Verkauf, Reinigung/Unter-
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halt und Mitarbeiter zur Verfiigung gestellt. Mit diesem guten Hilfsmittel sollte es
einem Betriebsverantwortlichen moglich sein, die im neuen Lebensmittelgesetz
verlangte Selbstkontrolle im Hygienebereich fiir seinen Betrieb einzufihren. Al-
lerdings werden die meisten Betriebsverantwortlichen bei der Einfihrung dieses
Handbuches auf die aktive Mitarbeit und Hilfeleistung threr Berufsverbiande drin-
gend angewiesen sein.

Im vergangenen Jahr tiberpriiften wir anldsslich von Kontrollen in industriellen
Fabrikationsbetrieben jeweils auch das Konzept fiir die Selbstkontrolle, welche in
Artikel 23 des neuen Lebensmittelgesetzes verankert wird. Dabei stellten wir fest,
dass schon viele Betriebe ein HACCP-Konzept eingefithrt haben und andere es
gegenwirtig erarbeiten. Das HACCP-Konzept dient zur systematischen Bewer-
tung der Risiken, die mit der Herstellung, der Verteilung und dem Konsum von
Lebensmitteln verbunden sind. Es definiert Vorsorgemassnahmen, mit welchen die
auftretenden Gefahren unter Kontrolle gehalten werden konnen.

Betriebe, welche bereits einem HACCP-Konzept nachleben, wollen sich mit
dieser Massnahme den EU-Staaten anpassen und ihre Chancen fiir den Export
wahren. Wie wir von den Qualititssicherungs-Verantwortlichen auch wiederholt
erfahren haben, konnten mit der Einfithrung des HACCP-Konzepts nebst der
erhohten Produktionssicherheit im Betrieb auch Arbeitsablaufe koordiniert oder
vereinfacht, Fehler frithzeitig erkannt und vermieden und somit die Produktions-
kosten gesenkt werden. (Bern)

Verkiufe unter dem Ladentisch

Gemiss einer Meldung des Schularztamtes wurden an einer unter Lehrerauf-
sicht durchgefithrten Diskoparty Rauschzustinde bei den Schiiiern festgestellt. Im
Verdacht standen asiatisch beschriftete Sirupgetrianke, welche nach Auskunft der
Schiiler bei einem grosseren asiatischen Lebensmittelgeschift erhiltlich seien.

Da bei den normalen Routineinspektionen in diesem Geschift keine derartigen
Produkte festgestellt wurden, war fir diesen Fall ein spezielles Vorgehen notig.
Eine Labormitarbeiterin betrat das Geschift als Kundin und verlangte die fragli-
chen Produkte, welche prompt unter dem Kassentisch hervorgezogen, und ihr fir
Fr. 3.80 je Flasche a 100 ml kommentarlos verkauft wurden. Nach Verlassen des
Geschiftes wurde sie vom draussen wartenden Inspektor empfangen; beim an-
schliessenden «Geschiftsbesuch» konnte somit die ganze Sendung beschlagnahmt
und in amtliche Verwahrung genommen werden.

Bei der Untersuchung im Laboratorium stellten sich die Produkte als stark
koffeinhaltige Getrinke heraus, welche im asiatischen Raum hiutig als Alkoholer-
satz konsumiert werden.

Pikanterweise hat der Geschiftsinhaber sogar seine interne Qualititskontrolle
bewusst unterlaufen, da er bekanntgab, dass die fiir die Uberpriifung seines Sorti-
ments auf LMV-Konformitit speziell angestellte Person natiirlich tiber die Existenz
solcher Produkte nicht informiert war.

Inzwischen hat zwar das BAG seine Praxis geindert, d. h. solche Produkte sind
in der Schweiz nicht mehr generell verboten, miissen aber trotzdem jeweils vor dem

Verkauf dem BAG zur Bewilligungserteilung vorgelegt werden. (Basel-Stadt)

400
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



Zusatzinformationen — Informations supplémentaires

Am 1. Juli trat das neue Gastgewerbegesetz in Kraft. Danach ist es nun u. a.
moglich, 6ffentliche Gastgewerbebetriebe mit nicht mehr als 30 Sitzplitzen und
einem einfachen Speiseangebot sowie solche ausserhalb von Ortschaften im Wan-
der- oder Skigebiet mit nicht mehr als 50 Sitzplitzen und einem einfachen Speise-
angebot ohne gastgewerblichen Fahigkeitsausweis oder einer anderen anerkannten
Ausbildung zu fithren. Aufgrund dieser Neuerung haben viele Alpwirtschafter
Gesuche fiir eine Betriebsbewilligung eingereicht. Bei der Uberpriifung der Ge-
suchsakten und den Besichtigungen vor Ort stellen wir dann fest, dass der bauliche
und einrichtungsmassige Zustand in vielen Fillen den gestellten Minimalanforde-
rungen nicht gentigt. Verschiedene Gesuchssteller sind allerdings der irrigen Mei-
nung, die Einhaltung lebensmittelpolizeilicher Vorschriften sei fiir sie gar nicht
notwendig, um so mehr als die finanziellen Mittel oft sehr beschrinkt sind.

Ein wesentlicher Eckpfeiler der neuen Lebensmittelgesetzgebung wird die Ver-
pflichtung des Betriebsverantwortlichen zur Selbstkontrolle sein. Zwar sollte ei-
gentlich schon heute unbestritten sein, dass die Sorgfaltspflicht zu den wichtigsten
Verantwortlichkeiten eines Herstellers oder Verkiufers gehort. Es wird denn auch
sehr hiufig von Eigenverantwortung gesprochen. Allerdings hapert es in der
Umsetzung noch ganz gewaltig, verfugen doch noch viele Lebensmittelbetriebe
weder tiber ein Qualititssicherungskonzept noch iiber eigene, routinemissig
durchgefiihrte Qualitatssicherungsmassnahmen. Die Meinung, der Lebensmittel-
inspektor werde dann schon sagen, was nicht in Ordnung sei und was noch
verbessert werden miisse, herrscht vielerorts vor. Radikales Umdenken tut hier not.
Wie wire es sonst erkldrbar, dass gewisse Lebensmittel seit Jahren gleichbleibend
hohe Beanstandungsquoten aufweisen, z. B. geschlagener Rahm mit rund 50%
Beanstandungen. Mit griffigen qualititssichernden Massnahmen wiren solche Be-
anstandungsquoten schon lingst wesentlich reduziert worden. (Bern)

In considerazione dell’alto costo di prelievo dei campioni ufficiali (da fr. 50.— a
100.-), nel 1994 le attivita di laboratorio sono state impostate su un loro utilizzo
piu razionale, procedendo il piti frequentemente possibile a determinazioni a tutto
campo in modo da ricavarne un’informazione pitt completa quanto a salubrita ¢
qualita. A seguito di ci0, sebbene il totale dei campioni analizzati nel corso dell’anno
(10 077) non abbia raggiunto quello, eccezionalmente alto, dell’anno precedente
(fig. 10), il valore complessivo delle determinazioni effettuate, calcolato secondo il
tariffario in vigore per i Laboratori cantonali svizzeri, & passato da fr. 1 203 000.— a
fr. 1417 000.- (in media da fr. 106.70 a fr. 140.60 per campione).

Il gratico «a torta» alla pagina seguente evidenzia la provenienza dei campioni
analizzati (fig. 11).

Come nel 1992, le prolungate assenze per malattia ed infortunio di due ispettori
(su un effettivo totale di 8) si sono ripercosse sul numero di ispezioni che, rispetto
’anno precedente, ¢ calato del 25,7%. Lo stesso vale per il numero di campioni
prelevati (-22,9%) (fig. 12).
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Untersuchungen auf Schwermetalle — Métaux lourds

Folgende Metallkonzentrationen wurden in 87 importierten Bierproben gefun-

den (Abb. 13 und 14).

Bei Nickel, Kobalt und Zinn lagen alle Werte unter der Nachweisgrenze von

0,01 mg/kg.
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Abb. 14. Kupfer in Bier
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(Luzern)

Im Interesse der Bevolkerung, iiber die im Trinkwasser vorhandenen Inhalts-
stoffe informiert zu sein und im Zusammenhang mit der in den «Guidelines for
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Drinking-Water Quality» der WHO (Ausgabe 1993) neu und tiefer angesetzten
Hochstkonzentration von 0,01 mg/l As, erfolgte im Berichtsjahr die Bestimmung
von Arsen im Trinkwasser der Urkantone.

Arsen steht in der Hiufigkeitsliste der Elemente nach ihrer Naturverbreitung
erst an 47. Stelle zwischen Germanium und Beryllium, kommt aber in Spuren
ubiquitir vor. In den meisten Boden ist Arsen in Konzentrationen von 5 bis
10 mg/kg nachweisbar.

Altbekannt ist die Toxizitit von Arsen. Bei chronischen Arsenvergiftungen
treten vor allem Schidigungen des zentralen Nervensystems, Hautveranderungen
sowie Carcinome als Spatfolge auf. Die letale Arsendosis fiir den Menschen liegt
bei 0,15 bis 0,3 g, wobei er sich an grossere Mengen angewohnen kann. Die Toxizitat
des Arsens ist abhingig von der Verbindung, der Dosis, dem Weg und der Dauer
der Exposition sowie vom Alter und Geschlecht der betreffenden Person. Anorga-
nisches Arsen ist toxischer als organisches, dreiwertiges mehr als flinfwertiges. Mit
der Giftbezeichnung «Arsen» ist iiblicherweise das Arsen(I1I)-oxid gemeint.

Die Bestimmungen der Arsengehalte wurden durchgefiihrt:

— in vereinzelnten Quell- und Grundwasserproben,

— in vereinzelnten, im Handel befindlichen Mineralwissern,

— in Proben aller Leitungswasser der Hauptwasserversorgungen,

— in Gemeinden mit kleiner Wohnbevolkerung wurde das Leitungswasser

mindestens einer Wasserversorgung erfasst.

Die folgenden Arsengehalte waren nachweisbar (Abb. 15):

%

100
80
80
60
40
20 1o
0
Prozentuale Anteile
=02 p.g/l 0,2-1 ug/l 1-2 ug/l
2-5 ng/l 5-7 g/l

Abb. 15. Arsengehalte in Trinkwasser der Urkantone (Leitungswasser aller Gemeinden
erfasst)

Alle Messwerte waren unterhalb des in der FIV formulierten Grenzwertes von
0,05 mg/l bzw. des nach WHO neu formulierten Hochstwertes von 0,01 mg/l. Der
im SLMB, Kapitel 27A angegebene Richtwert von 2 pg/l (0,002 mg/i) wurde
mehrhelthch unterschritten und damit eingehalten. Nur vereinzelte Werte (6) in
Leitungswasserproben der Gemeinden Andermatt, Freienbach und Silenen tiber-
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schritten diesen Wert. Der Hochstwert von 6,6 j1g/l wurde im Leitungswasser von
Bristen gefunden, welches nattirlicherweise diesen Arsengehalt aufweist.

In den vier tGberpriiften Mineralwassern verlief der Arsennachweis positiv,
wobel der diesbeziigliche Gehalt in drei Proben unter 1 pg/l lag. In einem Mineral-
wasser konnte jedoch ein Gehalt zwischen 40 und 50 pg/l bestimmt werden.

Obwohl die Arsenkonzentrationen sehr gering sind, kann nicht ausgeschlossen
werden, dass die Kontamination des Trinkwassers anthropogener Natur ist.

Aufgrund unserer Messwerte kann der FIV-Grenzwert von 0,01 mg/1 As tiefer
angesetzt werden, ohne dass Wasserversorgungen in den Urkantonen betroffen
sind. Allerdings wiren weitere Abklarungen in einigen Gebieten der Urkantone
noch sinnvoll. (Urkantone)

Wie letztes Jahr waren zwei Weinproben mit Kupferwerten iiber dem Toleranz-
wert von 1 mg/kg zu beanstanden (Abb. 16).

Toleranzwert: 1mg/kg

mm

>0.5-1.0 >1.0-5.0 >5.0
Kupfergehalt in mg/kg

Anzahl Proben
O = N W & 00 O Ny O™

Abb. 16. Kupfer in Solothurner Wein 1993
(Solothurn)

Aus den Getreidesammelstellen des Baselbiets wurden insgesamt 52 Getreide-
proben erhoben. Die Resultate der Schwermetalluntersuchungen sind in den Ab-
bildungen 17 und 18 zusammengefasst.

Anzahl
20
Anzahl: 52
Median: 0,030
15 Minimum: <0,001
W Maximum: 0,16
10
I
N
5
NN § i
0 0,05 0,1 0,15 0,2

Blei in mg/kg

Abb. 17. Blei in BL-Getreide

405
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



Anzahl Richtwert

40 |
Anzahl: 562 |
Median: 0,042 |

30 \S Minimum: 0,014
\ Maximum: 0,430 ‘
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Cadmium in mg/kg

Abb. 18. Cadmium in BL-Getreide

Als Beurteilungsgrundlagen dienten die Deutschen Richtwerte fiir Weizenkor-
ner (Blei 0,3 mg/kg, Cadmium 0,1 mg/kg). Wihrend alle Bleigehalte weit unter
diesen Reichtwerten lagen, enthielten drei Proben zuviel Cadmium. Zurzeit wer-
den die Ursachen noch abgeklirt. Erste Erkenntnisse deuten aut eine Diingung mit
belastetem Klirschlamm hin. (Basel-Landschaft)

Bei der diesjihrigen Trinkwasser-Metallkampagne wurden 26 Proben analysiert.
Dabei wurden Strontium (Sr), Barium (Ba), Bor (B), Silizium (S1), Eisen (Fe),
Mangan (Mn), Kupfer (Cu), Zink (Zn), Chrom (Cr), Blei (Pb), Cadmium (Cd),
Quecksilber (Hg) und Arsen (As) gemessen. Eisen, Zink und Chrom wurden neu
in das Untersuchungsprogramm aufgenommen. Bei der Auswahl der Fassungen
wurden geologische Merkmale und verdachtige Verschmutzungen berticksichtigt.
Die Proben wurden nicht filtriert. Die Messergebnisse sind in der Tabelle 18
zusammengestellt.

Mangan wurde in allen Proben in Konzentrationen < 5 pg/l gemessen. Die
Quecksilberkonzentration war tiberall < 0,1 ug/l. Sr, Ba, B und Si konnten praktisch
in allen Proben gemessen werden und ithre Gehalte unterschieden sich in beiden
Jahren nicht. Bei den Elementen, die nur in wenigen Proben (i.e. Cr, Pb, Cd, As)
bestimmt werden konnten, lagen die Gehalte deutlich unter den gesetzlichen
Hochstwerten. Fiir beide Jahre wurden leicht erhohte Cadmiumkonzentrationen
in Proben aus vier Pumpwerken gemessen. Dies deutet auf eine schwache Cadmi-
umkontamination hin, die verfolgt werden muss.

Erfreulicherweise geben alle gemessenen Parameter zu keinen gesundheitlichen
Bedenken Anlass; alle Werte unterschritten auch die schweizerischen und die
WHO-Hochstwerte.

In vier Gemeinden wurde der Einfluss der Hausinstallationen auf den Spuren-
metallgehalt des Trinkwassers beobachtet. Dabei wurde gleichzeitig im Pumpwerk
wie im Privathaus beprobt. Im Privathaus wurde eine Probe nach 12 Stunden
Standzeit und eine nach 15 Minuten Nachspilung der Leitung entnommen. Die
Messdaten befinden sich in Tabelle 19.

Alle gemessenen Konzentrationen liegen deutlich unter den giiltigen Grenz-
oder Toleranzwerten. Arsen ist geogen und wird von der Hausinstallation nicht
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Tabelle 18. Spurenelemente im Trinkwasser: Ubersicht der Ergebnisse 1993/94

Spurenelementkonzentration (ug/l)

S g B S1 Fes lNCw I Zae Gy UiaiPh (@ d i A
Toleranzwert 1500 | 5000
Grenzwert 20.| 50 5 50
Ergebnisse 1993 £ g .
Bestimmungsgrenze 20 15 3,5 | 0,051 0.5
n’ 30| 30} 25 | 30 2 5 |4 8
Minimum 340 | 42 30 2100 23 @50 RO LON
Maximum 12704152 73 6300 50 il (| 10240 Il 7
Median | 460| 75| 40 |4070 0,6 [0,10] 3
Mittelwert 550| 82 | 40 |[4070 @9 10,10 {3
Standardabweichung | 240| 28 | 12 | 1000 @5 0.00 {52
Ergebnisse 19942
Bestimmungsgrenze 20 1 15 2561 @,5:10.05 | 0.1
n’ 26106 A B0ei 2 7ilg i e |7 6
Minimum 05 g oo B Ce e b I
Maximum 6130 150 | 160 | 5710 | 58 S50 2B S0 O 0 2 5
Median 350 | 64 50 [ 4020 5 105 RGN 10511102 2.0
Mittelwert 670 69 50 {3950 9 140 | 1,1 0,6 | 0,1 2.5
Standardabweichung | 1130 30 | 28 | 920| 15 1800 1S e a0 It

! ausschliesslich Grundwasserfassungen

> Grund- und Quellwasserfassungen

7 n = Anzahl Messungen oberhalb der Bestimmungsgrenze
* Fe, Zn, Cr wurden 1993 nicht gemessen

beeinflusst. Der Hausinstallationseffekt (erhéhter Gehalt nach 12 Stunden Stand-
zeit) ist fir Fe, Cu und Zn sehr deutlich. Durch Nachspiilen der Leitung werden
Gehalte wie im Pumpwerk erreicht. (Aargau)

27 truites péchées dans le cours inférieur de la Venoge ont été examinées. Les
concentrations en métaux toxiques sont peu élevées (fig. 19). Dans deux cas seule-
ment la teneur en mercure s’approche de la valeur tolérée de 0,5 mg/kg. Pour le
plomb et le cadmium aucun des poissons analysés n’approchait fesvilones hnie
Dans les autres métaux recherchés, soit le cuivre, le nickel, le zinc et le chrome, les
concentrations mises en évidence sont proches des valeurs habituellement rencon-
trées dans les truites. En I’état actuel des choses, la consommation de truites de la
Venoge ne constitue pas un danger pour la santé.

La surveillance de la teneur en métaux toxiques dans les fruits de mer, les poissons
et leurs conserves ou préparations s’est poursuivi en 1994. Au total, le plomb, le
mercure et le cadmium ont été dosés dans 160 échantillons. Les tableaux 20 i 22
donnent un apergu des résultats obtenus.
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Tabelle 19. Einfluss der Hausinstallationen auf die Spurenmetallgehalte des Trinkwassers

Spurenmetallkonzentration (ug/1)
Beispiel Probenahme e Cu Zn @ Pb Cd As
Toleranzwert 1500 | 5000
Grenzwert 20 50 5 50
1 Pumpwerk Al 58 [ s o) <1 0,2 0,02 i
Pumpwerk A2 3 6 i =1 3,2 0,02 <2
Haus 12 h 230 58 109 1 1,0 0,05 =2
Haus Spiilung 15 5 28 Us = 0,2 0.0 tin= 2
2 Pumpwerk B1 = n.g. 16 5 ine n.g. 0,02 2
Pumpwerk B2 <1 n.g. 10 4 nag n.g. 0,02 5
Haus 12 h 30 g 4 V166 [N nig n.g. 0,22 4
Haus Sptlung 10 .2 10 4 e n.g. 0,02 5
3 Pumpwerk C < 6 104 1 0,5 0,22 =2
Haus 12 h 3 25 10 <1 0,5 0,02 <2
Haus Spiilung 3 6 o e e ol
- Pumpwerk D 6 6 152 n.g. n.g. 0,05 =
Haus 12 h 15 53 204 n.g. n.g. 0,02 = 2
Haus Spiilung 13 22 98 <] mg. n.g. 0,02 =2
Toleranzwert FIV
Grenzwert FIV
Pumpwerk X1 1. Probenahme im Pumpwerk X
Pumpwerk X2 2. Probenahme im Pumpwerk X
Haus 12 h Probenahme im Haus nach 12 Stunden Standzeit
Haus Spiilung Probenahme im Haus nach 15 Minuten Sptilung
n.g. nicht gemessen (Aargau)
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Fig. 19. Concentrations en métaux toxiques des truites de la Venoge
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Tableau 20. Mercure dans les poissons et fruits de mer

Désignation Maximum Moyenne Nombre Non
(mg/kg) (mg/kg) d’échantillons conformes

Mollusques 0,05 0,02 12

Crustacés 0,16 0,06 7

Poissons d’eau douce 0,70 @.12 36 1

Poissons de mer 0,49 0,09 10

Conserves de poissons (mer) 0,41 Q12 93

Tableaw 21. Cadmium dans les poissons et fruits de mer

Désignation Maximum Moyenne Nombre Non
(mg/kg) (mg/kg) d’échantillons conformes

Mollusques 0,38 0,16 12

Crustacés 0,05 0,03 7

Poissons d’eau douce 0,02 0,01 36 il

Poissons de mer 0,03 0,01 10

Conserves de poissons (mer) 0,45 0,04 93 1

Tablean 22. Plomb dans les poissons et fruits de mer

Désignation Maximum Moyenne Nombre Non
(mg/kg) (mg/kg) d’échantllons conformes

Mollusques 4,2 0,30 12 2

Crustacés 22 0,44 2 2

Poissons d’eau douce 0,09 0,03 36

Poissons de mer QA 0,01 10

Conserves de poissons (mer) 15 0,28 95 8

Parmi les poissons de mer contestés, on trouve principalement des sardines, des
thons et des anchois. Les records qui méritent d’étre cités ont été atteints par un
filet de perche (0,7 mg/kg de mercure), un cocktail de crevettes (2,2 mg/kg de
plomb) et par des couteaux, sorte de mollusque a coquille bivalve d’origine espa-
gnole, qui contenait 4,2 mg/kg de plomb! (Vaud)

Untersuchungen aunf Pestizide — Résidus de pesticides

Zu Beginn des Berichtsjahres wurden neben Salaten vor allem Tomaten, Gurken
und die Lagergemiise Karotten, Knollensellerie und Randen untersucht. Gerade
bei letzteren Gemiisen gilt es aber zu beachten, dass sie nach sehr unterschiedlichen
Vorbehandlungen in den Detailhandel gelangen. Waschen, Reinigen und bei den
Randen sogar Kochen sorgen mit Sicherheit fiir eine wesentliche Reduktion even-
tuell noch vorhandener Rickstiande.
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Tabelle 23. Gesamtiibersicht der Insektizide und Fungizide in Gemiise

Untersuchte Proben nicht beanstandet beanstandet
Anzahl Marktmenge Anzahl Marktmenge Anzahl Marktmenge
198 162 486 kg Proben Proben
Total (absolut) 179 158 057 kg 19 4429 kg
Total (in %)
Anzahl Proben 90,4% £ 9,6% )
Marktmenge 97,3% 2,7%

Es zeigte sich im Laufe des Jahres immer mehr, dass Stangensellerie und Gurken
bei unserer gegenwirtigen gesetzlichen Riickstandsregelung Problemgemiise sind,
da die Produzenten hier offenbar immer wieder auf Pestizide zurtickgreifen, deren
Anwendung in diesem Fall durch die FIV nicht vorgesehen ist. Im tibrigen lisst
sich bei den verschiedenen Gemiisen kein Trend bezuglich der Haufigkeit des
Spritzmitteleinsatzes ausmachen. Vielmehr scheint die Anwendung von Schid-
lingsbekimpfungsmitteln mehr und mehr eine Frage des unmittelbaren Schadlings-
befalles eines Gemiises und der notwendigen Gegenmassnahmen des betroffenen
Gemdiisebauers zu sein (integrierter Pflanzenschutz).

Da die Varroamilbe eine stindige Bedrohung in der Imkerei darstellt, wurde in
diesem Jahr wieder eine Kontrolle von Honigproben ins Programm aufgenommen,
nachdem die letzte analoge Untersuchung im Jahr 1992 durchgefiihrt worden ist.
Bei dieser Kontrolle wurde nach Spuren von Akariziden gesucht, da mit einer
entsprechenden Behandlung der Bienenstocke gerechnet werden muss. Es wurden
sowohl Proben aus dem Inland wie auch Proben auslindischer Herkunft unter-
sucht.

Gepriifte Rickstande: Nachweisgrenze (NWG):
Brompropylat 0,002 mg/kg
Chlorbenzilat 0,005 mg/kg
Coumaphos 0,005 mg/kg
Fluvalinate 0,010 mg/kg
Chinomethionat 0,002 mg/kg

Inlandische Proben
Untersuchte Proben: 10

Beanstandungen: 0
In zwei Proben konnten Riickstinde nachgewiesen werden:
1 Probe mit Brompropylat 0,003 mg/kg
(3% des Toleranzwertes)
1 Probe mit Coumaphos 0,005 mg/kg
(10% des Toleranzwertes)
Auslindische Proben
Untersuchte Proben: 22
Beanstandungen: 0
410

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)



Vier Proben aus Frankreich enthielten nachweisbare Riickstinde eines Milben-
bekampfungsmittels:

2 Proben mit Brompropylat 0,002 mg/kg (NWG)

(2% des Toleranzwertes)
0,008 mg/kg

(8% des Toleranzwertes)
0,003 mg/kg

(nicht zugelassener Wirkstoff)
0,002 mg/kg

(nicht zugelassener Wirkstoff)

Fir den Wirkstoff Chinomethionat ist in der FIV kein Toleranzwert vorgese-
hen. Daher diirften Riickstinde dieses Wirkstoffes ber1 Honig, der in der Schweiz
in Verkehr gelangt, eigentlich nicht toleriert werden, auch wenn dieser Honig im
Ausland frei verkehrsfihig ist. Die gefundenen Spuren von Chinomethionat waren
hier aber so gering, dass eine sichere analytische Bestatigung nicht mehr moglich
war. Aus diesem Grund wurde auf eine Beanstandung der betreffenden Proben
verzichtet.

Die Ergebnisse der Querschnittskontrolle ergaben ein dhnliches Bild wie 1992.
Wiederum wurden Riickstinde nachgewiesen, aber die gefundenen Konzentratio-
nen bewegten sich alle im ppb-Bereich (Verdiinnung 1 zu 1 Milliarde), also in einem

1 Probe mit Brompropylat und
Chinomethionat

1 Probe mit Chinomethionat

fur die Gesundheit des Konsumenten bedeutungslosen Bereich. (Bern)
Tabelle 24. Nachweis von Begasungsmitteln in Getreide und Teigwaren

Proben Anzahl Phosphorwasserstoff Bromid

< NG nachweisbar < NG nachweisbar

Getreide und -produkte

— biologisch 35 31 4 33 2

— konventionell 2 2 0 2 o}

Teigwaren

— biologisch 3 3 0 0

— konventionell 1 1 0 1 0

In rund 17% der als biologisch bezeichneten Proben von Getreide und -produtk-
ten konnten Rickstinde von Begasungsmitteln nachgewiesen werden (Tabelle 24).
Damit wird die Konsumentenerwartung oft nicht erfiillt. Die kontaminierten
Proben wurden aufgrund von Artikel 15 LMV beanstandet. Die Kontrollen werden
weitergefihrt.

In keiner der 39 Proben konnten Blausiure (Nachweisgrenze 5 pg/kg) oder
Phosphorsdureester nachgewiesen werden. In keiner von 19 auf Methylbromid
(Nachweisgrenze 0,05 ng/kg) gepriiften Proben konnte dieser Stoff nachgewiesen
werden. (Urkantone)

Zur Fiulnis- und Schimmelverhinderung werden die Schalen von Zitrusfriichten
oft mit tungiziden Stoffen behandelt.
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In einer Querschnittskontrolle wurden 10 Proben (Orangen, Grapetruits, Man-
darinen und Zitronen) auf Riickstinde der folgenden Schalenbehandlungsmittel
untersucht:

— o-Phenylphenol

— Biphenyl

— Diphenylamin

— Thiabendazol und

—~ Carbendazim (MBC)

Zur Anwendung kam eine HPLC-Methode. In allen 10 Proben konnten Riick-
stinde von mindestens einem dieser Schalenbehandlungsmittel nachgewiesen wer-
den.

In einer Probe Orangen konnten Rickstinde von vier dieser fiinf fungiziden
Stoffe bestimmt werden. Da alle Riickstinde weit unterhalb ihrer Toleranz- bzw.
Grenzwerte lagen, kam es zu keiner Beanstandung. (Basel-Stadt)

Acht Proben Schweizer Apfel und 25 auslindische Friichteproben wurden auf
Spritzmittelriickstinde untersucht. In der Tabelle 25 sind die Untersuchungsresul-
tate zusammengefasst.

Tabelle 25. Spritzmittelriickstinde in Frischobst

Probenzahl Anzahl mit Wirkstoffe Anzahl

Friichtesorte Rickstanden beanstandeter Proben

6 Trauben 3 Iprodion, Dithiocarbamat 1
Prothiofos*

3 Birnen 1 Captan 0

5 Erdbeeren di s Endosulfan, Dithiocarbamat 0

Procymidon, Dichlofluanid,
Iprodion, Vinclozolin

8 Lageripfel 8 Captan, Folpet 0
4 Importapfel 2 Captan, Diphenylamin® 1
3 Kiwi 1 Vinclozolin, Procymidon 0
2 Ptirsiche 2 Captan 0
2 Melonen 0 0

* in der Schweiz nicht zugelassen

12 (36,4%) Proben enthielten keine nachweisbaren Riickstinde. In 19 (57,6%)
Friichteproben befanden sich tolerierbare Mengen, wobei einige Proben zwei oder
drei Wirkstoffe enthielten. Zwei Proben mussten beanstandet werden, weil sie in
der Schweiz nicht zugelassene Substanzen aufwiesen (0,7 mg/kg Prothiofos in
stidafrikanischen Trauben; 0,8 mg/kg Diphenylamin in chilenischen Apfeln).

Wihrend der diesjihrigen Kirschenernte wurden vom 26. Juni 1994 bis 19. Juli
1994 in sieben Hauptsammelstellen 107 Tafelkirschenproben aus 38 Gemeinden
erhoben und auf Spritzmittelriickstinde untersucht. In keiner dieser Proben waren
gesetzliche Toleranzwerte erreicht oder tiberschritten, aus diesem Grund mussten
auch keine Beanstandungen ausgesprochen werden. Bei 42% (39%) konnten kleine
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Riickstinde festgestellt werden. 10% enthielten sowohl Dimethoat als auch Di-
thianon und 46% nur Dimethoat. In den restlichen Proben waren geringe Spuren
an Captan (1x), Folpet (2x), Phosalon (1x) bzw. Procymidon (1x) nachweisbar.
Diese Untersuchung zeigte deutlich, dass die Kirschenproduzenten mit Pflanzen-
schutzmitteln sorgfiltig und sparsam umgingen und die Anwendungsvorschriften
einhielten.

168 Trinkwasserproben aus 72 Grundwasser- und 15 Quellfassungen wurden
auf Herbizidriickstinde untersucht. 48 Proben wurden beanstandet, da die Herbi-
zidkonzentration iiber dem Toleranzwert von 0,1 ug/l lag. Fiir die Verunreinigun-
gen sind Atrazin und dessen Abbauprodukt (Desethylatrazin) verantwortlich.
Nebst Atrazin waren in einigen Fassungen auch Spuren von Simazin und/oder
Terbutylazin feststellbar.

Drei Proben wurden zudem auf Glyphosatriickstande untersucht. Diese Proben
stammten aus Fassungen, welche in der Nihe von SBB-Gleisen liegen und dem
Herbizideinsatz im Gleisunterhalt besonders exponiert sind. In einer Probe konn-
ten Glyphosat und dessen Abbauproduktim Bereich der Nachweisgrenze von 0,02
bzw. 0,03 ug/l gemessen werden.

Atrazin und Desethylatrazin konnten bei allen 72 untersuchten Grundwasser-
fassungen in Gesamtkonzentrationen zwischen 0,03 und 0,32 ug/l nachgewiesen
werden, wovon 46 (63,9%) mit tolerierbaren und 26 (36,1%) mit {iber dem Tole-
ranzwert liegenden Mengen (Tabelle 26).

Sieben (46,7 %) Quellwisser enthielten keine nachweisbaren Riickstinde, sechs
(40%) zeigten tolerierbare und zwei (13,3 %) mit 0,13 bzw. 0,18 pg/l zu hohe Werte
(Tabelle 26).

Tabelle 26. Herbizidbelastung in Trinkwasser

Anzahl Fassungen mit < 0,01 pg/l 0,01-0,1 pg/l > 0,1 ug/l
Quellen 7 (46,7%) 6 (40%) 2(13,3%)
Grundwasser 0(0%) 46 (63,9%) 26 (36,1%)

Gegentiiber dem Vorjahr konnte bei allen untersuchten Fassungen eine deutliche
Abnahme der Atrazinbelastung festgestellt werden, was sich auch in der wesentlich
tieferen Beanstandungsquote von 28,6% ausdriickte. Im Jahr 1993 betrug diese

noch 54,9%. (Basel-Landschaft)
Folgende Proben Salat wurden beanstandet:
Kopfsalat Bromid 110 ppm (Toleranzwertiiberschreitung)
Lollo Bromid 200 ppm (Toleranzwertiiberschreitung)
Kopfsalat Dithiocarbamat 3,9 ppm (Toleranzwertiiberschreitung)
Erdbeeren Lindan 0,08 ppm (Toleranzwertiiberschreitung)
Zucchetu Chlorthalonil 0,32 ppm (nicht zugelassen)
Kopfsalat Chlorthalonil 0,4 ppm (nicht zugelassen)
Lollo2x Chlorthalonil 5,44/0,8 ppm (nicht zugelassen)

(St Gallen)
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Von 66 Proben Wein enthielten rund 70% nachweisbare Riickstinde von Car-
bendazim und/oder Metalaxyl. Nur eine Probe musste jedoch wegen einer leichten
Toleranzwertiberschreitung beanstandet werden.

(Graubunden)

In der Tabelle 27 sind die Resultate der Pestizid- und Reifeuntersuchungen in
Friichten, in der Tabelle 28 diejenigen in Gemiise zusammengefasst.

Tabelle 27. Pestizid- und Reifeuntersuchungen in Friichten

Anzahl Proben
Fruchtart untersucht | mit Pestiziden! | beanstandet | Begriindung’
Apfel 47 35 1( 2%) |Diphenylamin xCH
1( 2%) |verunreinigt
Aprikosen 13 7 1( 8%) |Iprodion >TW, Phosmet xCH
5(38%) | Qualitit (Reife, Verderb)
1( 8%) [Deklaration
Birnen 2 0 0 -
Erdbeeren 16 13 0 -
Kiwi 8 7 0 -
Pfirsiche 1 0 0 -
Tafeltrauben 2 6 1 (11%) |Prothiophos xCH
Zitrusfriichte 25 18 0 -
Nespolen 1 1 0 B
Tt 122 85 (70%) | 10( 8%)

1

Pestizide nachgewiesen

2 Toleranzwert-Uberschreitung (>TW), Grenzwert-Uberschreitung (>GW), Wirkstoff in
der Schweiz nicht zugelassen (xCH)

Tabelle 28. Pestiziduntersuchungen in Gemtse

Anzahl Proben
Gemiiseart untersucht mit Pestiziden' beanstandet | Begriindung’
Tomaten 15 5 2(13%) Pirimiphos-methyl xCH

Quintozen xCH

Peperoni 15 4 4 (27%) Procymidon xCH (3 x)

: Endosulfan, Procymidon
Kohlrabi 10 0 0 =
Total 75 9 (12%) 6( 8%)

1

Pestizide nachgewiesen

2 Toleranzwert-Uberschreitung (>TW), Grenzwert-Uberschreitung (>GW), Wirkstoff in
der Schweiz nicht zugelassen (xCH)
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43 Proben von Thurgauer Erdbeeren wurden auf Insektizide und Fungizide
gepruft. Nur bei zwei Proben konnten keine Riickstinde nachgewiesen werden.
Dithiocarbamate konnten in keiner Probe nachgewiesen werden. Auf 19 Proben
war nur ein Fungizid, meist Dichlofluanid, nachweisbar. Die iibrigen Proben
enthielten Riickstinde von 2—4 Fungiziden. Die ermittelten Werte lagen meist weit
unter den Toleranzgrenzen. Diese wurden in keinem Fall uberschritten (Abb. 20).

20

135

Konzentration in mg/kg (Toleranzwert 7 mg/kg)

Abb. 20. Dichlofluanidgehalte von Thurgauer Erdbeeren
(Thurgau)

En 1994, la section a effectué 2044 analyses portant sur 1379 échantillons de
denrées alimentaires et sur 109 échantillons de marchandises non soumises au
contrdle, soit 1091 recherches de pesticides (agents phytosanitaires tels qu’insecti-
cides, fongicides, herbicides, antigermes, etc.) et 953 recherches de contaminants
organiques (mycotoxines, PCB, amines biogenes, solvants halogénés et autres
contaminants industriels) ou minéraux (nitrate, bromure). La recherche du traite-
ment des denrées alimentaires par des rayonnements ionisants a été effectuée sur 9
échantillons. D’ensemble des activités de la section est reporté dans le tableau 29.

Tablean 29. Activités de la section pesticides et contaminants

Code Catégorie de denrées Nbre éch.| % | Nbreéch.| % Motif
non-conf.

01 | Lait et produits laitiers 74 5,4 0

02 | Graisses et huiles comestibles 23 i 0

03 | Oeufs 3 Q2 0

04 | Céréales et produits céréaliers 118 8,6 1 2,4 | Aflatoxine By

05 | Pain, articles de biscuiterie 2 0,2 0
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Code Catégorie de denrées Nbre éch.| % | Nbreéch.| % Motif
non-conf.
06 |[Sucre, chocolat etc. 47 3,4 0
07 | Fruits, légumes, champignons 501 .1.36,3 4 9,8 | Pesticides
12 2900 PDTC
4 9,8 | Nitrates
1 2,4 | Bromures
08 |Epices 81 5,9 15 37,0 | Aflatoxine B
09 |Boissons d’agrément 50 3,6 0
10.2 | Eaux minérales 24 1,7 0
11 | Jus de fruits 25 1,8 0
12 | Boissons alcoolisées 135 9,8 0
13 | Plats composés 53 3,8 0
21 | Viandes 7 0,5 0
23 | Poissons, crustacés et mollusques 234 17,0 3 7,3 | Histamine
Divers 72 85
Non soumis au controle 109
Total 1488
Dont soumis au contrdle 1379 41 3%

Le taux de contestation pour le dépassement des valeurs de tolérance ou des
valeurs limites pour les pesticides et les contaminants reste modéré. Comme chaque
année les salades d’hiver, avecla présence de résidus importants de dithiocarbamates
(fongicides) et des taux de nitrate élevés, représentent la grande majorité des
contestations (41%). Elles sont suivies par les épices qui représentent 37% des
contestations et qui sont, elles, contaminées par des mycotoxines. (Vaud)

Une campagne d’analyses portant sur la teneur en herbicides de type triazine
(terbutylazine, atrazine, _prométryne et simazine) a été effectuée entre aolt et
octobre dans les eanx qui présentaient en 1993 des teneurs supérieures ou égales a
la tolérance de I’Ordonnance sur les substances étrangeres et les composants
(OSEC) de 0,10 pg/l par substance. Cette tolérance est encore dépassée en 1994
pour sept communes du canton, a savoir: Colombier, Dombresson, Vaumarcus,
Boudevilliers, Les Geneveys/Coffrane, Le Locle et Les Brenets. Les résultats
enreglstres en 1994 montrent que:

— 17 points de prélevement sur 57 (30%) ont des teneurs en triazines qui restent
* supérieures ou égales a la tolérance de 0,10 pg/l par substance. Sur ces 17 échan-
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tillons contestés, 12 présentaient une teneur en atrazine = 0,10 ug/l, 6 une teneur
en terbutylazine > 0,10 pg/] et 3 une teneur en simazine > 0,10 pg/I;

— lateneur moyenne en atrazine pour ’ensemble des échantillons contestés est de
0,16 pg/l. La teneur moyenne en atrazine pour les échantillons contestés prove-
nant de nappes est de 0,19 ng/l, de sources 0,10 ug/l et de réseaux 0,14 ug/l (cf.
fig. 21). Nous constatons ainsi que, par rapport a ’année 1993, la teneur moyenne
en atrazine des échantillons contestés a diminué d’environ 30% et que celle-ci
tend lentement vers la valeur de tolérance de 0,10 pg/I1.
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Fig. 21. Teneur moyenne en atrazine des échantillons contestés

Parallélement aux analyses de triazines, nous avons continué cette année ’ana-
lyse de glyphosate et d’acide aminométhylphosphonique (AMPA) dans les eaux de
distribution. Le glyphosate est un herbicide organophosphoré de plus en plus
utilisé en remplacement des triazines. ’AMPA est le métabolite principal du
glyphosate et sa détection est donc aussi un indice de contamination des eaux par
le glyphosate.

Les résultats montrent que, pour 38 analyses effectuées sur des échantillons
d’eau contenant parfois des teneurs en triazines supérieures a la tolerance, iln‘a
jamais été détecté des concentrations en glyphosate ou AMPA supérieures aux
limites de détection de 0,05 pg/l. Ces résultats confirment donc que le glyphosate
et son métabolite, au contraire des triazines, ne sont pas entrainés rapidement dans
les eaux d’alimentation. Ils doivent étre bien absorbés ou dégradés dans les plantes
et les sols. Ces résultats nous ont incités 2 recommander au service des ponts et
chaussées I’emploi d’herbicides de la famille des phosphonates, comme le glypho-
sate, pour assurer ’entretien des routes cantonales. L’application de ce défoliant
s’est faite au mois de juin et au mois de juillet sur les parties vertes de la végétation
se trouvant en dehors des zones de protection S1 et S2.

Nous avons aussi recherché la présence de diuron, herbicide du groupe des
phénylurées, dans ’eau de boisson. Le diuron a notamment été couramment utilisé
jusqu’en 1992 par les CFF pour le désherbage des voies de chemin de fer. ’analyse
de cet herbicide s’est faite par HPLC en concentrant en continu 500 ml d’eau sur
une précolonne RP-18, puis en éluant en sens inverse la fraction de téte sur une
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colonne analytique de méme phase. Le détecteur UV-VIS a été réglé a 221 nm. Une
teneur en diuron supérieure a la limite de détection de 0,02 ug/l a été décelée 4 fois
sur 24 échantillons analysés. Ces 4 échantillons d’eau ont des concentrations en
diuron allant de 0,15 a 0,31 pg/l. (Neuchatel)

Nous avons recherché et dosé les produits antiparasitaires dans 1668 denrées
alimentaires et 25 produits non alimentaires.

Des résidus de pesticides ont été mis en évidence dans:

26,7% de toutes les denrées alimentaires analysées
41,2% des fruits

42,2% des légumes

21,2% des épices (herbes aromatiques)

12,7% des infusions

85,2% des mofits destinés a la vinification.

La proportion des denrées alimentaires non conformes a I’Ordonnance sur les
substances étrangeres et les composants s’est élevée a:

4,4% pour I’ensemble des denrées alimentaires
3,9% pour les fruits
8,0% pour les légumes.

Ces résultats caractérisent ’ensemble des prélevements effectués par sondage
tout au long de I’année et axés sur les denrées alimentaires susceptibles d’étre
contaminées par des résidus de pesticides.

Parmi ces denrées alimentaires analysées, 53 portaient la déclaration «biologi-
que». Toutes étaient conformes a ’exception de 4 produits céréaliers ot des traces
d’insecticides phosphorés ont été décelées. (Geneve)

Untersuchungen auf andere Fremdstoffe — Autres substances étrangeres

Im Zusammenhang mit der Chlorung des Badewassers und den eingetragenen
Belastungen konnen halogenierte (chlorierte) Kohlenwasserstotfe gebildet werden.
Um die mégliche Belastung des Badewassers mit halogenierten Kohlenwasserstof-
fen zu beurteilen, wurde anlisslich der Friithjahreskontrolle (22. 2. — 21. 4. 94) der
Gehalt an Trichlor- und Tribrommethan (Chloroform und Bromoform), Dichlor-
brommethan wie auch Dibromchlormethan bestimmt.

In sieben der 56 untersuchten Proben lag der Gesamtgehalt der vier erfassten
halogenierten Kohlenwasserstoffe iiber 100 pg/1 (s. Abb. 22). Den hochsten Wert
erreichte das Wasser eines Hotelbades mit 253 pg/l, welches mit einem in 6ffentli-
chen Badeanlagen nicht erlaubten Chlorisocyanuratprodukt entkeimt wurde.

In allen mit einem chlorhaltigen Produkt desinfizierten Badewidssern war von
den erfassten Substanzen das Trichlormethan der hauptsichlichste Vertreter. Auch
Dichlorbrommethan wurde oftmals und in beachtlichen Mengen nachgewiesen.
Beide Substanzen waren in ihnlich hohen Konzentrationen im Badewasser von
Rutschanlagen bestimmbar. Wieweit Trichlormethan schneller aus dem turbulent
zirkulierenden Wasser ausgast, kann nicht beantwortet werden. Die Bestimmung
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von halogenierten Kohlenwasserstoffen in der Raumluft ware wahrscheinlich sinn-
voller.

In vier Proben war Tribrommethan der Hauptvertreter der halogenierten Koh-
lenwasserstotfe. Diese Verbindung liess sich im Wasser von Bidern mit Ozonent-
keimung bei zusatzlicher Verwendung von Bromiden oder Sole nachweisen. In
einer Anlage bildete sich Tribrommethan als Folge der Verwendung von Di-Halo-
Sticks als Desinfektionsmittel, obwohl dieses Entkeimungsmittel fiir 6ffentliche
Bider nicht zugelassen ist.

Erwartungsgemaiss fehlten die halogenierten Kohlenwasserstotfe in Bidern mit
alleiniger Ozonentkeimung. Dass in solchen Badeanlagen aber sporadisch Chlor-
produkte zum Einsatz gelangen, bewiesen die positiven Messwerte von Trichlor-
methan und Dichlorbrommethan. 1 pg/l Dibromchlormethan konnte einzig in der
Wasserprobe eines Solebades gefunden werden.

%

40
~ 32 (] >100pg/l
30 = 1 50-100 pg/l
[] 20-50 pg/l
124 . < 20 “,g/].::-::-
10
0

Prozentuale Anteile
Erfasste Substanzen (CHCI3; CHCI2Br; CHBr3; CHCIBr2)

* Anteil der gechlorten Badewasser
** Anteil der ungechlorten Badewasser

Abb. 22. Gehalt an halogenierten Kohlenwasserstoffen in Badewasser der Bassinbader in den
Urkantonen

(Urkantone)

Fettextraktion — Ersatz von Chloroform

Im Kapitel 22 des Schweiz. Lebensmittelbuches wird die Gesamtfettbestim-
mung nach enzymatischem Aufschluss beschrieben. Das Fett wird dabei mit
Chloroform extrahiert. Wegen der bekannten Toxizitdt von Chloroform arbeiten
wir am Ersatz dieses Losungsmittels durch toxikologisch unbedenklichere Kom-
ponenten. Etliche Losungsmittel und deren Gemische wurden in vier oder finf
verschiedenen Lebensmitteln ausprobiert. Zusammenfassend sind wir zu folgen-
den Erkenntnissen gelangt:

— Wie bekannt, kann Chloroform einfach durch Dichlormethan ersetzt werden.
Die bestimmten Fettgehalte fallen mit Dichlormethan allgemein etwas hoher
aus. Nachteil: Man arbeitet weiterhin mit einem halogenierten Losungsmittel.

— Mit Hexan ist der extrahierte Fettgehalt deutlich niedriger als mit Chloroform.
Eine Extraktion nur mit Hexan liefert unbrauchbare Resultate.
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— Die Extraktion mit Hexan/Isopropanol-Gemischen funktioniert meist sehr gut;
aber z. B. in Haferflocken war der bestimmte Gesamtfettgehalt viel zu tief.
Nachteil: Es ist schwierig, eine einzige brauchbare Methode fiir verschiedene
Lebensmittel zu finden.

— Die Extraktion mit Ether ergibt erfolgsversprechende Werte. Aber Ether hat
bekanntlich etliche Nachteile wie die starke Feuergefahrdung, die Wasserlos-
lichkeit und die Neigung zur Emulsionsbildung.

Die bisherigen Resultate lassen noch keine endgtiltigen Schliisse zu. Die Versu-
che werden fortgesetzt. (Basel-Stadt)

Mineralolkomponenten in Lebensmitteln und Gebrauchsgegenstinden
Untersuchte Proben:

Bonbons 42 Pleffcr 1
Sauglingsnahrung 30 Kaffee 2
Friihstiickscerealien 30 Milchfillmasse 2
Schokoladenprodukte 6 Erdntsse 2
Margarinezusatzstoffe 12 Kokosraspel 2
Linsen/Bohnen 2 Jutesicke 6
Haselnusse 1 Mineraldle 4
Fritureol 1 Kartonverpackung Textilien 1

Die Abbildung 23 verdeutlicht, dass infolge Migration von den bedruckten
Kartonschachteln auf das Lebensmittel iiber 90% der Friihstiickscerealien mit
Mineralélriickstinden mehr oder weniger stark verunreinigt sind.

Anzahl Proben

19— ———————————

12105

10
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Abb. 23. Mineraldlriickstinde in Friihstiickscerealien

Zwei Proben wurden aufgrund starker Kontamination von tber 100 mg/kg
Mineraldlrickstanden beanstandet. (St. Gallen)

Das urspriinglich am kantonalen Laboratorium verwendete Verfahren zur Be-

stimmung der Keimhemmungsmittel Propham (ICP) und Chlorpropham (CIPC)

/
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in Kartoffeln beinhaltete aufwendige Extraktions- und Reinigungsschritte. Die
dadurch erreichte Empfindlichkeit und Selektivitit des Verfahrens lagen weit iiber
den Anforderungen. Eine Verkiirzung des Verfahrens dringte sich auf.

Beim verkiirzten Verfahren (Screening) wird der mit Wasser verdiinnte Kartof-
felbrei mit Methylenchlorid auf einer Schiittelmaschine geschiittelt. Nach dem
Zentrifugieren wird die Methylenchloridphase filtriert. Mittels Rotationsverdamp-
fer wird ein Losungsmittelwechsel zu Hexan durchgefiihrt. Falls dabei eine Tri-
bung auftritt, wird nochmals eine Filtration durchgefithrt. Der Extrakt wird mit
dem GC/MS im SIM-Modus analysiert. |

Das verkiirzte Verfahren wurde mit dem alten Verfahren verglichen. Dabei
unterschieden sich die Riickstandskonzentrationen von Marktproben sowohl fiir
IPC als auch fiir CIPC im Konzentrationsbereich von 0,10-10 mg/kg um weniger
als 15%. Auch Aufstockungsversuche zeigten Wiederfindungsraten von tiber 90%.
Die Nachweisgrenze liegt bei ca. 0,01 mg/kg.

Hydroxymethylfurfural (HMF) und Furfural in Lebensmitteln

In Trockenpflaumengetrinken zweier verschiedener Marken haben wir sehr
hohe HMF-Gehalte gemessen (rund 600 mg/1 und 1400 mg/1). Wir baten das BAG
um eine toxikologische Abkliarung des Sachverhaltes. Die provisorische toxikolo-
gische Beurteilung besagt, dass der HMF-Gehalt in Getrinken unter 50-100 mg/I
liegen sollte. Aufgrund dieser Informationen und weiteren analytischen Abklarun-
gen wurden diese Produkte wegen Verstoss gegen Artikel 6 Absatz 1 LMV bean-
standet und in dieser Zusammensetzung als nicht verkehrsfahig beurteilt. Aufgrund
des geringen Umsatzes dieser Produkte und der umstrittenen toxikologischen
Bedeutung von HMF in Lebensmitteln verzichteten wir bis zur definitiven Klarung
des Sachverhaltes vorliufig auf eine Beschlagnahmung der Ware. In der Zwischen-
zeit haben wir beim BAG einen Antrag zur Festlegung eines provisorischen
Grenzwertes flir HMF in Getranken entsprechender Zusammensetzungen einge-
reicht.

Bei der Diskussion mit den Betroffenen wurde besonders von einem der beiden
Lieferanten/Verkiufer die gesundheitliche Bedeutung des hohen HMF-Gehaltes
im beanstandeten Produkt in Frage gestellt. Im Zusammenhang mit dessen Haupt-
argument, es fehlten Angaben tUber die mit Lebensmitteln normalerweise aufge-
nommenen HMF-Mengen, ist es in der Tat so, dass keine neuere und umfassende
Studie iiber den HMF-Gehalt in Lebensmitteln existiert. Eine Beurteilung der
HMF-Aufnahme beim Konsum des beanstandeten Pflaumensaftgetrankes in Re-
lation zu anderen Getrianken und Lebensmitteln war daher nur schwer und bruch-
stiickhaft moglich.

Um diese Fragestellung zu kliren, untersuchten wir zusatzlich rund 130 Lebens-
mittel aus verschiedensten Produktgruppen auf deren HMF- und z. T. auch Fur-
furalgehalt. Diese und verwandte Substanzen entstehen vor allem bei der thermi-
schen Umsetzung von reduzierenden Zuckern mit Aminoverbindungen (Maillard-
Reaktion) in Lebensmitteln. Wir untersuchten daher bevorzugt Produkte, bei deren
Herstellung oder haushaltsmassigen Weiterverarbeitung, Trocknungs-, Rost- und
Bratvorginge eine Rolle spielen sowie Nahrungsmittel, die hohe Konzentrationen
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geeigneter Edukte (z. B. Zucker, Aminosduren) oder bereits karamelisierte Zutaten

enthielten. Zudem untersuchten wir bei verschiedenen Lebensmitteln den Einfluss

von weiteren Rost- und Bratvorgingen auf die urspringliche HMF- und Furfural-
konzentration.

Zusammenfassend soll hier nur auf einige wichtige Resultate hingewiesen und
erginzend zu einzelnen Produkten informiert werden:

— Brot, vor allem dunkle Sorten, ist eine Hauptquelle der tiglichen HMF-Bela-
stung; dabei sind produktabhingig 77-99% in der Kruste enthalten. Die HMF-
Aufnahme durch gebratenes Fleisch ist vergleichsweise unbedeutend.

— Rost- und Aufbackprozesse bei Toast und Frischbackwaren fihren zu einem 3-
bis 20fachen Anstieg der HMF-Konzentration.

— Beim Dérrobst enthalten getrocknete, ganze Birnen und Pflaumen probenab-
hangig die hochsten HMF-Gehalte. Sensorisch als zu stark getrocknet klassierte
Ware (bitter, rauchig, schwarz, verbrannt) enthielt den hochsten Wert
(3200 mg/kg).

— Karamelhaltige Produkte weisen generell stark erhohte HMF-Gehalte auf,
wobei nicht zum Direktverzehr bestimmter, gebrannter Zucker oder daraus
hergestellte Produkte (z. B. Karamelsauce) die héchsten Werte aufwiesen.

—  Frischobst- und Fruchtsaftgetrinke weisen HMF-Gehalte < 10 mg/kg auf. Die
thermische Belastung, im technologisch notwendigen Masse, bei der Pasteuri-
sation und bei der Abkiihlung und Lagerung der Produkte bewirken lediglich
einen leichten Konzentrationsanstieg.’

Gemaiss Produktinformation auf der Etikette von Trockenpflaumensiften be-
tragt die empfohlene Trinkmenge 2 Glas pro Tag, zudem sei der Inhalt (0,75 1) nach
dem Offnen der Flasche innert Wochenfrist zu konsumieren. Unter Beriicksichti-
gung der gemessenen HMF-Gehalte und den massgeblichen Verzehrsmengen der
wichtigsten untersuchten Grund- und erginzenden Nahrungsmitteln kann die mit
Lebensmitteln normalerweise aufgenommene HMF-Menge abgeschitzt und mit
der entsprechenden Belastung durch die Einnahme der besagten Trockenpflau-
mensifte in Relation gebracht werden. Daraus folgt, dass die trockenpflaumensaft-
bedingte tigliche HMF-Aufnahme wihrend einer solchen «Trinkkur» die mit der
tibrigen Nahrung aufgenommene Menge bei weitem tbersteigt. Zudem konnte der
stsse und spezielle Trockenpflaumensaftgeschmack Kinder und Liebhaber dieses
Produktes dazu verleiten, iibermissige Mengen zu konsumieren, was zu einer sehr
hohen akuten Belastung mit HMF fithren wiirde. Die Zugehorigkeit von HMF zur
Gruppe der biologisch aktiven Aldehyde und die potentiell hohen Aufnahmemen-
gen der Konsumenten erfordern nach unserer Meinung eine definitive Klirung der
Angelegenheit und die Festlegung entsprechender gesetzlicher Hochstwerte fiir
solche Speziallebensmittel.

Die Untersuchungen von getrocknetem Obst ergaben fir bestimmtes Produkte
z. T. sehr hohe HMF-Gehalte. Die Hochstwerte im Bereich von 3000 mg/kg
wurden bei Dorrbirnen nachgewiesen, die tiberhitzt und/oder zu lange getrocknet
worden sind. Bei der sensorischen Beurteilung erhielt dieses Produkt u. a. die
«Pradikate» angebrannt, bitter, karamelisiert, Rost- und Rauchgeschmack/Geruch.
Aufgrund dieser Befunde umfasste unser Antrag an das BAG zusitzlich das
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Anliegen, die gesetzlichen Anforderungen beziiglich HMF auf weitere Dorrobst-
produkte, wie z. B. getrocknete Friichte, auszudehnen und diese mittels entspre-
chenden provisorischen Hochstwerten zu regeln. (Aargau)

102 poissons du lac Léman ont été analysés. Les perches et les lottes contiennent
une tres faible quantité de PCB, de ’ordre de 20 a 30 ug/kg de matiére fraiche. Les
ombles chevaliers en contiennent 10 fois plus. Ces analyses font partie du program-
me de la CIPEL.

Depuis quelques années, nous avons effectué des analyses dans les eaux, sédi-
ments et bryophytes dans le Nant-d’Avril. Depuis lors, ’origine de la pollution en
PCB a été déterminée. Le CERN qui est responsable de cette pollution a pris
diverses mesures d’assainissement. Les analyses continuent pour suivre I’améliora-
tion de la situation. (Geneve)

Nitrat — Nitrate

Die Resultate der Nitratuntersuchungen von Gemiise sind in der Abbildung 24
zusammengefasst.
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Abb. 24. Nitrat in Gemiise 1994
(Bern)

Méthode de dosage des nitrates dans les salades

La méthode de dosage des nitrates par HPLC décrite dans le chapitre 22 du
MSDA (réf. 12.2 : phase -NH>, détection UV) ne donnait pas satisfaction, en raison
de la phase -NH; utilisée. Dés lors, une autre méthode a éte recherchée. Dans le
rapport annuel 1992 du laboratoire cantonal d’Argovie, une méthode intitulée
«Nitrat in Milch mittels HPLC» était résumée.

Apres quelques essais internes et divers essais comparatifs avec un autre labora-
toire, la méthode suivante a été adoptée:
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Traitement de I’échantillon:

— homogénéiser (Cut-O-Mat) les 1/4 opposés de 8 tétes de salade

— peser 25 g de ’homogénat

— compléter 2 500 g avec de I’eau bouillante

— mixer durant 1 minute au «Waring»

— filtrer sur filtre plissé

— diluer de maniere a obtenir une valeur comprise dans la courbe d’étalonnage
— injecter 20 pl

Conditions HPLC

colonne:  RP-18, Lichrospher 100, 125 mm

éluant: 1,66 g de tétrabutylammonium-dihydrogénophosphate a 950 ml
d’eau distillée. Ajouter 50 ml de méthanol
débit: 1,8 ml/min

détection: UV 210 nm

calibration: 3 solutions de 20, 35 et 50 mg NO3-/1

Temps de rétention: env. 10 min

Remarque: les bromures peuvent également étre dosés dans ces conditions.

(Fribourg)

Es wurde festgestellt, dass Stangensellerie teilweise ausserordentlich viel Nitrat
enthilt. In der Schweiz sind fiir Stangensellerie jedoch keine Toleranz- und/oder
Grenzwerte festgelegt. Obwohl Stangensellerie nicht zu den meistkonsumierten
Gemiisen zihlt, 1st es fiir den Konsumenten nicht zumutbar, Stangensellerie mit
sehr hohen Nitratgehalten zu verzehren, da Nitrat im Korper zu potentiell gesund-
heitsschidlichen Stoffen umgewandelt werden kann. Um eine Ubersicht iiber die
Situation zu erhalten und eine saubere Grundlage fiir die Festlegung von gesetzli-
chen Limiten zu schaffen, untersuchte man in der Region Nordwestschweiz wih-
rend eines Jahres Stangensellerie. Die Resultate der Monate September und Okto-
ber sind in Tabelle 31 zusammengefasst.

Bereits diese wenigen Resultate zeigen, dass nitratarmer Stangensellerie mit
entsprechend guter Herstellungspraxis produziert werden kann.

Tabelle 31. Nitratgehalt in Stangensellerie

Anbauart Herkunft Nitrat (mg/kg) Statistik
L (CEl 260 Anzahl: 10
IP CH 580 Median: 2800
e GH 670 Minimum: 260
Konv. CH 940 Maximum: 4600
? CH 2500
? CH 3200
Konv. GH 3000
? CE 4100
? CH 4500
Konwv. CH 4600

(Basel-Landschaft)
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Von 45 Proben Rohpdkelwaren aus vornehmlich einheimischer Produktion
enthielten sechs zu viel Nitrat. (Graubtinden)

Die Beanstandungsquote des Nitrit- und Nitratgehaltes in Flezschwaren hat sich
gegenuber derjenigen fritherer Jahre nicht wesentlich verindert. Nach wie vor sind
es die Rohpokelwaren und unter ihnen die Mostbrockli (5 von 10), die den hochsten
Anteil von Beanstandungen aufweisen. Den Spitzenwert dieser Kategorie hilt ein
Rohessspeck mit 1938 mg KNOs3/kg. Erlaubt sind 300 mg/kg.

In der Kategorie Rohwurstwaren wird der Spitzenwert von einer Schweine-
fleischwurst mit 6280 mg KNOs/kg gehalten.

Die Verwendung derart hoher Mengen von Kaliumnitrat als Umrotehilfsmittel
ist vollig sinnlos und vermutlich auch vom Hersteller der Fleischwaren nicht
gewollt. Es muss sich dabei um grobe Fehler in der Berechnung, um Handgelenk-
mal-Pi-Dosierungen oder ganz einfach um Fehlfabrikationen handeln. Spitzenwer-
te wie die oben aufgefithrten sind denn auch selten. In der Regel tiberschreiten die
zu Beanstandungen fiihrenden Werte die erlaubten 300 mg/kg nur relativ wenig.

Die im Zweijahresrhythmus vorgenommenen Nitratbestimmungen in allen
Trinkwasserproben wurden wieder durchgefiihrt. Alle erhobenen Proben aus den
Versorgungsnetzen wurden zusitzlich auf Nitrat untersucht. Die Vergleiche der

neuen Werte mit den fritheren Zahlen zeigt die folgende Tabelle 32.

Tabelle 32. Nitratkonzentrationen in Trinkwasser, Haufigkeitsverteilung 1988-1994

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 86 (1995)

Konzentration Anzahl Versorgungen Summenprozente

Anzahl | Anzahl | Anzahl | Anzahl | Prozent | Prozent | Prozent | Prozent
(mg/1) 1988 1990 1992 1994 1988 1990 1992 1994
0-5 22 24 11 17 8:2% | 9,8% 41% | 7,1%
5-10 16 20 36 22 14,1% | 17,9% | 17,6% | 16,4%
10-15 39 38 34 38 28,670 35339, | 30.3%| 32.4%
15-20 49 52 59 37 46,8% | 54,5% | 52,4% | 47,9%
20-25 49 43 57 38 65, 1% | 72 0965 71 99 | 65.9%
25-30 43 29 32 29 81,0% | 83.7% | 83,9% | 76,1%
30-35 28 18 23 17 91.4% |"91,1% | 92,5% | 83,2%
3540 13 11 11 10 96,3% | 95,5% | 96,6% | 87,4%
40-45 6 7 6 3 98,5% | 98,4% | 98,9% | 88,7%
45-50 - 2 3 99,6% 99,6% | 89,9%
50-55 1 - - 5 100,0% 92,0%
55-60 - 3 1 7Z 99,6% | 100.0% | 95,0%
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Konzentration Anzahl Versorgungen Summenprozente

Anzahl | Anzahl | Anzahl | Anzahl | Prozent | Prozent | Prozent | Prozent
(mg/1) 1988 1990 1992 1994 1988 1990 1992 1994
60-65 - - - 4 96,6%
65-70 - 1 — 7 100,0% 99,6%
70-75 - - - — 100,0%
75-80 - - - 1
Anzahl
Versorgungen 269 246 267 238
Anzahl
Proben 1608 2224 1840 2529

Wasserproben in 30 verschiedenen Versorgungen mussten beanstandet werden,
weil der Nitratgehalt den Toleranzwert von 40 Milligramm pro Liter Wasser
tibersteigt. Die einzelnen Uberschreitungen sind wie folgt aufgeteilt:

Quellwasser 38
Grundwasser 8
Feldbrunnen 9
Netzproben 25
Total Proben tiber 40 mg Nitrat 80

Bei den meisten Wasserversorgungen handelt es sich nur um einzelne Quellen,
welche einen Nitratgehalt tiber dem Toleranzwert aufweisen. Zusammen mit dem
anderen Quellwasser wird eine ausreichende Verdiinnung sichergestellt, so dass das
Wasser im Reservoir unter dem Toleranzwert fiir Nitrat liegt. Bei den Grundwas-
serfassungen wird die Senkung des Nitratgehaltes durch das nitratirmere Quell-
wasser oder durch Wasser aus einer anderen Versorgung erreicht. Die Mischung
von Quell- und Grundwasser wird berechnet und durch das Laboratorium vorge-
schrieben. In einer Versorgung musste die fehlende Mischung mit Zusatzwasser
beanstandet werden. Offensichtlich sollten die Kosten fiir das Pumpen des Wassers
gespart werden. Die Mischung der beiden Wasserarten sollte aus verschiedenen
Grinden im Reservoir erfolgen. In sechs Versorgungen wurde die Mischung in den
Leitungen durchgefiihrt, was zu einzelnen Toleranzwertiiberschreitungen bei den
Netzkontrollen fuhrte. Vier kleine Korporationen verfiigen nicht iiber die einfache
Moglichkeit der Zumischung von nitratarmem Wasser. Sie liegen in lindlicher
Umgebung und koénnten die Massnahmen zur Verringerung des Nitratgehaltes in
Zusammenarbeit mit den landwirtschaftlichen Fachstellen in eigener Verantwor-
tung und im eigenen Interesse selber durchfithren.

Der Nitratgehalt im Trinkwasser des ganzen Kantons ist in den letzten Jahren
konstant geblieben. Die Anstrengungen zur Verringerung des Nitratgehaltes im
Trinkwasser miissen weitergefithrt werden.

(Thurgau)
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Bakteriologische Untersuchungen — Analyses bactériologiques

Im Rahmen einer Schwerpunktsaktion des BAG an der Grenze wurden uns in
den Monaten August und September durch 10 verschiedene Zollimter insgesamt
66 Hiihnereierproben aus Frankreich (31), Deutschland (20), Holland (12), Finn-
land (2) und Belgien (1) zur Untersuchung zugestellt. Die Analyse der Eiinhalte
erfolgte in 107 Laboransitzen von jeweils sechs oder zehn Eiern. Insgesamt wurden
damit rund 740 Importeier auf Salmonellen tiberpriift. Alle Proben waren frei von
Salmonellen.

Bei emner mikrobiologischen Kontrolle von Kochschinken mussten 25 Proben
(40%) aus 25 Betrieben (45 %) beanstandet werden. 20 Proben wiesen Toleranzwert-
tiberschreitungen bei den Aeroben mesophilen Keimen und sechs bei den Enter-
obacteriaceen auf. In zwei Proben waren die Grenzwerte fiir Aerobe mesophile
Keime iiberschritten. Zwei Proben enthielten Listeria monocytogenes. Es kommt
somit immer noch viel zu hiufig vor, dass Schinkenprodukte nach der Herstellung
kontaminiert werden. (Bern)

1994 wurden 74 Vollrahmproben aus intakter Packung und 95 Schlagrabhmpro-
ben ab Automaten aus Restaurants erhoben. Dabei musste leider festgestellt wer-
den, dass offenbar die Reinigung der Rahmautomaten problematisch bleibt, ent-
sprachen doch 50% der Proben nicht den minimalen gesetzlichen Anforderungen.
In einem guten Drittel der beanstandeten Proben waren ausserdem Fikalbakterien
nachzuweisen. Ob da Verantwortliche fiir die Rahmautomaten nicht bessere Schu-
lung und Instruktion tiber die hygienische Betreuung der Apparate und Produkte
notig hitten? (Luzern)

Depuis de nombreuses années, les tommes de chévre font ’objet de contestations
en raison de leur qualité microbiologique insuffisante. Suite 2 ces constats, un
programme d’assainissement a été mis sur pied avec la collaboration du Départe-
ment de I’agriculture (Centrale cantonale d’économie laitiere de Grangeneuve). Ce
programme n’a pas encore déployé ses effets en 1994. Sur les 45 échantillons
analysés, 23 (51%) n’étaient pas conformes, dont 16 pour dépassement de valeur(s)
limite(s), ce qui signifie que ces produits étaient altérés voire dangereux pour la
santé. Plusieurs cas d’intoxications dues a la consommation de tommes ont i
nouveau été signalés au laboratoire cantonal par des médecins. La surveillance et
’amélioration de la qualité microbiologique des tommes restent I'un des objectifs
de I’année 1995.

Dans les établissements publics, les glacons sont fréquemment fabriqués a I’aide
de machines a glaces. Ces glagons sont utilisés pour le refroidissement de boissons
ou occasionnellement comme ingrédient dans certaines préparations.

Les tolérances microbiologiques définies pour I’eau potable sont également
applicables pour les glacons (germes aérobies mésophiles: 300 UFC/ml; Escherichia
coli: non décelables dans 100 ml). A relever que le projet de la nouvelle ordonnance
sur ’hygiene (OHyg) prévoit un changement de la tolérance pour les germes
aérobies dans les glagons.
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Sur les 33 échantillons analysés en 1994, 32 étaient contestables pour un dépas-
sement de la tolérance pour les germes aérobies mésophiles et 2 pour la présence de
E: woli:

691 échantillons ont été prélevés dans 108 établissements publics ou cuisines
collectives (ex. hopitaux, homes) pour analyse microbiologique. 78 établissements
(72%) ont fait I’objet de contestations (pour un ou plusieurs produits) en raison de
résultats microbiologiques non conformes. Les glagons (96 %), les cremes émulsion-
nées (73%), les terrines-patés (69%), le riz et les pates précuits (28 resp. 22%), le
jambon en tranche (27%) sont les produits les plus fréquemment contestés. Les
intéressés doivent rechercher les causes des résultats non conformes et les cas sont
suivis par les inspecteurs. (Fribourg)

Untersucht wurden 33 aufgeschnittene Schinkenproben (29 offen, 4 verpackt)
aus 20 verschiedenen Betrieben. Drei Proben (1 verpackt, 2 offen) entsprachen nicht
den gesetzlichen Anforderungen. Bei der verpackten Probe wurde der Toleranz-
wert fiir acrobe mesophile Keime, Lactobazillen und Enterobacteriaceen tiber-
schritten. Bei den restlichen beiden wurde einerseits eine erhohte aerobe mesophile
Keimzahl, andererseits eine zu hohe Zahl an Enterobacteriaceen festgestellt. Mit
drei Ausnahmen lag die Vitrinentemperatur immer unter der geforderten Lager-
temperatur.

90 B salmonellen
25 | B campylobacter

10
5 -
0 %% é

@ et
D
Abb. 25. Salmonellen- und Campylobacter-Meldungen

Anzahl Meldungen
o

J
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Okt
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atum des Nachweises

Salmonellen-Einzelmeldungen

Fiir die Bekimpfung von gastrointestinalen Infektionen wird von Pflichtmel-
dungen aus Laborbefunden ausgegangen. Eine schnelle Quellenidentifizierung
bzw. -bekimpfung sowie das Verhindern von neuen Infektionen (Privention) ist
nur moglich, wenn eine sofortige Intervention von unserer Seite stattfinden kann.

Die Ermittlung einer moglichen Vergiftungsquelle kann deshalb durch das
kantonale Laboratorium frithestens eine Woche nach der stattgefundenen Lebens-
mittelinfektion durchgefiithrt werden (Tabelle 33). Befragungen von behandelnden
Arzten und Patienten zwecks Ursachenabklirung sind ebenfalls via Kantonsarzt
und behandelndem Arzt zu fithren, so dass es wiederum zu Verzégerungen kommt.
Durch diese langen Verbindungswege ist die Arbeit sehr erschwert. Die Identifi-
zierung der Quelle wird besonders schwierig, wenn das verdichtige Lebensmittel
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Tabelle 33. Geschitzte Zeitdauer des Informationsflusses bis zum Kantonalen Laboratorium

min. max.
Die Person isst/trinkt ein infiziertes Essen/Getrink - ~
Erscheinung der ersten Symptome Stunden 2-3 Tage
Die erkrankte Person geht zum Arzt 1-2 Tage 3-5 Tage
Der behandelnde Arzt entscheidet, ob eine
Stuhluntersuchung notwendig ist - -
Salmonellen-Identifizierung durch medizinische Laboratorien |3 Tage 3 Tage
Meldung der Laborbefunde an den Kantonsarzt 1 5-14 Tage
Meldung des Kantonsarztes an das kant. Laboratorium 1-2 Tage 1-2 Tage
Total 6—8 Tage 14-27 Tage

nicht mehr vorhanden ist; sei es, weil es bereits konsumiert ist oder weil es aus
eigener Initiative oder auf drztliche Empfehlung vernichtet worden ist.

Von den etwa 140 eingetroffenen Salmonellosen-Einzelmeldungen konnten
deshalb nur 50 riickverfolgt werden. Bei etwa der Hilfte der aufgeklarten Fille fand
die Erkrankung im eigenen Haushalt, bei einem Viertel im Restaurant und beim
letzten Viertel im Ausland statt. Die Ursache der Vergiftung war meistens auf
Genuss von rohen bzw. nicht genligend gekochten Eiern (Desserts, Spiegeleier, Eier
in der Pizza Calzone) und ungeniigend gebratenem Pouletfleisch zurtickzutthren.

(Solothurn)

Tabelle 34. Betriebshygienekontrollen und Nachkontrollen

Betriebshygiene Kategorie Beurteilung
8 Altersheime 10 sehr gut
34 1 Heim fur Behinderte 14 gut
5 Spitiler 4 akzeptabel
2 Personalkantinen 6 schlecht

17 Restaurants

1 Glacé-Fabrik

Nachkontrolle
4 gut
8 2 Altersheime 1 akzeptabel
6 Restaurants 3 schlecht

Die 34 Betriebshygienekontrollen zeigten, dass 30% einen sehr guten Hygiene-
status aufweisen, 41% wurden noch als gut eingestuft, 12% erhielten ein akzeptabel
und 17% wurden mit schlecht beurteilt. Bei den Betrieben mit schlechtem Status
wurde eine kostenpflichtige Nachkontrolle verfiigt (Tabelle 34).

Leider zeigten bei den Nachkontrollen immer noch 3 von 8 Betrieben ungenii-
gende Befunde. (Basel-Stadt)
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Speiseeis wird oft in den Restaurants erhoben, damit abgeschitzt werden kann,
wie hygienisch mit diesem recht heiklen Produkt umgegangen wird. Die Probeent-
nahme erfolgt jeweils mit den betriebseigenen Geratschaften. Es wird zwischen
Fertigprodukten aus der Industrie und sogenannter Eigenfabrikation unterschie-
den. Von 149 Fertigprodukten wurden 27 (18%) beanstandet. Die Beanstandungs-
rate im letzten Jahr betrug 10%. Aus der Eigenfabrikation gelangten 41 Proben zur
Untersuchung, davon wurden 27%, im Vorjahr 15% beanstandet. Die Eigenfabri-
kation ist heikel, wie die Beanstandungsquoten zeigen. (St. Gallen)

Von 30 untersuchten Kochpokelwaren mussten neun (30%; 1993: 26%) aus
mikrobiologischen Griinden beanstandet werden. Siebenmal wurde der Toleranz-
wert fiir acrobe mesophile Keime, einmal zusitzlich der Toleranzwert fiir Ente-
robacteriaceen und einmal der Grenzwert fiir aerobe mesophile Keime sowie der
Toleranzwert fiir Enterobacteriaceen tiberschritten. Fiinf Proben waren nicht kor-
rekt gekennzeichnet. (Aargau)

Fiir die beiden Kantonsspitiler fithrten wir 24 Salmonellentypisierungen durch.
Bei 17 davon handelte es sich um Salmonella enteritidis. Durch genauere Abkli-
rungen nach den Ursachen der Erkrankungen bei den betrotfenen Patienten konn-
ten funf Hiuhnerherden ausfindig gemacht werden. Zwei davon waren aus anderen
Kantonen und wurden dem zustindigen kantonalen Laboratorium gemeldet. Bei
den drei thurgauischen Hiithnerherden erwiesen sich zwei als positiv im serologi-
schen Test und konnten in der Folge eliminiert werden. (Thurgau)

La figure 26 représente les résultats des contrdles bactériologiques des glaces
prélevées par nos inspecteurs lors des contrdles d’hygiene des établissements publics.

Dans 17 échantillons sur 55, le nombre de germes totaux était trop élevé.

Dans 19 échantillons sur 55, le nombre d’entérobactériacées était trop élevé.

Nbre d’échantillons

30

=

25 4

20

Entérobact. trop élevés —— | Germes tot. trop élevés

|

1000 10000 100000 1000000 10000000
Nbre de germes/gr

B Germes totaux W Entérobactériacées

Fig. 26. Glaces
(Valais)
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Tablean 35. Activités de la section microbiologique

Code| Désignation Nombre | Nombre | Prélev. | Prélev. Etabl. Etabl. | Analyses
d’échant. | d’échant. | officiels | officiels | publics | publics | privées
analysés | non conf. non conf. | analysés | non conf.

011 |Lait 64 2 59 2 3 0 2

012 | Creme 55 35 12 1 43 34 0

01 3 | Lait caillé et produits analogues 48 9 46 9 1 0 1

01 4 | Lait et produits laitiers, conserves 7 0 7 0 0 0 0

015 | Boissons mélangées au lait avec des 2 0 2 0 0 0 0

ingrédients et des ardbmes

01 6 | Fromages ' 340 119 317 119 4 0 19

017 |Beurre 66 7 38 7 27 0 1

01 8 | Lait et produits laitiers ne provenant pas ou en 20 7 20 7 0 0 0

partie de la vache

03 1 | Oeufs de poules, entiers 45 2 24 2 1 0 20

03 2 | Oecufs, autres sortes 2 0 1 0 0 0 1

03 3 | Oeufs transformés 40 10 37 8 2 2 1

04 1 | Céréales et autres graines 98 28 18 1 0 27 3

04 2 | Mouture, produits de 8 0 8 0 0 0 0

04 3 | Pates alimentaires 181 34 73 13 99 21 9

04 5 | Produits céréaliers, autres 42 2 22 1 16 1 4

051 |Pains 1 0 0 0 0 0 1

05 2 | Articles de biscuiterie et de biscotterie 6 1 1 0 1 1 -

053 | Articles de patisserie 587 69 370 50 115 19 102




[4%4

(s661) 98 pueq “3AH "wsuaqaT 131G TN

Code| Désignation Nombre | Nombre | Prélev. Prélev. Etabl. Etabl. | Analyses
d’échant. | d’échant. | officiels | officiels | publics | publics | privées
analysés | non conf. non conf. | analysés | non contf.

06 2 | Chocolat et produits chocolatiers 24 0 24 0 0 0

06 4 | Glaces 208 29 167 19 41 10 0

06 5 | Desserts 117 9 18 0 49 9 50

07 1 | Fruits 1 0 1 0 0 0 0

07 2 | Conserves de fruits et prép. a base de fruits 12 1 7 1 0 0 5

07 3 | Légumes 273 100 P A 185 73 11

07 4 | Conserves de légumes et prép. de légumes 116 18 64 7 34 11 18

07 5 | Champignons comestibles 1 0 0 0 0 0 1

08 1 | Epices 96 19 82 17 13 2 1

08 2 | Préparations d’épices 34 5 34 5 0 0 0

08 3 | Condiments solides, liquides, en pate et en 7 0 7 0 0 0 0

poudre

08 4 | Exhausteur de saveur en sauce ou pate 5 0 0 0 0 0 5

08 5 | Soupes, potages, sauces 225 4 55 0 71 4 99

08 6 | Mayonnaise, sauces a salade 34 0 3 0 4 0 27

091 [ Caté 1 0 0 0 0 0 1

09 2 | Cacao et produits a base de cacao - 0 4 0 0 0 0

09 3 | Préparation pour boissons au lait s 0 2 0 0 0 0

09 4 | Thé 24 2 12 0 11 2 1

10 1 [ Eau potable, glaces 2 0 2 0 0 0 0

10 2 | Eaux minérales et préparations 2 0 2 0 0 0 0
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Code| Désignation Nombre | Nombre | Prélev. Prélev. Etabl. Etabl. | Analyses
d’échant. | d’échant. | officiels | officiels | publics | publics | privées
analysés | non conf. non conf. | analysés | non conf.

10 3 | Eaux gazeuses et préparations 2 1 2 1 0 0 0

111 [Jus de fruits et de 1égumes 2 0 1 0 0 0 1

112 | Limonades et autre boissons de table 5 0 1 0 3 0 1

13 1 | Plats pour ’alimentation de base préts a 209 5 35 3 9 2 165

la consommation

13 2 | Aliments pour nourrissons et enfants en bas age 36 0 36 0 0 0 0

13 3 | Aliments pour des besoins particuliers 2 0 2 0 0 0 0

14 1 | Produits a base de soja 13 5 5 2 7 3 1

211 | Animaux de I’espéce bovine 53 4 16 1 23 3 14

212 | Animaux de Iespece porcine 10 4 5 1 5 3 0

213 | Animaux de ’espece ovine 10 0 5 0 2 0 3

215 | Animaux de I'espece équine 15 7 2 1 12 6 1

21 6 | Volaille domestique 110 15 72 6 25 9 13

217 | Lapins 6 0. 1 0 0 0 5

21 8 | Autre viande d’animaux domestiques 10 2 2 0 3 2 b

221 | Gibier a poils, bovidés (Bovidae) . 1 1 0 3 1 0

22 2 | Gibier a poils, cervidés (Cervidae) 2 0 0 0 2 0 0

22 6 | Gibier a poils, autres 1 0 1 0 0 0 0

229 | Gibier a plumes, autre 1 1 1 1 0 0 0

23 1 | Poissons d’eau douce 32 14 18 6 10 8 4

23 2 | Poissons de mer 130 10 59 6 57 4 34
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Code| Désignation Nombre | Nombre | Prélev. Prélev. Etabl. Etabl. | Analyses
d’échant. | d’échant. | officiels | officiels | publics | publics | privées
analysés | non conf. non conf. | analysés | non conf.

23 3 | Autres vertébrés 1 0 1 0 0 0 0

23 4 | Crustacés 43 7 23 1 17 6 3

23 5 | Mollusques 38 7 8 0 26 7 4

24 1 | Produits de salaison crus 5 0 4 0 1 0 0

24 2 | Produits de salaison cuits 111 35 50 14 57 21 4

24 3 | Produits de charcuterie échaudés 54 18 43 17 5 1 6

24 4 | Produits de charcuterie crus 29 15 19 12 7 3 3

24 5 | Produits de charcuterie i chair cuite 146 39 107 28 30 11 9

24 6 | Préparations de viande hachée 59 15 41 12 11 3 7

24 7 | Plats cuisinés 36 10 28 8 B 2 3

24 8 | Autres préparations de viande 24 4 13 3 5 1 6

311 | Produits intermédiaires 72 23 41 % 25 10 6

312 | Additifs 1 0 1 0 0 0 0

51 2 | Cosmeétiques subsistant sur la peau 7 0 0 0 0 0 7

76 1 | Hygiene, prélevement dans fabriques alimentaires 65 1 38 0 15 1 12

811 | Fourrage grossier 1 0 0 0 0 0 1

815 | Fourrages de la production animale 2 0 2 0 0 0 0

83 5 | Médicaments en vente libre (liste E) 4 0 0 0 0 0 4

Totaux 4151 755 2300 432 1142 323 709




Comme chaque année, la qualité microbiologique de certaines denrées reste
problématique. Parmi les 340 fromages analysés, 119 (35%) ont été contestés. La
teneur élevée en entérobactéries est le motif de non conformité le plus fréquent. Les
crémes sont également une catégorie de denrées i problemes. En effet, 63,3% des
échantillons analysés contenaient des teneurs en germes trop élevées. Dans la
plupart des cas, des conditions de conservation inadéquates sont responsables de
cette situation. [’ensemble des résultats obtenus est résumé dans le tableau 35.

Tablean 36. Récapitulation générale des analyses microbiologiques

(Vaud)

Désignation Nombre Tolérance Valeur limite
d’échantillons dépassée dépassée
Laits (toutes formes) 14 0 0
Fromages frais 17 2 Z
Fromages a pate molle 29 0 0
Fromages divers 4 1 0
Yoghourts 7 6 0
Crémes 1 0 0
Beurre 6 3 0
Glaces, soft-ice 50 12 0
Patsseries 66 7 1
Conserves 1 0 0
Canapés, sandwiches 83 5 0
Pizzas préemballées 14 0 0
Eaux de réseaux et de sources 720 16 0
Eaux d’établissements publics 73 7 0
Epices 5 0 0
Produits a base d’ceufs 2 0 0
Pites alimentaires fraiches et sechées 74 11 1
Pates diverses 7 0 0
Totu-soja 6 0 0
Divers (microscopie) 31 0 0
Mets précuisinés (voir tableau 37) 480 84 32
Analyses pour particuliers 203 - -
Analyses d’eaux pour le SCPE 230 - -
Totaux 2123 138 41
Tablean 37. Analyses des mets précuisinés dans les établissements publics
Années 1989 1990 1991 1992 1993 1994
Nombre d’échantillons analysés 418 | 471 | 435 | 467 | 429 | 480
Echantillons de qualité insuffisante 58 78 99 87 78 84
Echantillons impropres a la consommation 34 33 30 42 32 32
Pour-cent d’échantillons non conformes 22002560 15 297+ | 0276 25,6/ | 24,2
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Type de mets Nombre Tolérance Valeur limite
d’échantillons dépassée dépassée
Pates alimentaires i3] 31 11
Riz 72 16 6
Légumes cuits 43 5 5
Légumes crus pour salades 15 2 2
Préparations diverses 36 2 3
Sauces diverses 42 3 3
Sauces aux champignons 39 7 1
Sauces bolognaises 18 4 0
Salades, mayonnaises 10 1 0
Viandes préparées et produits de viande 29 3 1
Desserts 21 1 0
Glacons 10 5 0
Cremes chantilly et végétale émulsionnée 12 4 0
Thés froids 2 0 0
Totaux 480 84 52
(Neuchatel)

Mykotoxine — Mycotoxines

Gemiss Literatur konnen gewisse Schimmelpilze wie Penicillium expansum und
Penicillium wurticae nicht nur auf Kernobst, sondern auch auf Tomaten Patulin
produzieren. Wir fiithrten daher erstmals eine Querschnittskontrolle mit Tomaten-
produkten durch. Dabei wurden insgesamt 16 Proben gehackte Tomaten in Biich-
sen, Tomatenpiirée und Ketchup untersucht. In keiner Probe wurde Patulin gefun-

den (Nachweisgrenze: 5-20 ug/kg).

(Bern)

Im vorgegebenen Zeitraum von drei Monaten gelangten wihrend der Zollkam-
pagne «Mais ’94 — Speisemais und Speisemaisprodukte» 17 Proben, bei einer

Tabelle 38. Speisemais und (Speise)-Mais-Produkte der Zollkampagne «Mais 94>

Produktart Herkunft Anzahl Menge (kg)
Maisstirke fiir Lebensmittel Holland/Osterreich 4 32 700
Maiskorner (Konserven) USA 2 23 100
Maiskorner fiir Popcorn USA 3 28 400
Maisgriess fiir Polenta Italien/Deutschland 6 28 200
Maismehl Italien 1 530
Tortilla Chips Spanien 1 860
Total 7 1855796
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Gesamtmenge von rund 114 000 kg via Zoll ans Laboratorium zur Untersuchung
auf Aflatoxine. Detaillierte Herkunftsangaben zu den einzelnen Waren sind in der
Tabelle 38 zusammengestellt.

Erfreulicherweise lagen die Gehalte von Aflatoxin By, B2, G1 und G2 bei allen
Proben unter der Besummungsgrenze von 0,4 pg/kg (B1, G1) bzw. 0,2 ug/kg (Ba,
G2) und somit auch deutlich unter den gesetzlichen Grenzwerten von 2 ng/kg fir
B1und 5 pg/kg fiir Summe B2+G1+Goa. |

In vier von 18 untersuchten Fruchtsaftproben konnten die in der Tabelle 39
zusammengestellte Patulinkonzentrationen nachgewiesen werden.

Tabelle 39. Patulin-Konzentration in Fruchtsaftproben mit positivem Befund

Produkt _ Patulingehalt (ug/1)

1. Probenahme Nachkontrolle
Waldheidelbeernektar (Bio) 29 8
Sanddornsaft (Bio) 11 <15
Trockenpflaumensaft (Reform) 28 12
Ananassaft (Reform) 44 6

Die Resultate der HPLC-Analysen von Tomatenprodukten sind in Tabelle 40
zusammengestellt.

Tabelle 40. Patulin in Tomatenprodukten

Produkt Anzahl Proben
gemessen patulinhaltig Patulinbereich (ug/kg)

Tomatenketchup 9 3 <5-32
Tomatensaft 1 0 <5

Chili Sauce 4 1 < 5-160

Sweet & Sour Sauce 7, 0 <5

Diverse Saucen 2 0 <5

(Aargau)

Come specificato nella parte introduttiva sono stati analizzati 15 caffé, nei quali
s1 ¢ ricercata la micotossina ocratossina A. La tecnica di estrazione e purificazione
(su colonna di immunoaffinita) adottata ¢ stata quella sviluppata ed applicata
dall’Istituto di Tossicologia del Politecnico di Zurigo in occasione di un’indagine
analoga su campioni di caffé grezzo, tostato e su caffé pronto al consumo. Il
sostegno scientifico avuto in questa occasione e stato essenziale ed ha permesso un
approccio iniziale corretto a questa interessante ed importante tematica. Per la
misurazione della concentrazione si ¢ invece optato, in considerazione del carattere
conoscitivo dell’indagine, per la tecnica della cromatografia su strato sottile (TLC).
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Tutti i campioni analizzati sono risultati negativi (limite tecnico di 2 pg/kg), in
sintonia con la letteratura scientifica specifica. Tsubouchi et al. (J. Agr. Chem. 36,
540-542 [1988]) e Studer-Rohr et al. (Lebensm.-Technol. 27, 435-441 [1994]) ripor-
tano infatti tra 7 e 10% la percentuale di campioni analizzati con la concentrazione
di ocratossina A superiore a 2 ug/kg. Adottando tecniche di misurazioni diverse,
come per esempio la cromatografia liquida ad alta pressione (HPLC) la soglia di
depistaggio puo scendere a 1 pug/kg ed il numero dei campioni positivi puo salire
fino al 40%.

Questo tema merita certamente un approfond1mento sia tossicologico, da parte
di chi e piu competente, sia analitico, aspetto che verra considerato nel proseguio
della nostra attivita. (Ticino)

Laflatoxine M1 a été mise en évidence a I’état de traces dans les laits de
producteurs genevois et vaudois.

Deux échantillons de fromage «Parmesan» prélevés par les douanes avaient une
concentration d’aflatoxine M1 dépassant la valeur limite (concentrations 350 et
6070 ng/kg (tableau 41).

Tablean 41. Aflatoxine M1 dans les produits laitiers

Code Denrées alimentaires Nombre d’échantillons
analysés |contaminés | conformes non
conformes

011 |Laits entiers (provenance GE et VD) 78 6 78
01 4 | Laits condensés 7 Z
01 4 | Laits en poudre 2 2
01 6 |Fromages 70 8 68 2
13 2 | Aliments pour nourrissons 4 7

164 14 162 2

Total (8;5%) 7| (98.8%) |.1(1:2%)

Aflatoxine B1

L’aflatoxine B1 a été mise en évidence dans:
— des huiles végétales (huiles de noix et de noisettes)
— des produits a base de mais
— des massepains
— des fruits a coques (amandes et noisettes moulues)
— des pates d’arachides
— des épices (curry, noix de muscade, poivre de Cayenne, paprika, gingembre,
poivre, etc.).
Huit échantillons ont été déclarés non conformes (1 amande moulue, 4 pates
d’arachides et 3 poivres de Cayenne).
Nous avons analysé 335 denrées alimentaires différentes (voir tableau 42).
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Tableaun 42. Aflatoxine B1 dans les denrées alimentaires

Code Denrées Nombre d’échantillons
alimentaires
analysés contaminés | conformes non
conformes
02 2 Huiles végétales 6 2 6
04 2 Mais
—semoule 40 6 40
— autres présentations 32 2 32
04 2 Autres céréales 1 1
04 5 Produits céréaliers 1 1
06 2 Chocolat 1 1
06 3 Massepain 45 2 45
06 3 Nougat 6 6
07 1 Fruits a coques 108 4 107 1
07 2 Pates d’arachides 16 4 12 4
Q72 Paites a tartiner (autres) 2 2 "‘
g7 Figues séchées 26 26 "
07 4 Olives 4 4
081 Epices 47 13 44 3
Total intermédiaire 335 33 327 8
(299 (97,6%) (2,4%)
Analyses circulaires 9
Total 344

(Geneve)

Nachweis bestrahlter Lebensmittel —
Mise en évidence d’une irradiation de denrées alimentaires

Im Frihjahr haben wir an einem internationalen Ringversuch zum Nachweis
von bestrahltem Camembert und von Friichten (Avocado, Papaya und Mango)
mittels Gaschromatographie fliichtiger Kohlenwasserstoffe teilgenommen. Dieser
Ringversuch und der Hinweis, dass in Frankreich moglicherweise Weichkise durch
Strahlenbehandlung haltbar gemacht werden, bewogen uns, auslindischen Kise aut
eine Strahlenbehandlung zu untersuchen.

Die bei einer Strahleninduzierung entstehenden Fettradiolyseprodukte wurden
mit Gaschromatographie und massenselektivem Detektor untersucht. Die insge-
samt 29 untersuchten Proben stammten aus folgenden Lindern: Frankreich 19,
Italien 4, Deutschland 1, unbekannt 1, Schweiz 4. In keiner der untersuchten Proben
konnte ein strahleninduzierter Kohlenwasserstoft (Cp-1 oder Cp2:1), ausgehend
von den Fettsduren Myristinsdure (C 14:0), Palmitinsdure (C 16:0), Stearinsaure
(C 18:0) oder Olsaure (C 18:1), nachgewiesen werden. (Solothurn)
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Am Ende des Fertigungsprozesses zeigen viele Gewiirze hohe Keimzahlen. Die
Anwendung von Verfahren zur Reduktion der Keimzahl istangezeigt. Die Behand-
lung mit ionisierender Strahlung (Gammastrahlung) gewinnt gegentiber den ther-
mischen und chemischen Verfahren laufend an Bedeutung. Der Vorteil der Bestrah-
lung liegt vor allem in der geringen Veranderung der sensorischen Eigenschaften
der Gewiirze. In immer mehr Liandern, auch in solchen, welche generell gegentiber
der Lebensmittelbestrahlung eher negativ eingestellt sind (z. B. Danemark, Nor-
wegen), wird die Bestrahlung von Gewiirzen zugelassen. In der Schweiz wurde bis
heute keine Bewilligung zur Inverkehrbringung von bestrahlten Lebensmitteln
erteilt.

Fiir verschiedene Gewiirze lasst sich eine allfillige Strahlenbehandlung mittels
der ESR-Spektroskopie (Elektron Spin Resonanz) nachweisen. Im Rahmen von
Validierungsarbeiten zum Nachweis der Bestrahlung von Paprikapulver organi-
sierte das BGA Berlin anfangs Jahr einen Ringversuch, an dem wir uns beteiligten.
Dabei ging es um die Beurteilung bestrahlt/unbestrahlt von neun Paprikapulver-
proben. Die Messungen fiihrten wir auf einem ESR-Gerit der ETH Ziirich durch.
Alle neun Proben wurden richtig beurteilt.

Im Anschluss an den Ringversuch untersuchten wir 11 Marktproben. Keine der
Proben wurde als bestrahlt identifiziert. Erfreulicherweise war auch keine Probe
mikrobiologisch zu beanstanden. (Aargau)

Personelles

Priifungen fir Lebensmittelchemiker

Zwei Kandidaten (José Ramon Caperos aus Neuenburg NE, Kantonales Labo-
ratorium Neuchitel, und Niklaus Jiggi aus Recherswil SO, Kantonales Laborato-
rium St. Gallen) haben die Fachpriifung bestanden und das eidgenéssische Diplom
eines Lebensmittelchemikers erworben.

Priifungen fiir Lebensmittelinspektoren

Zwei Kandidaten (David Cartier aus Lausanne VD, Kantonales Laboratorium
Epalinges, und Francois Moullet aus Freiburg FR, Kantonales Laboratorium Fri-
bourg) haben die Priifung bestanden und das e1dgen0581sche Diplom eines Lebens-
mittelinspektors erworben.
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