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Zusammenfassung/Summary

1.1 Zusammenfassung

Das Monitoring ist ein System wiederholter repréisenta-
tiver Messungen und Bewertungen von Gehalten an ge-
sundheitlich nicht erwiinschten Stoffen wie Rickstinde
von Pflanzenschutz-, Schadlingsbekdmpfungs- und Tier-
arzneimitteln, Schwermetallen, Mykotoxinen und ande-
ren Kontaminanten in und auf Lebensmitteln, kosmeti-
schen Mitteln und Bedarfsgegenstanden.

Entsprechend den Vorgaben der AVV Monitoring
2011-2015 [1] sind im Jahr 2014 aus dem représentati-
ven Warenkorb der Bevolkerung folgende Lebensmittel,
kosmetische Mittel und Bedarfsgegenstinde in die Unter-
suchungen einbezogen worden (Warenkorb-Monitoring):

Lebensmittel tierischer Herkunft

Aal (auch gerduchert)

Ente (Fleisch)

Forelle

Frischkise (mindestens 45 % Fett i. Tr.)
Goudakase (mindestens 45 % Fett i. Tr.)
Lamm bzw. Schaf (Fleisch)

Rind (Fleisch)

Rind (Leber)

Rotbarsch

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft

Hafervollkornflocken/Haferflocken
Haselnisse (zerkleinert)
Hartweizenteigwaren (eifrei)
Johannisbeeren (rot, schwarz, weif})
Karotten

Kartoffeln

Kirschen (StifR-, Sauerkirschen)
Knoblauch

Kirbisse

Kurkuma (Wurzelgewtirz)
Langkornreis

Linsen (rot, geschalt)

Linsen (braun, ungeschilt)
Maiskorner

Mischpilze (getrocknet)
Orangen

Reis (ungeschliffen, Vollkornreis)
Speisekleie aus Weizen
Speisesenf

Spinat (auch tiefgefroren)
Weizenmehl

Zitronen

Kosmetische Mittel
e Mittel zur Haarfarbung
Bedarfsgegenstinde

e Spielwaren (mit lackierten Oberflichen)

e Aprikosen (getrocknet) e Bedarfsgegenstinde mit Lebensmittelkontakt (tiefe/
e Aprikosensaft/-nektar flache Keramik und Gefédfle mit Trinkrand aus Keramik
e Birnen oder Glas)

e Brombeeren (auch tiefgefroren)

e Endivien In Abhingigkeit vom potenziell zu erwartenden Vor-
e Feldsalat kommen unerwinschter Stoffe wurden die Lebensmit-
e Gerstenkorner tel auf Ruckstinde von Pflanzenschutz- und Schid-
e griine Bohnen lingsbekdmpfungsmitteln sowie auf Kontaminanten (z. B.
e Gurken
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1 Zusammenfassung/Summary

Dioxine und polychlorierte Biphenyle, perfluorierte Al-
kylsubstanzen (PFAS), polyzyklische aromatische Koh-
lenwasserstoffe (PAK), Elemente, Mykotoxine, Nitrat)
untersucht.

Die Haarfarbemittel wurden auf den Gehalt von Ni-
trosaminen und auf den mikrobiologischen Status unter-
sucht.

Bei den Spielwaren wurde der Gehalt von PAK im Farb-
iberzug und bei den Bedarfsgegenstinden mit Lebens-
mittelkontakt die Freisetzung von Elementen, insbeson-
dere Schwermetallen, ermittelt.

Erginzend zum Warenkorb-Monitoring wurden zur
Schliefung von Kenntnisliicken far die Risikobewer-
tung bzw. zu aktuellen Fragestellungen folgende spezielle
Themenbereiche bei Lebensmitteln bearbeitet (Projekt-
Monitoring):

e Antibiotika in Gefliigelmuskel

e Pflanzenschutzmittelriickstinde in getrocknetem

Beerenobst

Pyrrolizidinalkaloide in Honig

Dioxine und PCB in Sduglingsnahrung

Aflatoxine und Ochratoxin A in Trockenfeigen

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe in

Broten

e Gesamtarsen und anorganisches Arsen in Reis und in
bestimmten Reisprodukten.

Soweit Vergleiche mit Ergebnissen aus den Vorjahren
moglich waren, wurden diese bei der Interpretation der
Befunde berticksichtigt. Es wird aber ausdriicklich be-
tont, dass sich alle in diesem Bericht getroffenen Aussa-
gen und Bewertungen zum Vorkommen gesundheitlich
nicht erwiinschter Stoffe nur auf die im Jahr 2014 un-
tersuchten Erzeugnisse sowie Stoffe bzw. Stoffgruppen
beziehen. Eine Abschitzung der Gesamtexposition ge-
geniiber bestimmten Stoffen ist nicht moglich, da pro
Jahr nur ein Teil des Warenkorbs untersucht werden kann
und die Stoffe auch in anderen Erzeugnissen vorkom-
men.

Insgesamt unterstreichen die Ergebnisse des Monito-
rings 2014 erneut die Empfehlung, die Erndhrung aus-
gewogen und abwechslungsreich zu gestalten, weil sich
dadurch die teilweise unvermeidliche nahrungsbedingte
Aufnahme unerwiinschter Stoffe am ehesten auf ein Mi-
nimum reduzieren lasst.

Im Warenkorb- und im Projekt-Monitoring wurden
im Jahr 2014 insgesamt 9.017 Proben von Erzeugnis-
sen in- und ausldandischer Herkunft untersucht, dabei
7.982 Proben von Lebensmitteln, 453 Proben von kosme-
tischen Mitteln sowie 582 Proben von Bedarfsgegenstan-
den. Die Ergebnisse werden in den folgenden Kapiteln
dargestellt.

1.1.1 Lebensmittel

Riickstande von Pflanzenschutz- und
Schidlingsbekampfungsmitteln

Lebensmittel tierischer Herkunft Riickstinde von
Pflanzenschutz- und Schidlingsbekampfungsmitteln
wurden in 12% der untersuchten Proben von Enten-
fleisch, 21% der Proben von Rinderleber, 55% der
Rindfleisch-Proben und 64 % der untersuchten Proben
von Lamm- bzw. Schaffleisch festgestellt. Gegentiber
friheren Monitoringuntersuchungen hat sich dieser
Anteil bei Entenfleisch und Rinderleber deutlich ver-
ringert.

Wie in anderen Lebensmitteln tierischer Herkunft wa-
ren hauptsidchlich Rickstinde ubiquitir vorkommen-
der, persistenter chlororganischer Verbindungen quan-
tifizierbar, die in der Vergangenheit in Pflanzenschutz-
und Schadlingsbekampfungsmitteln intensiv angewen-
det wurden und noch immer iiber die Umweltkontami-
nation in die Nahrungskette gelangen.

Die zulédssigen Hochstgehalte waren in keiner Probe
uberschritten. Die Riickstdnde in den untersuchten Le-
bensmitteln tierischer Herkunft ergaben keine Anhalts-
punkte fiir ein Gesundheitsrisiko fiir den Verbraucher.

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft Pflanzenschutz-
mittelriickstinde wurden in unterschiedlichem Ausmaf}
in allen darauf untersuchten Lebensmitteln pflanzlicher
Herkunft nachgewiesen. Bei Haselniissen, Knoblauch
und Kirbissen wurden in weniger als 20% der Pro-
ben messbare Riickstinde gefunden; bei Aprikosensaft/
-nektar, Gerstenkornern, Karotten, Kartoffeln, Vollkorn-
reis und Spinat war das in weniger als 50 % der Proben
der Fall.

Die hochsten Anteile mit quantifizierbaren Riick-
stinden (> 80%) wurden bei Birnen, Feldsalat, Johan-
nisbeeren, Kirschen, Orangen und Weizenmehl festge-
stellt. In diesen Erzeugnissen wurden auch am hiufigsten
Mehrfachriickstinde ermittelt. Die hochste Anzahl wa-
ren 22 Riickstinde in einer Probe Johannisbeeren und
20 Riickstinde in einer Probe Kirschen.

In 3,1% der Proben von Erzeugnissen aus einheimi-
scher Produktion wurden Riickstinde von Wirkstoffen
festgestellt, deren Anwendung fir die entsprechende Kul-
tur in Deutschland im Jahr 2014 nicht zugelassen war, am
hiufigsten bei Johannisbeeren, Feldsalat und Brombee-
ren.

In Aprikosensaft/-nektar, Endivien, Haselntssen, Ka-
rotten, Kartoffeln, Maiskornern, Vollkornreis und Wei-
zenmehl wurden keine Uberschreitungen der zulissigen
Hochstgehalte festgestellt. Die hochsten Anteile an Pro-
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ben mit Riickstinden iiber den gesetzlich festgelegten
Hochstgehalten waren bei Brombeeren (7,9 %) und Kiir-
bissen (3,5 %) zu verzeichnen. Bei den anderen 20 Erzeug-
nissen lag dieser Anteil im Bereich zwischen 0,4 % und
2,8 %.

Im Ergebnis der Risikobewertung wurden akute ge-
sundheitliche Beeintridchtigungen bei Riickstandsgehal-
ten von Omethoat in jeweils einer Probe Spinat und Stuf-
kirschen sowie von Heptachlor in 3 Kirbisproben fir
moglich gehalten.

Bei allen anderen Riickstandsgehalten, auch denen
tber den gesetzlich festgelegten Hochstwerten, wurden
keine Anhaltspunkte fiir ein akutes Gesundheitsrisiko fiir
den Verbraucher festgestellt.

Im Ergebnis eines Monitoringprojekts wurde deut-
lich, dass Hochstgehaltsiiberschreitungen von Pflanzen-
schutzmittel-Wirkstoffen bei der rechtlichen Beurteilung
von Trockenbeeren (Korinthen, Rosinen, Sultaninen) zur-
zeit keine Rolle spielen. Solange keine rechtsverbindli-
chen Verarbeitungsfaktoren zur Verfiigung stehen, wer-
den zur Beurteilung von Pflanzenschutzmittel-Befunden
tiberwiegend wirkstoffunabhédngige Trocknungsfaktoren
verwendet. Dadurch konnen Wirkstoffe, deren Gehal-
te beim Verarbeitungsprozess abnehmen, nicht entspre-
chend der Vorgaben von Artikel 20 Abs. 1 der Verordnung
(EG) Nr. 396/2005 [20] korrekt auf das Ausgangslebens-
mittel zurlickgerechnet werden. Trockenbeeren sind in
hohem Mafe mehrfach mit Pflanzenschutzmittelriick-
stinden belastet. Eine gesetzliche Regelung fiir die Mehr-
fachbelastung von Lebensmitteln mit Pflanzenschutz-
mitteln existiert nicht. Erzeugnisse aus 6kologischem An-
bau sind tiberwiegend frei von jeglichen Pflanzenschutz-
mittelriickstinden.

Chlorat

Chlorat war in Johannisbeeren, Karotten, Kartoffeln,
Knoblauch, Kiirbissen, Maiskérnern und Orangen nicht
quantifizierbar. In Brombeeren war der Anteil von Proben
mit quantifizierbaren Gehalten mit 7,7 % relativ gering.
Haufiger, d.h. in jeder 4. bis 6. Probe, war Chlorat bei
Birnen, Endivien, Feldsalat, griinen Bohnen, Gurken, Kir-
schen und Zitronen quantitativ bestimmbar. Den hochs-
ten Anteil von Proben mit quantifizierbaren Gehalten
(33 %) wies Spinat auf. Das 95. Perzentil war bei allen Er-
zeugnissen geringer als 0,1 mg/kg.

Um die fiir eine fundierte Risikobewertung benotig-
te Datenbasis zu vervollstindigen, auf deren Grundla-
ge spezifische Hochstgehalte festgesetzt werden kénnen,
werden auch im Monitoring 2015 und in den nachfolgen-
den Jahren zahlreiche Erzeugnisse auf Chlorat untersucht
werden.

Quartdre Ammoniumverbindungen

Die quartiren Ammoniumverbindungen Benzalkonium-
chlorid (BAC) und Didecyldimethylammoniumchlorid
(DDAC-C10) waren in Aprikosensaft/-nektar, Birnen, grii-
nen Bohnen, Gerstenkornern, Haselntissen, Johannisbee-
ren, Kartoffeln, Kirschen, Kiirbissen, Vollkornreis, Spinat
und Weizenmehl nicht quantifizierbar. In Rindfleisch,
Rinderleber, Brombeeren, Gurken, Karotten, Knoblauch,
Kurkuma, Orangen und Zitronen waren entweder nur
BAC oder DDAC-C10 quantifizierbar, in Goudakise, En-
divien und Feldsalat beide Stoffe.

Mit Ausnahme von 4 DDAC-C10-Befunden in Feld-
salat waren BAC und DDAC-C10 bei den anderen Le-
bensmitteln nur jeweils in 1 bis 2 Proben quantifizier-
bar. Mit Ausnahme einer Probe gefrorener Brombeeren
(2,6 mg/kg BAC) lagen alle Gehalte von BAC und DDAC-
C10 unter dem vom Stidndigen Ausschuss fir die Lebens-
mittelkette und Tiergesundheit der Europaischen Kom-
mission vorgeschlagenen Richtwert von 0,5 mg/kg, in den
meisten Féllen sogar weit unter dem im Oktober 2014 in
der Verordnung (EU) Nr. 1119/2014 [78] vorlaufig festge-
setzten Riickstandshochstgehalt von 0,1 mg/kg.

Um die fiir eine fundierte Risikobewertung und Uber-
prifung der vorlaufigen Rickstandshochstgehalte be-
notigte Datenbasis zu verbessern, werden BAC und
DDAC auch weiterhin Gegenstand von Monitoringunter-
suchungen bleiben.

Dioxine und polychlorierte Biphenyle (PCB)

Im Vergleich zu Untersuchungen aus dem Jahr 2008 ist
die Belastung von Rindfleisch mit Dioxinen und dI-PCB
im Monitoring des Jahres 2014 leicht gesunken. Wie be-
reits die Ergebnisse des Bundesweiten Uberwachungs-
plans 2011 zeigten, lagen auch im Monitoring 2014 die
mittleren Dioxin- und dl-PCB-Gehalte bei Rindfleisch aus
konventioneller und aus Stallhaltung tendenziell niedri-
ger als bei Rindfleisch aus Weide- bzw. Freilandhaltung.
Der Auslosewert fiir dI-PCB war in 10 Proben Rindfleisch
mit Herkunft aus Deutschland uberschritten, die Halfte
der Proben stammte von Tieren aus Weide- und Freiland-
haltung.

Rinderleber wurde erstmalig im Monitoring 2014 un-
tersucht. Nach den aktuellen Untersuchungen war sie
deutlich héher mit Dioxinen und dl-PCB belastet als
Rindfleisch, Hochstgehaltsiiberschreitungen waren je-
dochnichtzu verzeichnen. Der Hochstgehalt fiir die Sum-
me der 6 Indikator-(ndl-)PCB in Rinderleber war in 5 Pro-
ben mit Herkunft aus Deutschland tiberschritten.

Die Ergebnisse eines Monitoringprojekts zur Unter-
suchung von Siuglingsanfangs- und Folgenahrung fiir
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Kleinkinder zeigen, dass aus Sicht des vorbeugenden Ver-
braucherschutzes - gerade im Hinblick auf die emp-
findlichste Verbrauchergruppe - die in der Verordnung
(EG) Nr. 1881/2006 [24] fiir Dioxine und PCB festgelegten
Hochstgehalte um das 2,5fache verringert werden kénn-
ten und sollten. Die Gehalte der untersuchten Proben
wirden die so verringerten Hochstgehalte noch mindes-
tens um den Faktor 1,9 unterschreiten.

Perfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS)

PFAS sind in der Umwelt in geringen Mengen ubiquitar
zu finden, was auch zu einer geringen Hintergrundkon-
tamination bei Lebensmitteln fiihren kann. Die im Rah-
men dieses Programms gewonnenen Analyseergebnisse
weisen darauf hin, dass die erstmalig untersuchten Le-
bensmittel Goudakise, Fleisch und Leber vom Rind sowie
Kartoffeln sehr gering mit PFAS belastet sind. Hochstge-
halte in Lebensmitteln sind fiir diese Stoffe derzeit nicht
festgelegt.

Bei den im Jahr 2014 untersuchten Aalproben sind die
Gehalte an Perfluoroctansulfonat (PFOS) deutlich zurtick-
gegangen, verglichen mit den Ergebnissen eines Moni-
toringprojekts aus dem Jahr 2010. Jedoch weist der eine
auffillige Maximalwert von 126 ug/kg auf immer noch
bestehende Belastungsspitzen hin.

In den Forellen waren PFOS und Perfluoroctansiu-
re (PFOA) nur zu sehr geringen Anteilen quantifizierbar,
die Gehalte bewegten sich jeweils im Bereich der analyti-
schen Bestimmungsgrenze.

Polyzyklische aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK)

PAK kommen in Weizenmehl héufig, aber in sehr nied-
rigen Gehalten vor, sodass von einer geringen Hinter-
grundbelastung auszugehen ist. Fir Kurkuma war ein
im Vergleich zu Weizenmehl deutlich héherer PAK-
Kontaminationsgrad festzustellen. Da einige Vertreter
der PAK erbgutverindernde und krebserzeugende Ei-
genschaften besitzen, miissen ihre Gehalte in Lebens-
mitteln aus Grinden des gesundheitlichen Verbrau-
cherschutzes so niedrig sein, wie dies im Rahmen
der guten Herstellungspraxis bzw. durch angemesse-
ne Verarbeitungsbedingungen zu erreichen ist. Aus die-
sem Grund wird derzeit im Sachverstindigenausschuss
sndustrie- und Umweltkontaminanten“ der Européi-
schen Kommission tiber die Einfiihrung von Héchstge-
halten sowohl fiir Benzo(a)pyren als auch fiir die Summe
der PAK-4-Leitsubstanzen (Benzo(a)pyren, Chrysen, Ben-
zo(a)anthracen und Benzo(b)fluoranthen) in Gewirzen
diskutiert. Simtliche fiir Kurkuma ermittelten Gehalte an

Benzo(a)pyren sowie PAK-4 lagen aber deutlich unterhalb
der aktuellen EU-Héchstgehaltsvorschlége.

Untersuchungen zu PAK in Broten im Rahmen eines
Monitoringprojekts haben gezeigt, dass in Broten PAK-
Gehalte im unteren Konzentrationsbereich vorkommen
konnen und damit von einer PAK-Grundbelastung dieser
Lebensmittel ausgegangen werden kann.

Mykotoxine

Aflatoxine B;, By, G; und G, Die erstmalig im Rah-
men des Warenkorb-Monitorings untersuchten Hafer-
vollkornflocken/Haferflocken, Knoblauch, getrockneten
Mischpilze und Speisesenf waren nicht mit Aflatoxinen
belastet. Getrocknete Aprikosen waren nur gering mit
Aflatoxinen belastet, lediglich in einer Probe wurde ein
quantifizierbarer Gehalt im Bereich des derzeit geltenden
Hochstgehalts fiir den Summenparameter fiir Aflatoxine
festgestellt.

Bei dem erstmals untersuchten Kurkuma bewegten
sich die mittleren Gehalte sowohl fiir Aflatoxin B; alsauch
far den Summenparameter Aflatoxine B und G auf einem
niedrigen Niveau. Der Hochstgehalt war in keiner Probe
uberschritten.

Im Vergleich zu letztmaligen Untersuchungen im Jahr
2004 wurden bei zerkleinerten Haselniissen hohere Afla-
toxin-Gehalte im Mittelwert und 90. Perzentil sowohl
fir den Einzel- als auch den Summenparameter festge-
stellt. Auflerdem waren in 4 Proben aus dem Jahr 2014 die
Hochstgehalte tiberschritten.

Linsen (braun, ungeschilt) waren schon bei Untersu-
chungen im Jahr 2001 wie auch bei den Untersuchungen
des Jahres 2014 nicht mit Aflatoxinen belastet.

Langkornreis (geschliffen) und Vollkornreis wiesen le-
diglich sehr geringe Aflatoxin-Gehalte auf; die Untersu-
chungen aus dem Jahr 2008 wurden damit bestitigt.

Bei Untersuchungen von getrockneten Feigen im Rah-
men eines Monitoring-Projekts wurde zwar im Vergleich
zu fritheren Untersuchungen eine deutlich hohere Pro-
benzahl mit quantifizierbaren Gehalten an Aflatoxinen
festgestellt, die nachgewiesenen Mengen lagen jedoch in
den meisten Proben weit unter den gesetzlich festge-
legten Hochstgehalten. Die Belastung von getrockneten
Feigen mit Aflatoxinen ist als gering anzusehen. Die rou-
tinemiRige Uberpriifung im Rahmen der Lebensmittel-
iberwachung erscheint daher ausreichend.

Ochratoxin A (OTA) Die erstmaligim Rahmen des Moni-
torings untersuchten Erzeugnisse getrocknete Aprikosen,
Knoblauch, getrocknete Mischpilze und Speisesenf wa-
ren gering mit OTA belastet. Kurkuma wies von allen im
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Jahr 2014 auf OTA untersuchten Lebensmitteln im Medi-
an die hochsten Gehalte auf. Der Hochstgehalt war jedoch
in keiner Probe Uberschritten.

Zu Speisekleie aus Weizen liegen bisher ebenfalls kei-
ne Untersuchungsergebnisse fiir OTA vor. Im Vergleich zu
den letztmalig im Jahr 2012 untersuchten Weizenkoérnern
bewegten sich die Gehalte in der aktuell untersuchten
Speisekleie im Mittelwert auf deutlich héherem Niveau.
Der Hochstgehalt fiir OTA war in einer Probe mit Her-
kunft aus Deutschland deutlich iiberschritten.

Die im Jahr 2014 untersuchten Proben von Langkorn-
und Vollkornreis waren dhnlich wie die Monitoringpro-
ben aus dem Jahr 2003 nur sehr gering mit OTA belastet.

Gemahlene bzw. anderweitig zerkleinerte Haselntsse
wurden letztmalig im Monitoring des Jahres 2004 auf OTA
untersucht. Die OTA-Gehalte lagen 2014 im Mittelwert
deutlich hoher als in vorhergehenden Untersuchungen.
Fiir OTA in Haselniissen sind keine Hochstgehalte festge-
legt.

Die Ergebnisse eines Monitoringprojekts zu Mykoto-
xinen in getrockneten Feigen zeigten, dass wie bei den
Aflatoxinen auch OTA bei wesentlich mehr Proben quan-
tifizierbar war als in vorangegangenen Untersuchungen.
Die Gehalte waren in den meisten Proben weit unter
dem gesetzlich festgelegten Hochstgehalt, sodass die Be-
lastung von getrockneten Feigen mit Ochratoxin A als
gering einzustufen ist. Die routinemifige Uberpriifung
im Rahmen der Lebensmitteliiberwachung erscheint da-
her ausreichend.

T-2-Toxin, HT-2-Toxin Die Entstehung von T-2-
und HT-2-Toxin ist stark witterungsabhdngigen Schwan-
kungen unterworfen. Hafer wird unter allen Getreide-
arten bevorzugt von toxinbildenden Pilzen der Gattung
Fusarium spec. befallen.

Im Vergleich zu den im Monitoring 2012 untersuchten
Haferkornern lag der Mediangehalt fiir den Summenpa-
rameter T-2- und HT-2-Toxin bei den aktuell untersuch-
ten Hafervollkornflocken/Haferflocken deutlich hoher.
Der europdische Richtwert war in keiner der untersuch-
ten Proben tberschritten.

Ob neben Witterungseinfliissen auch die Verar-
beitungsprozesse Auswirkungen auf die Gehalte von
T-2- und HT-2-Toxin in Haferflocken haben, sollte im
Rahmen eines kiinftigen Monitoringprojekts tberpriift
werden.

Deoxynivalenol (DON) Im Vergleich zu fritheren Unter-
suchungen von DON in Weizenkdrnern lag bei der aktu-
ellen Untersuchung von Speisekleie aus Weizen der Medi-
angehalt deutlich héher. Auferdem wurden bei 3 Proben

Uberschreitungen des zuldssigen Hochstgehalts festge-
stellt.

Elemente

Zu Blei, Cadmium, Quecksilber und Arsen, welche zu
den toxischen Umweltkontaminanten gehoéren, liegen fiir
einen Grofiteil der 2014 auf Elemente untersuchten Le-
bensmittel bereits Daten aus friiheren Monitoringunter-
suchungen vor. Der Vergleich der aktuellen Ergebnis-
se mit Daten aus fritheren Monitoringuntersuchungen
zeigt, dass fiir den iiberwiegenden Anteil der beprobten
Lebensmittel ein Riickgang der Gehalte an Blei, Cadmi-
um und Quecksilber zu verzeichnen ist. Insbesondere bei
den untersuchten Fischarten Aal, Rotbarsch und Forelle
ist der Gehalt an diesen Schwermetallen im Vergleich zu
den Vorjahren deutlich zurlickgegangen. Bei Arsen hinge-
gen lasst sich kein eindeutiger Trend beziiglich des Belas-
tungsgrades erkennen. Die Untersuchungsergebnisse zu
Kupfer bestiatigen im Wesentlichen die Befunde friiherer
Monitoringuntersuchungen. Auf Aluminium, Nickel und
Chrom wurden die meisten der im Warenkorb-Monit-
oring 2014 berticksichtigten Lebensmittel erstmalig un-
tersucht; daher liegen fir diese Elemente keine Ergebnis-
se aus vorangegangenen Monitoringuntersuchungen als
Vergleichsmoglichkeit vor.

Im Folgenden werden die Untersuchungsergebnisse
aus dem Warenkorb- und Projekt-Monitoring 2014 zu
den einzelnen Elementen vorgestellt:

Blei Die im Jahr 2014 untersuchten Lebensmittelpro-
ben tierischen Ursprungs enthielten insgesamt geringe
Blei-Gehalte. Rinderleber wies im Vergleich zu den iib-
rigen tierischen Lebensmitteln einen héheren Kontami-
nationsgrad auf, was darauf zuriickzuftihren ist, dass die
Leber als Entgiftungsorgan im tierischen Organismus die
mit dem Futter aufgenommenen Schwermetalle anrei-
chert. Insofern waren bei diesem Lebensmittel hohere
Blei-Gehalte zu erwarten. Allerdings war der in der Ver-
ordnung (EG) Nr. 1881/2006 [24] fiir Rinderleber festge-
legte Hochstgehalt in keiner der untersuchten Proben
uberschritten.

Die Blei-Gehalte der untersuchten Proben pflanz-
licher Herkunft lagen ebenfalls tiberwiegend auf ei-
nem niedrigen Niveau. Im Fall von Haferflocken sowie
den untersuchten Hiilsenfrichten (rote, geschilte sowie
braune, ungeschilte Linsen), zu denen Ergebnisse aus
friheren Monitoringuntersuchungen vorliegen, ist eine
Abnahme der Blei-Gehalte zu verzeichnen. Auch sind die
Blei-Gehalte der erstmalig im Rahmen des Monitorings
untersuchten Lebensmittel Hartweizenteigwaren (eifrei),
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Knoblauch und Speisesenf als gering einzustufen. Ein er-
hohter Belastungsgrad wurde hingegen fiir das erstmalig
im Monitoring 2014 untersuchte Kurkuma festgestellt.
Aufgrund der geringen Verzehrsmenge dieses Gewtrzes
und der dadurch bedingten geringen Exposition ist je-
doch nicht von einem gesundheitlichen Risiko fiir den
Verbraucher auszugehen. Dennoch sollte im Rahmen von
Minimierungsmafinahmen im Dialog mit den Gewiirz-
herstellern gepriift werden, ob durch Anwendung von
guter Herstellungspraxis die Blei-Gehalte in Gewtirzen
weiter gesenkt werden konnen.

Cadmium Die im Jahr 2014 untersuchten Lebensmit-
tel tierischer Herkunft (Aal, Forelle, Rotbarsch, Enten-,
Lamm- bzw. Schaffleisch sowie Frisch- und Goudakise)
wiesen sehr geringe Cadmium-Gehalte auf. Fiir Rinder-
leber war im Vergleich zu den iibrigen tierischen Le-
bensmitteln ein hoherer Kontaminationsgrad festzustel-
len, was darauf zurtickzufiithren ist, dass die Leber als
Entgiftungsorgan im tierischen Organismus die mit dem
Futter aufgenommenen Schwermetalle anreichert. Aller-
dings war in keiner der Rinderleber-Proben der in Ver-
ordnung (EG) Nr. 1881/2006 [24] festgelegte Hochstgehalt
uberschritten.

Bei den pflanzlichen Lebensmitteln bewegten sich
die Cadmium-Gehalte von Haferflocken, Kartoffeln,
Langkorn- bzw. Vollkornreis, Linsen sowie den erst-
malig untersuchten Proben von Hartweizenteigwaren,
Knoblauch, Kurkuma und Speisesenf auf niedrigem Ni-
veau. Die ermittelten Befunde zu Cadmium in Reis und
Linsen entsprechen in etwa den Ergebnissen der Unter-
suchungen der Vorjahre. Bei Kartoffeln und Haferflocken
ist ein Riickgang des Cadmium-Gehalts zu erkennen.
In einer Probe Kartoffeln war der in Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 [24] festgelegte Hochstgehalt tiberschrit-
ten; der Mediangehalt war in diesem Lebensmittel jedoch
unauffillig. Somitist nicht von einem allgemein erh6hten
Cadmium-Gehalt, sondern von einer punktuell erhohten
Kontamination auszugehen. Fiir Speisekleie aus Weizen
wurde im Vergleich zu den iibrigen Lebensmitteln pflanz-
licher Herkunft ein hoherer Cadmium-Gehalt ermittelt.
Dies ist darauf zuruckzufiuhren, dass die Randschich-
ten des Getreidekorns, aus denen Kleie hergestellt wird,
Schadstoffe wie beispielsweise das Schwermetall Cadmi-
um in erhéhtem Mafie anreichern. Jedoch war in keiner
der Proben der in Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 [24]
festgelegte Hochstgehalt tiberschritten.

Quecksilber Lamm- bzw. Schaffleisch, Rinderleber so-
wie Forelle waren wie in den Vorjahren nur sehr ge-
ring mit Quecksilber belastet. Des Weiteren war fiir die
erstmalig im Warenkorb-Monitoring untersuchten Pro-

ben von Entenfleisch, Frisch- und Goudakise nur eine
sehr geringe Kontamination mit Quecksilber festzustel-
len. Der in der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 [20] fest-
gelegte Quecksilber-Hochstgehalt von 0,01 mg/kg war
in 5 Proben Entenfleisch sowie in einer Probe Lamm-
fleisch tiberschritten. Die Mediangehalte dieser Lebens-
mittel waren jedoch unauffillig, sodass nicht von einer
allgemein erhoéhten Belastung, sondern eher von einer
punktuell erhohten Kontamination auszugehen ist. Die
Fischarten Aal und Rotbarsch wiesen von allen unter-
suchten Lebensmitteln die hochsten Quecksilber-Gehalte
auf. Es ist bekannt, dass beide Raubfischarten organisch
gebundenes Quecksilber verstiarkt anreichern. Deshalb
war eine hohere Kontamination im daraus gewonnenen
Lebensmittel zu erwarten. Allerdings war der Hochstge-
halt fiir Aal und Rotbarsch in keiner Probe dieser Fischar-
ten Uberschritten.

Kupfer Die Kupfer-Gehalte des iiberwiegenden An-
teils der untersuchten Lebensmittel tierischer Herkunft
lagen mit Medianwerten zwischen 0,289 mg/kg und
0,992 mg/kg auf einem niedrigen Niveau. Die unter-
suchten Lebensmittel pflanzlicher Herkunft wiesen im
Median Gehalte zwischen 0,772 mg/kg und 12,0 mg/kg
auf und waren damit unauffallig.

Rinderleber wies — wie in den Vorjahren - einen sehr
hohen Kupfer-Gehalt auf. Hochstgehaltsiiberschreitun-
gen nach Verordnung (EG) Nr. 396/2005 [20] waren fiir
80 Proben (68 %) Rinderleber, fiir 19 Proben (14 %) En-
tenfleisch, fiir 2 Proben (2 %) Langkornreis sowie fur je-
weils eine Probe Kartoffeln, Haferflocken, Vollkornreis
und Speisekleie aus Weizen zu verzeichnen. Die Kup-
fer-Befunde in Rinderleber und Entenfleisch sollten An-
lass dafiir sein, die Eintragsquellen zu ermitteln (z.B.
Rickstande von Pflanzenschutzmitteln, Kontamination
aus der Umwelt oder Verfiitterung von kupferhaltigen
Futtermittelzusatzstoffen). Wegen der mangelnden Har-
monisierung der futtermittel- und lebensmittelrechtli-
chen Vorschriften wird derzeit bei der Europédischen
Kommission {iber eine Revision der Kupfer-Hochstge-
haltsregelung diskutiert, um eine an die Erfordernisse
der Beurteilungspraxis angepasste Regelung zu etablie-
ren.

Aluminium Fir die meisten der in diesem Jahr auf Alu-
minium untersuchten Lebensmittel liegen keine Ergeb-
nisse aus vorangegangenen Monitoringuntersuchungen
zum Vergleich vor.

Bei dem tiberwiegenden Anteil der untersuchten Le-
bensmittel tierischen Ursprungs waren im Median gerin-
ge Aluminium-Gehalte unterhalb von 1mg/kg zu ver-
zeichnen.
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Bei den untersuchten pflanzlichen Lebensmitteln la-
gen die Mediangehalte tiberwiegend im Bereich zwischen
0,436 mg/kg (Haferflocken) und 3,3 mg/kg (Speisesenf).
Braune Linsen (ungeschilt) enthalten aufgrund einer er-
hohten Aluminium-Anreicherung aus dem Boden rela-
tiv viel Aluminium. Dariiber hinaus kénnen auch Riick-
stinde aus der Anwendung aluminiumhaltiger Pflanzen-
schutzmittel nicht ausgeschlossen werden.

Bemerkenswert sind weiterhin die hohen Alumini-
um-Gehalte in Kurkuma. Hier wurden ein Mediangehalt
von 339mg/kg und ein Maximalgehalt von 658 mg/kg
ermittelt. Eine Erklarung fiir die relativ hohen Gehalte
bei diesem Gewtirz konnten moglicherweise die Verwen-
dung von aluminiumhaltigen Vermahlungsmaterialien
oder eine erhohte Aluminium-Anreicherung aus den Bo-
den der Anbaugebiete sein. Aufgrund der geringen Ver-
zehrsmenge dieses Gewtirzes und der dadurch bedingten
geringen Exposition ist jedoch nicht von einem gesund-
heitlichen Risiko fir den Verbraucher auszugehen. Die
Befunde sollten Anlass dafiir sein, die Entwicklung wei-
terhin im Rahmen des Monitorings zu beobachten.

Arsen Die Arsen-Gehalte sind bei den im Jahr 2014 un-
tersuchten tierischen Lebensmitteln Enten-, Lamm- bzw.
Schaffleisch, Frisch- und Goudakése sowie Rinderleber als
gering einzustufen. Deutlich hohere Arsen-Gehalte wur-
den fiir die Fischarten Forelle sowie insbesondere Aal und
Rotbarsch ermittelt. Fische, insbesondere Raubfische wie
Aal und Rotbarsch reichern in erh6htem Mafie verschie-
dene Stoffe (wie z. B. Schwermetalle und andere Elemen-
te) aus ihrem natiirlichen Lebensraum an. Aus diesem
Grund ist Arsen hier sehr hidufig in hoheren Gehalten
zu finden. Allerdings liegt Arsen in Fisch grofdtenteils in
Form von weniger toxischen organischen Verbindungen
VOr.

Bei den untersuchten Lebensmitteln pflanzlicher Her-
kunft waren iberwiegend geringe Arsen-Gehalte festzu-
stellen. Hohere Arsen-Gehalte wurden fiir die untersuch-
ten Proben von Langkorn- und Vollkornreis ermittelt.
Sie liegen in vergleichbarer Gréfenordnung wie in den
Vorjahren. Da im Allgemeinen die anorganischen Arsen-
verbindungen weitaus toxischer als ihre organischen Ver-
treter sind und Reis aufgrund der besonderen Anbaume-
thoden und der Physiologie der Reispflanzen im Vergleich
zu anderen pflanzlichen Lebensmitteln anorganische Ar-
senverbindungen in erhéhtem Mafie anreichert, wurde
Reis im Monitoring 2014 nicht nur auf Gesamtarsen, son-
dern erstmalig auch auf den Gehalt von anorganischem
Arsen untersucht. Die hierzu ermittelten Gehalte zeigen,
dass in keiner der Reisproben die ab Januar 2016 gemaf}
Verordnung (EU) Nr. 2015/1006 [54] geltenden Hochstge-
halte fiir anorganisches Arsen tiberschritten waren.

Die im Rahmen eines Monitoringprojekts erhobenen
Daten zu Gesamtarsen und anorganischem Arsen in Reis
und bestimmten Reisprodukten zeigen im Vergleich zu
Daten, die fiir die Expositionsschitzung der Stellungnah-
me des BfR zu anorganischem Arsen in Reis und Reis-
produkten (BfR 2015) herangezogen wurden, geringere
Gehalte von anorganischem Arsen in Reiswaffeln und in
Reisflocken, die fir die Herstellung von Getreidebeikost
fir Sduglinge und Kleinkinder vorgesehen sind.

Nickel Fur die meisten der im Jahr 2014 auf Nickel un-
tersuchten Lebensmittel liegen keine bzw. nicht ausrei-
chende Ergebnisse aus vorangegangenen Monitoringun-
tersuchungen als Vergleichsmoglichkeit vor. Die Median-
gehalte von Nickel lagen bei den meisten untersuchten
Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs auf niedrigem Ni-
veau. Lediglich fiir Linsen sowie Haferflocken wurden
vergleichsweise erhohte Nickel-Gehalte festgestellt. Ge-
treide und Hilsenfriichte nehmen in erhéhtem Mafe
Nickel aus dem Boden auf, wodurch die vergleichsweise
hoéheren Nickel-Gehalte in Haferflocken und Linsen be-
grindet sind.

Chrom Der Chrom-Gehalt lag im Median bei dem {iber-
wiegenden Teil der 2014 erstmalig auf Chrom unter-
suchten Lebensmittel auf niedrigem Niveau. Ein erhohter
Chrom-Gehalt wurde fiir Kurkuma ermittelt. Diese Be-
funde sollten Anlass dafir sein, dieses Gewtirz weiterhin
im Rahmen des Monitorings zu beobachten. Auch sollte
eine genauere Ermittlung der Kontaminationsursachen
erfolgen.

Nitrat

Feldsalat wies von den im Monitoring 2014 untersuch-
ten Lebensmitteln die héchsten Nitrat-Gehalte auf. Im
Vergleich zu den Untersuchungen fritherer Jahre ist die
Nitrat-Belastung bei Feldsalat nicht zuriickgegangen.
Feldsalat enthélt also nach wie vor relativ viel Nitrat. Die
Empfehlung, geeignete Mafinahmen zur Verringerung
der Nitrat-Gehalte in diesem Lebensmittel zu etablieren,
bleibt damit bestehen.

Die Nitrat-Gehalte von Endivien und Spinat lagen
insgesamt auf vergleichsweise niedrigerem Niveau; al-
lerdings traten auch hier punktuelle Spitzenbelastun-
gen auf. Im Vergleich mit den Analysedaten fiir Spinat
aus dem Monitoring friherer Jahre ist eine Abnahme
des Nitrat-Gehalts zu erkennen. In der Verordnung (EG)
Nr. 1881/2006 [24] sind Hochstgehalte fiir Nitrat in Spinat
festgesetzt. Im Monitoring 2014 war nur in einer Spinat-
Probe der geltende Hochstgehalt fiir Nitrat Gberschrit-
ten.



