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Sehr geehrte Leserinnen, sehr geehrte Leser,

die Chemischen und Veterindruntersuchungsamter (CVU  As) in Baden-Wirttemberg
haben auch im Jahr 2009 das ,Okomonitoring “ weiterentwickelt und fortgefiihrt. Mit

unserem Bericht Uber dieses in Deutschland einzigar  tige Programm wollen wir lhnen
die neuesten Untersuchungsergebnisse fiir den Bereic h der Biolebensmittel vorstel-
len.

Wir erwarten als Verbraucher zu Recht, dass die Produkte, die wir kaufen, einwandfrei,

sicher und richtig gekennzeichnet sind. Dies muss naturlich auch und in besonderem Male

fur Biolebensmittel zutreffen. Das offentliche Interesse an Bioprodukten ist unverandert

groRR. Das zeigen die regelméRigen Schlagzeilen in der Presse, wie beispielsweise ,Essen

Biokaufer anders?*, ,Studie zeigt: Biosiegel erhéht den Kaufanreiz* oder ,Bioprodukte nicht

grundsatzlich besser*. Die Zahl der Okobetriebe steigt kontinuierlich an und das Warenangebot fiir Bioprodukte ist vielfaltig
wie noch nie. Der Verbraucher hat mit Biolebensmitteln eine echte Alternative im grof3en Warenangebot.

Es ist uns wichtig, dieses spezielle Programm in Baden-Wirttemberg fortzusetzen. Das Okomonitoring-Programm wurde im
Zusammenhang mit der Gesamtkonzeption zur Férderung und Beratung des 6kologischen Landbaus ins Leben gerufen, die
der Ministerrat am 16. Oktober 2001 beschlossen hat. Dieses baden-wiirttembergische Uberwachungsprogramm ist bun-
desweit einmalig. Auch aus anderen europdischen Landern ist Vergleichbares nicht bekannt. Die vier Chemischen und Ve-
terinaruntersuchungsamter (CVUASs) filhren dieses Projekt durch in enger Zusammenarbeit mit der Oko-Kontrollbehérde im
Regierungsprasidium Karlsruhe. Fir Koordination und Bericht ist das CVUA Stuttgart zustandig.

Im vergangenen Jahr wurden in Baden-Wiirttemberg knapp 900 Lebensmittelproben mit Oko-Auslobung fiir das Okomoni-
toring untersucht und begutachtet. Sie wurden auch mit entsprechender Ware aus konventioneller Produktion verglichen.
Erstmals wurde die Produktpalette mit 61 Proben auf Naturkosmetik ausgedehnt.

Die Lebensmittelkontrolleure der Stadt- und Landkreise haben die Proben auf allen Stufen der Herstellung und des Handels
erhoben. Die notwendigen MalRnahmen zur Beseitigung von Mangeln wurden von den drtlich zustandigen Lebensmittel-
tiberwachungsbehérden bzw. von der Oko-Kontrollbehérde im Regierungsprasidium Karlsruhe veranlasst.

Mein Dank gilt an dieser Stelle allen Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern, die mit groRem Engagement am Okomonitoring-
Programm beteiligt waren.

Rudolf Kéberle MdL

Minister fur Landlichen Raum, Erndhrung und Verbraucherschutz
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A Einfiihrung und Uberblick

Das Land Baden-Wiirttemberg fihrt seit dem Jahr 2002 ein spezielles Uberwachungsprogramm im Bereich der 6kologisch
erzeugten Lebensmittel durch. Das Okomonitoring-Programm steht in Zusammenhang mit der von Baden-Wirttemberg
beschlossenen Gesamtkonzeption zur Forderung des okologischen Landbaus und erfolgt im Rahmen der amtlichen Le-
bensmitteliiberwachung. Lebensmittel aus 6kologischem Anbau werden hier systematisch auf Riickstdénde und Kontaminan-
ten sowie beziiglich weiterer Fragestellungen untersucht. Ziel des Okomonitoring-Programms ist es, in dem weiter stark
expandierenden Marktsegment Verbrauchertduschungen besser zu erkennen und das Verbrauchervertrauen in die Qualitat
Okologisch erzeugter Lebensmittel zu starken.

Zielsetzungen sind daher:

Statuserhebung der Belastung 6kologisch erzeugter Lebensmittel mit Rickstdnden und Kontaminanten

Vergleich von Oko-Lebensmitteln aus einheimischer Produktion mit Oko-Produkten aus anderen Landern, insbesondere
Drittlandern

Feststellung irrefiihrender Kennzeichnung beim Hinweis auf ein Erzeugnis nach der Oko-Verordnung und

Vergleich von Oko-Lebensmitteln mit konventioneller Ware

Das Okomonitoring ist ein Gemeinschaftsprojekt der vier Chemischen und Veterinaruntersuchungsamter Baden-Wiirttem-
bergs (CVUAS), wobei hier das CVUA Stuttgart die Koordination, Organisation, Gestaltung und Zusammenfiihrung dieses
jahrlichen Berichtes Gbernimmt.

Im Jahr 2009 wurden folgende Themenfelder bearbeitet:

Gentechnisch veranderte Pflanzen (GVP): Untersuchung von Mais- und Sojaprodukten sowie Leinsamen
Mykotoxine: Mutterkornalkaloide in Roggenmehl und -brot
Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs

Stabilisotopenverhaltnisse des Stickstoffs (**N/**

N) als Indikator fiir die Art der Dingung bei pflanzlichen Lebensmitteln
Herstellungsbedingte Kontaminanten: Furan in Kaffee sowie Acrylamid in Keksen

Organische Kontaminanten und Pflanzenschutzmittelriickstande in Lebensmitteln tierischer Herkunft

Dioxine und dioxinghnliche PCB in Lebensmitteln

Zusatzstoffe (Konservierungsstoffe in Erfrischungsgetréanken und Glutamat in Brihwurst)

Kosmetische Mittel (Naturkosmetika)

Die Untersuchungsergebnisse zu jedem Themenbereich werden im Teil B in einer Kurzzusammenfassung und im Teil C
detailliert dargestellt
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B Zusammenfassung

1 Gentechnisch veranderte Pflanzen (GVP)

Weiterhin sehr selten sind positive Befunde bei der Untersuchung von Bio-Lebensmitteln auf gentechnische Veréanderungen.
Lediglich bei Soja-Produkten waren Spuren der zugelassenen gentechnisch veréanderten Sojabohne Roundup Ready in sehr
geringen Mengen unter 0,05 % nachweisbar. Verglichen mit konventioneller Ware waren jedoch sowohl der Anteil positiver
Proben als auch der Grad der ,Verunreinigung“ geringer.

Ebenfalls deutliche Unterschiede zwischen ,Bio* und ,konventionell“ gab es bei erstmals bei auf gentechnische Veranderun-
gen untersuchten Leinsamen-Proben. Das CVUA Freiburg hat im Herbst 2009 als erstes amtliches Labor weltweit tber den
Nachweis von nicht zugelassenen, gentechnisch veranderten Leinsamen berichtet. 38 Prozent der Proben aus konventio-
nellem Anbau waren verunreinigt, wahrend Bio-Proben nicht betroffen waren.

2 Mykotoxine: Mutterkornalkaloide in Roggenmehl und -brot

Im Berichtsjahr 2009 wurden Brote schwerpunktmafig auf Verunreinigung mit Mutterkornalkaloiden untersucht. Mutterkorn-
alkaloide sind keine klassischen Mykotoxine. Die chemische Struktur erinnert an die Grundkérper von Rauschgiften.

Insgesamt wurden 52 Proben untersucht — 3 Dinkelerzeugnisse, 49 Roggenerzeugnisse — die in der Regel aus handwerkli-
chen Backereien stammten. Der Untersuchungsschwerpunkt lag bei Roggenmischbrot. 32 Brote waren mit Mehl aus kon-
ventionellem Anbau hergestellt, nur 17 Proben Brot aus kontrolliert 6kologischen Mahlerzeugnissen. Dadurch ist ein Ver-
gleich der beiden Anbauarten nur eingeschrankt méglich. Ungefahr jede vierte Brotprobe aus kontrolliert 6kologischen Pro-
duktion war mit Mutterkornalkaloiden belastet, bei konventionellen Produkten waren dies 6 von 10 Proben.

Die Belastung von Brot war im Berichtsjahr erstaunlich haufig — fast jede zweite Probe war belastet — und relativ hoch. Die
Reduzierung der Kontamination des Getreides mit Mutterkornalkaloiden ist deshalb dringend geboten. Landwirte und Mih-
lenbetriebe sind gefordert, das Ziel der Minimierung der Mutterkornalkaloide im Getreide langfristig zu sichern.

3 Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitte In pflanzlichen Ursprungs

Wie in den Vorjahren unterscheidet sich 6kologisches Obst und Gemise sehr deutlich von konventionell erzeugter Ware,
sowohl beziiglich der Haufigkeit von Riickstandsbefunden als auch der Rickstandsgehalte von chemisch-synthetischen
Pflanzenschutzmittelwirkstoffen. Bei der Uberwiegenden Anzahl an Proben aus 6kologischem Anbau waren keine Ruck-
stédnde an Pflanzenschutzmitteln nachweisbar. Sofern Riuckstéande festgestellt wurden, handelte es sich meist nur um Ruck-
stéande einzelner Wirkstoffe im Spurenbereich (< 0,01 mg/kg) und damit um Gehalte, die deutlich unterhalb der Konzentrati-
onen liegen die Uiblicherweise nach Anwendung entsprechender Wirkstoffe im Erntegut festgestellt werden.

Der mittlere Gehalt an Pflanzenschutzmitteln in allen untersuchten Obstproben aus 6kologischem Anbau lag bei 0,002
mg/kg, wenn alle als ¢kologisch bezeichneten Proben (auch solche mit irrefilhrender Oko-Kennzeichnung) in die Berech-
nung einflielRen. Er lag ebenfalls bei 0,002 mg/kg, wenn die Berechnung unter Ausschluss der beanstandeten Proben er-
folgt, bei denen der Verdacht besteht, dass es sich um konventionelle Ware oder um einen Verschnitt mit konventioneller
Ware handelt. Konventionelles Obst enthalt dagegen im Mittel 0,39 mg Pflanzenschutzmittelriickstande pro kg (ohne Ober-
flachenbehandlungsmittel/Oberflachenkonservierungsstoffe).

Bei Gemiuse aus 6kologischem Anbau lag der mittlere Gehalt an Pflanzenschutzmittelriickstdénden bei 0,003 mg/kg, wenn
alle als 6kologisch bezeichneten Proben in die Berechnung einflieRen. Er lag bei 0,002 mg/kg, wenn die Berechnung unter
Ausschluss der beanstandeten Proben erfolgt, bei denen der Verdacht besteht, dass es sich um konventionelle Ware oder
um einen Verschnitt mit konventioneller Ware handelt. Konventionelles Gemiise enthalt dagegen im Mittel 0,36 mg Pflan-
zenschutzmittelriicksténde pro kg (ohne Bromid).
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Im Berichtsjahr 2009 wurden jedoch auch verschiedentlich Proben beanstandet, bei denen aufgrund auffélliger Ruckstands-
gehalte der Verdacht bestand, dass es sich um konventionelle Ware oder um einen Verschnitt mit konventioneller Ware
handelte. Herausstechende Auffalligkeiten in einer oder mehreren Produktgruppen wie in den Vorjahren (Karotten in 2006,
Steinobst, Zitrusfrichte und Kartoffeln in 2007 sowie Gurken, Broccoli und Zitrusfriichte in 2008) waren im Jahr 2009 erfreu-
licherweise nicht zu verzeichnen. Auch aus diesem Grund hat die Beanstandungsquote insgesamt bei allen frischen Er-
zeugnissen mit Hinweis auf den 6kologischen Landbau im Vergleich zu den Vorjahren nochmals abgenommen: 1,0 % 2009,
4,9 % 2008, 7,5 % 2007, 4,9 % 2006 und 8,4 % 2005. Beanstandungen waren im Berichtsjahr 2009 nur bei drei Gemise-
proben zu verzeichnen. Bei zwei dieser Proben (Eisbergsalat aus Spanien und Blumenkohl aus Italien) musste die Bezeich-
nung ,Oko* aufgrund deutlicher Mengen an Pflanzenschutzmittelriickstéanden als irrefilhrend beanstandet werden. Bei der
dritten Probe (Kerbel aus Israel) war die giltige Hochstmenge nach der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 fur den Wirkstoff
Rotenon Uberschritten. Dieser Wirkstoff ist allerdings zur Anwendung im 6kologischen Landbau zugelassen.

Bei verarbeiteten Erzeugnissen lag die Beanstandungsquote mit 1,4 % in der gleichen GréRenordnung wie bei frischen
Erzeugnissen. Hier muss die durch Verarbeitung erfolge Erh6hung bzw. Verminderung der Ruckstande berlcksichtigt wer-
den. Auffallig war hier im Jahr 2009 erfreulicherweise auch keines der Untersuchungsfelder. Nur eine Probe musste hier
beanstandet werden. Dabei handelte es sich um getrocknete Goji-Beeren, welche auch nach Beriicksichtigung des Trock-
nungsfaktors Rickstédnde Uber der nach der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 giiltigen Héchstmenge flr den Wirkstoff Aceta-
miprid aufwies. Des weiteren waren Riickstande weiterer Wirkstoffe tiber 0,01 mg/kg zu verzeichnen. Die Auslobung ,0Oko*
wurde bei dieser Probe als irrefiihrend bezeichnet beurteilt.

4 Dingung bei pflanzlichen Lebensmitteln

Die Bestimmung der Stickstoffisotopenverteilung in pflanzlichen Lebensmitteln kann Hinweise auf die Art des angewendeten
Dungers, synthetisch oder organisch, und damit auf die Anbauart geben. GemaR den Rechtsvorschriften der EU fir den
okologischen Landbau ist fiir die Produktion 6kologischer Lebensmittel nur der Einsatz von Diinger aus organischen Quellen
zulassig. Wissenschaftliche Veréffentlichungen zeigen, dass die Stickstoffisotopen-Verteilung prinzipiell einen wertvollen
Hinweis auf die Art des verwendeten Dingers liefert. Die Isotopenwerte von mineralischem und organischem Duinger unter-
scheiden sich, und diese Differenz lasst sich auch in der gediingten Pflanze nachweisen.

Aufbauend auf den Ergebnissen aus dem Jahr 2008 wurden die drei Produktgruppen Paprika, Tomaten und Blattsalate fur
eine Erweiterung der Datenbasis ausgewahlt. Unterschiede in den Haufigkeitsverteilungen zwischen ékologischem und kon-
ventionellem Anbau sind in allen drei Produktgruppen zu erkennen, allerdings ergeben sich auch deutliche Uberschnei-
dungsbereiche. Die breite Verteilung fiir die Stickstoff-Isotopenwerte und die Uberschneidung der Werte aus dem biologi-
schen und dem konventionellen Anbau erfordern eine statistische Herangehensweise, die auf einer umfangreichen Daten-
basis von Proben mit gesicherter Angabe zur Anbauart beruhen soll. Die Untersuchungen werden daher fortgesetzt.

5 Herstellungsbedingte Kontaminanten

Furan ist fir den Menschen méglicherweise krebserregend und kommt in Lebensmitteln vor allem in geréstetem Kaffee vor.
Kaffeegetranke sind in Deutschland Spitzenreiter unter den Getranken und stellen fir den durchschnittlichen Erwachsenen
die groéRte Eintragsquelle von Furan dar. Von einer akuten Gesundheitsgefahr ist jedoch nicht auszugehen. In den Jahren
2008 und 2009 wurden 194 Kaffees auf Furan untersucht, ein signifikanter Unterschied zwischen Bio-Kaffees gegenuber
herkémmlichen Kaffees ist nicht erkennbar.

Insgesamt 48 Proben Kekse aus Miirbeteig, wie z.B. Butterkekse, wurden auf den Gehalt an Acrylamid untersucht. Davon
waren 27 Proben aus 6kologisch erzeugten Zutaten und 21 Proben aus konventioneller Produktion. In beiden Gruppen war
eine starke Streuung in Gehalten an Acrylamid zu beobachten, dies dirfte weniger auf die 6kologische oder konventionelle
Herkunft der Rohstoffe, sondern vielmehr auf die Art der verwendeten Zutaten (Getreidesorte, Mehltype, Backhilfsmittel) und
auf unterschiedliche Backbedingungen zuriickzufiihren sein. Ein signifikanter Unterschied zwischen Keksen aus biologisch
und konventionell erzeugten Rohstoffen konnte nicht nachgewiesen werden.
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6 Organische Kontaminanten und Pestizide in Lebensm itteln tierischer Herkunft

Wie die Auswertungen der untersuchten Lebensmittelgruppen tierischer Herkunft zeigen, ergeben sich — von Einzelféllen
abgesehen — insgesamt keine signifikanten Unterschiede zwischen ékologisch und konventionell erzeugten Produkten. Die
Belastung dieser Lebensmittel mit chlor- und bromorganischen Kontaminanten und Pestiziden sowie Nitromoschus-
verbindungen hat sich in den letzten 20 Jahren generell deutlich reduziert, wobei DDT und PCB sowie teilweise HCB noch
die hochsten Konzentrationen aufweisen. Die durchschnittliche Hintergrundbelastung liegt fiir diese Kontaminanten und
Pestizide bei den Warengruppen Fleisch und Eier derzeit unter 0,010 mg/kg Fett. Eine nominelle Hochstmengeniberschrei-
tung wurde lediglich in einem Fall von DDT bei einer ¢kologisch erzeugten Eiprobe festgestellt.

Langlebige chlor- und bromorganische Verbindungen reichern sich aus der Umwelt Uber die Nahrungskette im Fettgewebe
von Tieren an. Lebensmittel tierischer Herkunft stellen daher die Hauptquelle fir die Aufnahme dieser Stoffe durch den Ver-
braucher dar. Da es keine Stoffe sind, die zur Produktion von Lebensmitteln eingesetzt werden, sondern durch Verunreini-
gungen der Luft, des Wassers oder des Bodens oder durch Tierfuttermittel eingeschleppt werden, sind dkologisch erzeugte
Lebensmittel in der Regel im selben Ausmaf betroffen wie konventionelle Produkte.

7 Dioxine und dioxinahnliche PCB in Lebensmitteln

Dioxine und dioxinahnliche PCB (dI-PCB) als fettlosliche Umweltkontaminanten reichern sich ganz allgemein im Fettanteil
tierischer Lebensmittel an. Aufgrund der allgemeinen Umweltkontamination sind Unterschiede in Rickstandsgehalten zwi-
schen Lebensmitteln aus 6kologischer und konventioneller Erzeugung eher gering, und die rechtlich festgelegten, sehr nied-
rigen Hochstmengenregelungen gelten fiir Lebensmittel aus konventioneller und dkologischer Erzeugung gleichermalRen. Im
Berichtsjahr wurden insbesondere Eier und Rindfleisch aus 6kologischer Erzeugung auf ihre Gehalte an Dioxinen und dI-
PCB uberpriift.

Die insgesamt untersuchten 93 Proben Eier wiesen — unabhangig von der ¢kologischen bzw. konventionellen Herkunft —
durchschnittliche Gehalte an Dioxinen und dI-PCB auf, die deutlich unterhalb der zuldssigen Hdchstgehalte sowie gultigen
Auslosewerte lagen. Lediglich zwei Proben Uberschritten statistisch gesichert die zulassigen Hochstgehalte: eine Probe aus
Okologischer sowie eine Probe aus konventioneller Erzeugung. Eine weitere Probe Uberschritt statistisch gesichert den fir
dI-PCB festgelegten Ausldsewert.

Von den 25 untersuchten Rindfleischproben lagen zwei 6kologische Erzeugnisse numerisch oberhalb der zuldssigen
Hoéchstgehalte. Unter Beriicksichtigung der erweiterten Messunsicherheit waren diese Uberschreitungen jedoch nicht zwei-
felsfrei gesichert. Wie auch in den vorherigen Jahren tberschritten ca. 70 % der Proben aus ¢kologischer und konventionel-
ler Erzeugung den fiir dI-PCB festgelegten Auslésewert. In anderen Bundeslandern und in der Schweiz wurden ahnliche
Untersuchungsergebnisse ermittelt. Es wird davon ausgegangen, dass die hier vorgefundene Hintergrundbelastung von
Rindfleisch mit dI-PCB héher liegt als die zur Festsetzung der Héchstgehalte und Auslésewerte verwendete Datenbasis. Im
Rahmen der Initiative der EU-Kommission zur Begrenzung bzw. Verringerung der Gehalte von Dioxinen und PCB in Le-
bensmitteln werden derzeit die Hochstgehalte und Auslésewerte Uberprift, bei der auch der fiir dI-PCB in Rindfleisch fest-
gesetzte Auslosewert angepasst werden soll.

8 Zusatzstoffe

In keiner Probe der untersuchten Erfrischungsgetranke mit Kennzeichnung ,Bio* bzw. ,Oko* waren Konservierungsstoffe
nachweisbar.

Natriummonoglutamat, das Natriumsalz der Glutaminsaure, wird als Zusatzstoff ,Geschmacksverstarker (E 621)“ in zahlrei-
chen Lebensmitteln verwendet. Die bei konventionell hergestellter Ware zulédssige Verwendung dieses Zusatzstoffes ist
kenntlich zu machen, wobei bei Lebensmitteln mit natiirlichen Gehalten an freier Glutaminsaure keine Deklarationspflicht
besteht. Die Verwendung des Geschmacksverstarkers (E 621) ist bei ,Bio“-Ware nicht zulassig. Beim Vergleich von konven-
tionell hergestellter Ware mit Ware, die mit der Angabe ,Bio“ in den Verkehr gebracht wurde, wurden bei ,Bio“-Wirsten sehr
geringe durchschnittliche Gehalte von 0,22 g freier Glutaminsaure/kg Wurst festgestellt. Bei Gehalten an freier Glutaminsau-
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re, die Uber 0,3 g/kg Probe liegen, ist bei Brihwirsten grundsétzlich davon auszugehen, dass der Geschmacksverstarker
E 621 verwendet wurde. Lediglich eine ,Bio“-Wurst war mit 1,6 g freier Glutaminsaure/kg Wurst auffallig. Bei konventionell
hergestellter Ware wurde keine Hdchstmengeniiberschreitung (Hochstmenge 10 g freie Glutaminsaure/kg Probe) festge-
stellt. Durchschnittlich wurden bei konventionell hergestellter Ware Gehalte an freier Glutaminsiure zwischen 0,5 bis
0,7 g/kg mit Maximalwerten bis 1,3 g/kg Probe gefunden. Diese Gehalte decken sich mit den Erfahrungswerten zahlreicher
Untersuchungen.

9 Kosmetische Mittel

Naturkosmetik liegt im Trend. Neben den bekannten Naturkosmetikherstellern bieten inzwischen immer mehr Firmen auf3er
ihren konventionellen Produkten auch Naturkosmetika an. Naturkosmetika unterliegen in gleicher Weise wie alle anderen
kosmetischen Mittel dem Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch und der Kosmetik-Verordnung. Es gibt keine Spezial-
regelung. Ohne rechtliche Definition fir Naturkosmetik und bei unklarer Verbrauchererwartung ist die Bewertung von Pro-
duktaufmachungen im Hinblick auf Zusammensetzung und eventuelle Irrefihrung eine aufwéndige Einzelfallentscheidung.
Die Mindestanforderungen an Naturkosmetik, die in den Empfehlungen des Bundesministeriums flr Gesundheit aus dem
Jahre 1993 und in einer Stellungnahme des Europarates vorliegen, besitzen keinen rechtsverbindlichen Status und sind
auch nicht mehr ganz aktuell. Die Kosmetikindustrie hat ihrerseits in den letzten Jahren zur Abgrenzung der Naturkosmetik
von der konventionellen Kosmetik zahlreiche so genannte Labels, d.h. Qualitats-, Gite- oder Prufsiegel, mit unterschiedli-
chen Anforderungen und unterschiedlichen Abstufungen entwickelt und dem Verbraucher prasentiert.

Um eine bewusste Kaufentscheidung treffen zu kénnen, muss der Verbraucher sich im ,Label-Dschungel” orientieren und
zeitintensiv informieren.

Grundsétzlich kann davon ausgegangen werden, dass der Verbraucher von Naturkosmetik erwartet, dass keine syntheti-
schen Konservierungsstoffe enthalten sind. Dies bedeutet fir die Hersteller hohe Anforderungen an die hygienische Produk-
tion. Auch sind die Formulierungen so zu gestalten, dass dennoch eine ausreichende Produkthaltbarkeit gewahrleistet wird.

Daher haben die CVUAs Freiburg und Karlsruhe in einem Projekt ,Naturkosmetik" 61 kosmetische Mittel Gberprift und dabei
den Untersuchungsschwerpunkt auf die mikrobiologische Beschaffenheit und den Gehalt an Konservierungsstoffen gelegt.

Insgesamt ist das Ergebnis der Uberpriifung der 61 Naturkosmetikprodukte von 31 verschiedenen Herstellern sehr erfreu-
lich. Bis auf eine Augencreme, die wegen Uberhthter Keimgehalte beanstandet werden musste, gelang es den Naturkosme-
tikfirmen ganz offensichtlich, durch gezielte Rohstoffauswahl, eine gute Verarbeitungshygiene und den geschickten Einsatz
von natirlichen Substanzen mit antimikrobieller Wirkung einwandfreie Produkte herzustellen. Die meisten Produkte enthiel-
ten keine der zugelassenen, synthetischen Konservierungsstoffe. Bei den wenigen Produkten, die klassisch konserviert
waren, setzten die Hersteller naturidentische Konservierungsstoffe ein, wie z.B. Sorbin- und Benzoesaure, Benzylalkohol
sowie Phenoxyethanol.

Auffallend war, dass viele Produkte Ethanol (Alkohol) in Konzentrationen bis zu 10 % enthielten. Ethanol erfiillt mehrere
Funktionen. Zum einen gelangt es als Extraktionslésungsmittel vieler Pflanzenextrakte in das Produkt, zum anderen hat es
in diesen Konzentrationen auch eine konservierende Wirkung.

Auch viele Stoffe aus der Natur haben auf Grund ihrer Inhaltstoffe eine konservierende Wirkung, wie z.B. dtherische Ole, die
neben ihren duftenden auch antimikrobielle Eigenschaften besitzen. Der Einsatz dieser Naturstoffe ist daher eine weitere
Variante, sichere Naturkosmetika ohne klassische Konservierungsstoffe herzustellen.

Durch diesen gezielten und geschickten Einsatz von natirlichen Substanzen mit gleichzeitig konservierender Wirkung ge-
lingt es, Produkte herzustellen, die keine in der Kosmetikverordnung genannten Konservierungsstoffe enthalten und gleich-
zeitig mikrobiologisch stabil sind.
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1 Gentechnisch veranderte Pflanzen (GVP)

Autor: Hans-Ulrich Waiblinger, CVUA Freiburg
E-Mail: Poststelle@cvuafr.bwl.de

Uberschreitung der gesetzlichen Grenzwerte bei Bio-  Produkten kein Thema

Fur Bio-Produkte gilt ein generelles Verwendungsverbot fir GVP und daraus herge-
stellte Produkte. Allerdings sind wie bei konventionellen Lebensmitteln Verunreini-
gungen durch Bestandteile aus zugelassenen GVP bis zu 0,9 % erlaubt, sofern sie
Jtechnisch unvermeidbar* oder ,zufallig® sind. Fiir die Praxis haben sich in der Uber-
wachung produktspezifische Beurteilungswerte als sehr hilfreich erwiesen. So wurden
bei den Untersuchungen von Bio-Mais- und -Sojaprodukten in den vergangenen 5
Jahren (s.u.) niemals GV-Anteile Uber 0,1 Prozent festgestellt. Es wird daher davon

ausgegangen, dass héhere Anteile als ,technisch zu vermeiden* anzusehen sind. Mais
(Foto: K. Bouda, www.pixelio.de)

1.1 Soja und Mais

Weiterhin sehr gering ist der Grad der Verunreinigung von Biolebensmitteln aus Soja und Mais durch gentechnische Verén-
derungen (Abb. 1-1). In keiner der 26 untersuchten Proben von Bio-Maisprodukten waren gentechnische Verénderungen
nachweisbar. Zwar wurden 7 von 65 Proben von Lebensmitteln aus Bio-Soja positiv getestet, allerdings handelte es sich

jeweils um Spuren der zugelassenen GV-Soja Roundup Ready unter 0,05 %, sodass in keinem Fall weitergehende Ermitt-
lungen im Betrieb erforderlich waren.

(a) Soja (b) Mais
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Abb. 1-1: Vergleich Bio () und konventionell (  ): Anteile (in %) GV-positiver Proben bei (a) Soja- und (b) Maiserzeugnissen von 2004
bis 2009

Bei Lebensmitteln mit Soja sind deutliche Unterschiede zwischen Bio und konventionell erkennbar (Abb. 1-2 und Abb. 1-3).
Den genannten 7 im Spurenbereich positiven Proben (entspricht 11 % der Bio-Proben) stehen bei konventionellen Lebens-

mitteln insgesamt 38 Prozent positive Proben gegentiber, von denen immerhin 12 Prozent auch GV-Soja uber 0,1 % ent-
hielt.
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Abb. 1-2: Vergleich Bio ) und konventionell ( ): Anteile (in %) GV-positiver Proben bei Sojaerzeugnissen von 2004 bis 2009 mit
Differenzierung der positiven Befunde

1.2 Kennzeichnung ,ohne Gentechnik"

Lebensmittel mit dem Hinweis ,ohne Gentechnik* diirfen keine Verunreinigungen durch zugelassene GVP enthalten. Die
Anforderungen sind diesbeziiglich sogar strenger als an Bio-Produkte gemaf der EU-Oko-Verordnung (0,9 %-Grenzwert).
Dennoch werden bei Lebensmitteln ,ohne Gentechnik* aus praktischen Griinden Spuren bis zu einer GréRenordnung von
ca. 0,1 % toleriert.

Noch immer wird nur ein kleines Produktsegment, v.a. Tofu und ,Fleisch-Ersatz“-Produkte fiir Vegetarier, mit dem Hinweis
,ohne Gentechnik" beworben.
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Abb. 1-3: Anteile positiver Proben bei Sojaprodukten 2009 (%) — Vergleich Oko () / konventionell ( )/ ,ohne Gentechnik* )

In Abb. 1-3 werden Sojaprodukte auf pflanzlicher Basis wie Tofu, Sojamehle oder Produkte fiir Vegetarier verglichen:
Wenngleich nur 18 Proben von konventionellen Erzeugnissen ,ohne Gentechnik* erhoben werden konnten, ist erkennbar,
dass der Grad der Verunreinigungen deutlich geringer als bei sonstigen konventionellen (= Nicht-Bio) Sojaprodukten und mit
dem von Bio-Produkten vergleichbar ist. Zwar enthielten 2 der 15 Proben Verunreinigungen durch gentechnisch veranderte
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Soja. Es handelte sich jedoch ausschlieB3lich um Spuren deutlich unter 0,1 %, die auch bei Lebensmitteln ,ohne Gentechnik*
als technisch unvermeidbar angesehen werden

1.3 Leinsamen

Das CVUA Freiburg hat im Herbst 2009 als erstes offizielles Labor weltweit iber den Nachweis von gentechnisch verander-
tem Leinsamen berichtet.

GV-Leinsaat ist in der EU generell nicht zugelassen. Da fir nicht zugelassene GV Pflanzen eine Nulltoleranz besteht, durfen
selbst geringe Spuren nicht enthalten sein.

Bis zum Jahresende wurden in tber 30 Landern entsprechende Befunde gemeldet. Bald zeigte sich, dass praktisch alle
Betriebe, die Leinsamen verwenden, betroffen waren. Leinsamen sind in vielen Backwaren und Muslis enthalten. Allerdings
wurden in Bio-Produkten keine gentechnischen Veranderungen nachgewiesen.

Insgesamt 151 Proben von Leinsamen wurden untersucht, darunter auch 37 Proben aus 6kologischem Anbau. In insgesamt
43 Proben, das entspricht 28 % aller Proben bzw. 38 % aller Proben aus konventionellem Anbau, wurde GV-Leinsamen
nachgewiesen (Abb. 1-4). AusschlieRRlich Ware kanadischer Herkunft war betroffen. Kanada ist das weltweit wichtigste An-
bauland firr Leinsamen, die EU ist der bedeutendste Importeur.

Ausfuhrlich sind alle Ergebnisse hierzu im Jahresbericht 2009 beschrieben.
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Abb. 1-4: Untersuchungsergebnisse von Leinsamen auf genetische Veranderung (2009)
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2 Mykotoxine: Mutterkornalkaloide in Roggen- und Ro ggenmischbrot

Autoren: Brigitte Gutmacher, Dr. Gerhard Thielert, CVUA Sigmaringen
E-Mail: Poststelle@cvuasig.bwl.de

2.1 Mutterkornalkaloide in Roggen- und Roggenmischb rot

Im Berichtsjahr 2009 wurden Brote schwerpunktmaRig auf Kontaminationen mit Mut-
terkornalkaloiden, die zu den Mykotoxinen z&hlen, analysiert. Mykotoxine sind im
allgemeinen Stoffwechselprodukte von Schimmelpilzen, die in Abhéangigkeit des je-
weiligen Toxins mehr oder weniger schéadlich fir den menschlichen und tierischen
Organismus sind.

Mutterkorn (Claviceps purpurea) ist ein Schlauchpilz, der als Parasit auf verschie-
denen Grasern, auch Getreide, wachsen kann. Der Pilz infiziert die Pflanze wéahrend
der Blite und anstelle des gesunden Korns bildet sich das langliche, dunkelviolette
bis schwarze Mutterkorn (Abb. 2-1).

Mutterkorn kommt auf Getreide und auf Uber 400 Graserarten vor. Von den Getrei-

Abb. 2-1: Ahre einer Roggenpflanze dearten werden hauptséchlich Roggen und Triticale, seltener Weizen (besonders
mit einem Mutterkorn vor der Ernte

(Foto: G. Thielert, CVUA Sigmaringen) Durumweizen) und Gerste befallen.

Im Mittelalter verursachte das Mutterkorn gefiirchtete Krankheitsepidemien und fiihrte zu schrecklichen Massenvergiftungen.
Ganze Ddérfer und Stédte wurden vom ,Heiligen Feuer oder ,Antoniusfeuer” befallen. Die Menschen wussten damals nicht,
woher die Krankheitssymptome stammten. Viele Menschen starben deswegen nach dem Verzehr von mit Mutterkorn verun-
reinigtem Brot.

Verantwortlich fur die starke Giftwirkung des Mutterkorns sind die Mutterkornalkaloide, eigentlich keine klassischen Mykoto-
xine. Die chemische Struktur erinnert an die Grundkorper von Rauschgiften. Das Rauschmittel Lysergsaurediethylamid
(LSD) wurde erstmals von Albert Hofmann aus Mutterkornalkaloiden synthetisiert.

Mutterkornalkaloide werden auch als Ergot-Alkaloide bezeichnet, die sich in einfache Amide der Lysergsaure und in Ergo-
peptine unterteilen lassen. Diese Alkaloide sind stark giftig und machen zwischen durchschnittlich 0,2 % bis zu 1 % der
Trockenmasse des Mutterkorns aus. Schon Konzentrationen von 2000 pg/kg Mutterkornalkaloiden in Roggenmehl kénnen
zu unerwinschten Wirkungen fiihren. Die Aufnahme von 5 bis 10 g Mutterkorn kann bei einem entsprechendem Alkaloidge-
halt fur einen Erwachsenen tédlich sein.

Anzeichen einer akuten Mutterkornvergiftung sind Ubelkeit, Kopfschmerzen, Krampfe, Gefiihllosigkeit von Armen und Bei-
nen, Gebarmutterkontraktionen und GefaRverschluss.

Anzeichen einer chronischen Mutterkornvergiftung sind Kribbeln der Haut, starke Muskelkrampfe, brennender Schmerz von
GliedmaRen bzw. das Absterben von Gliedmafien.

Heutzutage finden die Alkaloide des Mutterkorns auch in der Medizin Verwendung. Die Niitzlichkeit des Einsatzes von Er-
gometrin als wehenfoérderndes Mittel steht dabei aul3er Frage; die Verwendung von Ergotamin als Migranemittel hingegen ist
sehr umstritten und entspricht nicht mehr dem aktuellen medizinischen Kenntnisstand. Aus Medikamentenstudien wurde fur
Ergotamin eine tolerierbare Tagesdosis von 0,67 mg pro Tag bei einer einmonatigen Einnahme und fur Ergometrin eine
minimale therapeutische Dosis von 0,4 mg pro Tag ermittelt.

Damit das Risiko, an einer Mutterkornvergiftung zu erkranken, so gering wie moéglich gehalten wird, gibt es in Deutschland
zum einen gesetzliche Regelungen, die Hdchstgrenzen vorschreiben, und zum anderen eine Vielzahl von landwirtschatftli-
chen MalRnahmen, die die Entstehung und Verbreitung von Mutterkorn verringern. In der Verordnung (EG)Nr. 824/2000 wird
der Anteil von Mutterkorn in zum Verzehr bestimmten Getreide auf 0,05 % begrenzt, was umgerechnet auf die Mutterkornal-
kaloide einem Gehalt von 1000 ug Alkaloide pro kg Getreide entspricht. Fiir Roggen gilt diese Bestimmung zwischenzeitlich
nicht mehr, jedoch wird im Rahmen der ,,Guten landwirtschaftlichen Praxis* weiterhin ein Gehalt an Mutterkorn von maximal
0,05 % gefordert. Beziiglich der Mutterkornalkaloide selbst gibt es bisher keine lebensmittelrechtliche Regelung. In der Eu-
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ropaischen Union wird angestrebt, zukiinftig den Gesamtalkaloidgehalt von Rohwaren bzw. verzehrsfertigen Lebensmitteln
zu regeln.

Ideale Wachstumsbedingungen fiir Mutterkorn bieten feuchtkiihle Witterungsbedingungen wéhrend der Blite. Auch extrem
trockenheil3e Witterung wahrend der Bliite kann zu erhdhtem Befall fiihren. Die Infektionsgefahr kann durch eine Reihe von
landwirtschaftlichen MaRnahmen verringert werden. Dazu gehéren in erster Linie die wendende Bodenbearbeitung (das
Pfliigen) nach der Ernte des Getreides im Herbst. Dadurch werden die Krankheitserreger vergraben und kénnen im Folge-
jahr die Getreidepflanzen nicht infizieren. Der Anbau wenig anfélliger Roggensorten oder Sortenmischungen sowie eine
Anbaupause von Roggen verringern zusatzlich den Befall (Fruchtwechsel). Auch das Bekdmpfen der Unkrautgréser im
Getreide und das Mahen der Feldrander vor der Graserblite verringern die Infektionsgefahr.

Der wichtigste Schutz fiir den Verbraucher ist jedoch die Getreidereinigung. Hier wird das Mutterkorn durch spezielles Sie-
ben, durch Farbscanner oder Windsichtung im Mihlenbetrieb aussortiert.

Untersuchungsprogramm

Im Rahmen des Okomonitorings wurden insgesamt 52 Proben untersucht (3 Dinkelerzeugnisse, 49 Roggenerzeugnisse),
die in der Regel aus handwerklichen Backereien stammten. In der Regel wurden als Probe und zur Erhéhung der Reprasen-
tation fur den Backvorgang mindestens zwei Laibe Brot mit mindestens 2 kg erhoben. Die Brote wurden gewogen in gleich-
groRe Wirfel geschnitten und nach dem Trocknen das Trockengewicht festgestellt. AnschlieBend wurden die Wiirfel ver-
mahlen, sehr griindlich homogenisiert und zur Untersuchung eingesetzt.

Zur Untersuchung gelangten auch 3 Proben Dinkelbrot, von denen 2 frei von Mutterkornalkaloiden waren. Ein Bio-Dinkel-
Vollkornbrot wies eine Belastung von 130 pg/kg an Mutterkornalkaloiden auf; eine relativ hohe Belastung fiir ein Brot aus
Dinkelmehl, das in der Regel unbelastet sein sollte.

Die 49 Roggenerzeugnisse waren Brote mit unterschiedlichem Roggenanteil, vom Roggenvollkornbrot tiber Roggenmisch-
brot zu Weizenmischbrot. Der Untersuchungsschwerpunkt lag bei Roggenmischbrot mit einem Anteil von 32 Broten (62 %),
(s. Abbh. 2-2). 32 Brote waren mit Mehl aus konventionellem Anbau hergestellt, nur 17 Proben Brot aus kontrolliert 6kologi-
schen Mahlerzeugnissen.

35 4
alle untersuchten Proben
30 | W positive Proben aus 6kologischen Produktion
positive Proben aus konventionellen Produktion
25
= 20
<
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< 15
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Roggenbrote, nicht Roggen- Roggen- Weizen- Roggen- Vollkorn-

naher spezifiziert feinbrot vollkornbrot mischbrot mischbrot knéackebrot

Abb. 2-2: Anzahl aller auf Mutterkornalkaloide untersuchen Proben Brot aus Roggenmehl () und Anzahl positiver Proben nach Anbauar-
ten des verwendeten Mehls ( : 6ko; : konventionell)
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Tabelle 2-1: Mutterkornalkaloide in Broten — Ergebnisse der Untersuchungen 2009

Anbauart Anzahl der
des Mehls Proben poka® | woka® | woka® | mokg® okl
45 84 250

alle 49 23 46,9 BG 53
okologisch 17 4 23,5 BG 81 33 109 250
konventionell 32 19 59,4 40 53 51 79 230

1. BG: Bestimmungsgrenze (20 pg/kg)
2. Gehalte Uiber alle Proben
3. Gehalte aus den Werten > BG

Dadurch ist ein Vergleich der beiden Anbauarten nur eingeschrankt moglich. Deshalb wird im Anschluss nur kurz auf die
nach den Anbauarten differenzierten Ergebnisse eingegangen (Tabelle 2-1), um im folgenden die Gesamtsituation bei der
Belastung mit Mutterkornalkaloiden im Grundnahrungsmittel Brot insgesamt darzustellen.

Ungefahr jede vierte Brotprobe aus kontrolliert 6kologischen Produktion war mit Mutterkornalkaloiden belastet, bei konventi-
onellen Produkten waren dies knapp 60% der Proben.

Die Belastung der Proben war im Berichtsjahr nicht nur erstaunlich haufig — fast jede zweite Brotprobe war belastet — son-
dern auch relativ hoch. Die Belastungssituation der untersuchten Brotproben wird in Abb. 2-3 dargestellt.

Auch wenn sich der Median der Belastung mit Mutterkornalkaloiden (Summe) tiber alle Proben bei der Bestimmungsgrenze
von 20 pg/kg einpendelte, lag der Median der positiven Proben um 50 pg/kg und der Mittelwert der positiven Proben um 80
pa/kg. Nur 16 der 23 belasteten Proben lagen unter 100 pg/kg und die Maximalgehalte wurden mit 230 pg/kg und 250 pg/kg
Mutterkornalkaloide (Summe) bestimmt.

4 Brote (8 %), eines davon aus 6kologischer, 3 aus konventioneller Erzeugung, enthielten Giber 150 pug/kg Mutterkornalkaloi-
de. Zu diesen Broten wurde das in den Backereien zum Backen verwendete Mehl als Nachprobe erbeten. In zwei Fallen
Roggenmischbrote mit Gehalten von 166 pg/kg und 230 pg/kg Mutterkornalkaloiden (Summe) wurden Roggenmehle zur
Untersuchung Uberbracht, die die hochst belasteten Roggenmehl-Proben des Berichtsjahrs darstellten: ein Roggenmehl,
Type 1370 mit einem Gehalt von 3333 pg/kg und ein Roggenmehl, Type 1150 mit einem Gehalt von 4090 ug/kg.

Aus den Ergebnissen der Gehalte des Roggenanteils des
Brotes (,gebacken“) und des ungebackenen Mehles ergibt sich
ein Prozessverlustfaktor vom 7,5- bis 10-fachen an Mutterkorn-
alkaloiden. Damit kénnte ein potentieller ,Richtwert” fiir Brot von
100 —-150 pg/kg  Mutterkornalkaloide (Summe) abgeleitet

werden.

Auch wenn die aus Medikamentenstudien fir die Einzel-
alkaloide Ergotamin und Ergometrin ermittelten Werte (tolerier-
bare Tagesdosis von 0,67 mg/Tag, minimale therapeutische
Dosis von 0,4 mg/24 Stunden) n&herungsweise als Beurtei-

lungswerte fir die Gesamtalkaloidgehalte zugrunde gelegt

W > 200 parkg @ 100 - 200 ug/kg @ 50 - 100 pg/kg werden, erscheint der genannte Wert von 150 pg/kg plausibel.

O <50 pg/kg B n.b.

Abb. 2-3: Gehalte an Mutterkornalkaloiden in Broten aus Rog-
genmehl
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Fazit:

Das héaufige Vorkommen von Mutterkornalkaloiden und manchmal auch von héheren Belastungen in den untersuchten
Roggenmehlprodukten sowie die hohe Verzehrsmenge des Grundnahrungsmittels Brot fuhrt zu entsprechend hohen Auf-
nahmemengen an Mutterkornalkaloiden, wobei die tolerierbare Aufnahmemenge durchaus erreicht oder gelegentlich auch
Uberschritten werden kdnnte.

Unabhéangig davon ist die Reduzierung der Kontamination des Getreides mit Mutterkornalkaloiden dringend geboten.

Landwirte kdnnen durch Verénderung der Anbaukriterien (Saatgut, Bodenbearbeitung, Feldrandbewirtschaftung, Unkrautbe-
kdmpfung) einen Beitrag zur Minimierung des Befalls des Getreides mit Mutterkorn leisten.

Muhlenbetriebe missen durch strenge Qualitatssicherung das Ziel der Minimierung der Mutterkornalkaloide im Getreide
langfristig sichern. Dazu gehoren: eine gezielte Auswahl der Rohstoffe, flachendeckende Untersuchungen des Getreides
und die Anwendung einer ,guten Mihlenpraxis" mit der ,neuesten“ Miihlentechnologie. Mihlen, die keine adaquaten Reini-
gungsmaoglichkeiten fur Mutterkorn aufweisen, dirfen Roggen nicht verarbeiten.

Die Ergebnisse der Untersuchungen von Brot insbesondere mit unterschiedlichen Anteilen von Roggenmehlen zeigen ein-
deutig, dass eine weitere Beobachtung der Kontamination von Broten und von Mehlen mit Mutterkornalkaloiden notwendig
ist. Die Untersuchungen werden fortgesetzt.

Weitere Informationen zum Thema Mutterkornalkaloide in Roggenmehl mit den Untersuchungsergebnissen des CVUA
Stuttgart finden Sie im Internet unter www.ua-bw.de > Aktuelle Meldungen > Bericht vom 10.12.2009.
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3 Ruckstande von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitt eln pflanzlichen Ursprungs

Autoren: Marc Wieland, Kathi Hacker, Dr. Eberhard Schile, Ellen Scherbaum, Dr. Hubert Zipper, Nadja Bauer, Dr. Pat Schreiter,
CVUA Stuttgart
E-Mail: Poststelle@cvuas.bwl.de

Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt 433 Proben pflanzlicher Lebensmittel aus
Okologischem Anbau auf Rickstande an Pflanzenschutzmitteln untersucht.

Wie in den Vorjahren schneidet 6kologisches Obst und Gemiise deutlich besser ab als
konventionell erzeugte Ware. Bei Uber 70 % der Proben aus 6kologischem Anbau
waren keine Ruckstédnde an Pflanzenschutzmitteln nachweisbar. Sofern Ricksténde
festgestellt wurden, handelte es sich meist nur um Ruicksténde einzelner Wirkstoffe im
Spurenbereich (< 0,01 mg/kg) und damit um Gehalte, die deutlich unterhalb der
Konzentrationen liegen, die Ublicherweise nach Anwendung entsprechender
Wirkstoffe im Erntegut festgestellt werden kénnen. Wéhrend sich im Berichtsjahr 2009
die Riickstandssituation bei Oko-Obst im Vergleich zum Vorjahr auf dem gleichen,
guten Niveau bewegt, hat sich die Situation bei Oko-Gemiise wieder deutlich
verbessert dargestellt. Die Beanstandungsquote hat insgesamt bei allen frischen Oko-
Frisches Gemiise auf einem Markt Erzeugnissen im Vergleich zum Vorjahr noch einmal abgenommen: 1,0 % 2009, 4,9 %
(Foto: R & T Consulting) 2008, 7,5 % 2007, 4,9 % 2006 und 8,4 % 2005.

Lagen die Problemfelder im Jahr 2008 bei frischen Erzeugnissen vor allem bei Sprossgemiise (Broccoli), Fruchtgemise
(Gurken) und bei Zitrusfriichten, so war im Berichtsjahr 2009 erfreulicherweise keine Haufung von Beanstandungen zu ver-
zeichnen.

Bei verarbeiteten Erzeugnissen lag die Beanstandungsquote mit 1,4 % etwa in der gleichen Grof3enordnung wie bei frischen
Erzeugnissen. Hier muss die durch die Verarbeitung erfolgte Erhéhung bzw. Verminderung der Rickstédnde beriicksichtigt
werden. Aufféllig war hier im Jahr 2009 ebenfalls keines der Untersuchungsfelder.

Nachforschungen der Oko-Kontrollstellen zeigten bisher immer wieder, dass bei der gemeinsamen Verarbeitung von 6kolo-
gischen und konventionellen Erzeugnissen nicht immer gentigend Sorgfalt aufgewendet wurde, um eine Vermischung bzw.
Kontamination bei Lagerung und Verarbeitung zu vermeiden. Offensichtlich wird mittlerweile intensiver an den Schwachstel-
len gearbeitet, die zu einer Kontamination mit konventioneller Ware fihren kénnen. Im Jahr 2009 wurden nur ganz vereinzelt
Falle festgestellt, die auf diese Problematik hindeuten.

Als Anhaltspunkt fir das Vorkommen von Pestiziden kann auch die Berechnung der mittleren Pflanzenschutzmittelgehalte
dienen (Tabelle 3-1).

Tabelle 3-1: Mittlere Pestizidriickstandsgehalte pro Probe (mittlerer summarischer Gehalt der nachgewiesenen Riickstande pro Probe)

mittlere Pestizidriickstandsgehalte [mg/kg]
Probenart Herkunft
2009 2008
1,2

0,002 0,004

alle als ,Oko* vermarkteten Proben

Obst Oko-Proben ohne beanstandete Proben  ° 0,002 0,001
Proben aus konventionellem Anbau 0,390 0,440
alle als ,Oko* vermarkteten Proben 1,2 0,003 0,019
Gemuse Oko-Proben ohne beanstandete Proben  ° 0,002 0,001
Proben aus konventionellem Anbau 0,360 0,330

1. ohne Piperonylbutoxid, Pyrethrum, Rotenon und Spinosad (sind im 6kologischen Landbau zugelassen)
2. ohne Gibberellinsaure, kann von verschiedenen Pflanzen auf natirliche Weise gebildet werden

3. beanstandete Proben = Proben die wegen der irrefiinrenden Bezeichnung ,Oko* beanstandet wurden
4. ohne Bromid bei Gemise und ohne Oberflachenbehandlungsmittel bzw. -konservierungsstoffe bei Obst



3. Riickstande von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln
pflanzlichen Ursprungs

Okomonitoring Baden-Wiirttemberg 2009 | 1¢

Der mittlere Pestizidgehalt aller untersuchten Oko-Obst-Proben lag bei 0,002 mg/kg, wenn alle als 6kologisch bezeichneten
Proben (auch solche mit irrefiihrender Oko-Kennzeichnung) in die Berechnung einflieRen. Er lag ebenfalls bei 0,002 mg/kg,
wenn die Berechnung unter Ausschluss der beanstandeten Proben erfolgt, bei denen der Verdacht besteht, dass es sich um
konventionelle Ware oder um einen Verschnitt mit konventioneller Ware handelt (hier war im Jahr 2009 keine einzige Probe
auffallig). Konventionelles Obst enthalt dagegen im Mittel 0,39 mg an Pflanzenschutzmittelriickstanden pro kg (ohne Ober-
flachenkonservierungsstoffe/Oberflachenbehandlungsmittel).

Bei Oko-Gemiise lag der mittlere Pestizidgehalt bei 0,003 mg/kg, wenn alle als dkologisch bezeichneten Proben in die Be-
rechnung einflielen (ohne Bromid). Er lag bei 0,002 mg/kg, wenn die Berechnung unter Ausschluss der beanstandeten
Proben erfolgte, bei denen der Verdacht besteht, dass es sich um konventionelle Ware oder um einen Verschnitt mit kon-
ventioneller Ware handelt. Bei Oko-Gemiise waren insgesamt nur drei solcher Proben zu verzeichnen: eine Probe Blumen-
kohl aus lItalien, eine Probe Kerbel aus Israel und eine Probe Eisbergsalat aus Spanien. Konventionelles Gemise enthélt
dagegen im Mittel 0,36 mg an Pflanzenschutzmittelriickstanden pro kg (ohne Bromid).

Tabelle 3-2 gibt eine Ubersicht Giber alle im Jahr 2009 auf Pestizidriickstande untersuchten Proben, aufgeschliisselt nach
Warengruppen.

Tabelle 3-2: Ubersicht iiber die untersuchten Oko-Proben

Probenart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Proben mit Mehrfach- Rickstanden e HM4
Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg 1,23

I T e T e N o KT
47 24 10 5 7 4 1 0,5

Gemise 198 1
Zuchtpilze 6 6 100 1 17 2 33 0 0 0
Kartoffeln 16 3 19 1 6 0 0 0 0 0
Obst 143 36 25 10 7 2 1,4 1 0,7 1
Summe

Urprodukte 363 92 25 22 6 11 3 2 0,6 1
Obsterzeugnisse, o s

verarbeitet e i 7 8 57 4/1 29/7 1 7,0 1
Hilsenfriichte 16 6 375 2 12,5 0 0 0 0 0
Traubenmost

(fur Weinbereitung) 13 S 385 3 23 0 0 0 0 0
Fruchtaufstriche 10 8 30 0 0 0 0 0 0 0
Séauglingsnahrung 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Olivendle 6 3 50 0 0 1/0* 17/ 0* 0 0 0
Sonstige® 5 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Summe

verarbeitete 70 28 40 13 19 5/1* 711,4*% 1 1,4 1
Erzeugnisse

alle untersuchten 433 120 28 35 8  16/12*  4/3* 3 07 3

Proben

. ohne Piperonylbutoxid, Pyrethrum, Rotenon und Spinosad (sind im 6kologischen Landbau zugelassen)

. ohne Gibberellinsdure, kann von verschiedenen Pflanzen auf natirliche Weise gebildet werden

. ohne Bromid, Bromid kann auch geogenen Ursprungs sein, Gehalte < 5 mg/kg werden als ,natirliche” Gehalte bewertet
HM = Héchstmenge nach der Verordnung (EG) Nr. 396/2005

. Getreide (Maiskdrner), Getreideprodukte (Maismehle), alkoholfreie Getranke (Ananasfruchtsaftgetranke)

nach Berlcksichtigung von Trocknungsfaktoren (3 — 5 bei Rosinen, 4 — 6 bei Aprikosen und 3 — 5 bei Goji-Beeren) und
Verarbeitungsfaktoren (8 fir den Wirkstoff Cypermethrin bei Olivendlen)

*OTA WN P
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Beanstandungen waren erfreulicherweise nur punktuell bei Gemise (3 Falle) und verarbeiteten Obsterzeugnissen (1 Fall)
zu verzeichnen (Tabelle 3). Bei 3 dieser 4 Falle handelte es sich um Beanstandungen wegen der irrefiilhrenden Angabe
,Oko* fiir Erzeugnisse, die deutliche Mengen an Pflanzenschutzmittelriickstanden enthielten. Im 4. Fall (Kerbel aus Israel)
war die gultige Héchstmenge nach der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 fir den Wirkstoff Rotenon Uberschritten. Dieser Wirk-
stoff ist allerdings zur Anwendung im 6kologischen Landbau zugelassen.

Tabelle 3-3: Beanstandungen bei Oko-Lebensmitteln im Jahr 2009

Probenart Anzanhl beanstandete Proben / Anzahl Proben mit
Proben Proben * Herkunftsland Hinweisgutachten >

Kerbel / Israel

Gemise 198 3 15 Eisbergsalat / Spanien 5
Blumenkohl / Italien

Zuchtpilze 6 0 0 2

Kartoffeln 16 0 0 0

Obst 143 0 0 2

Summe

landwirtschatftliche 363 3 1 )

Urprodukte

Obsterzeugnisse 14 1 7 Goji-Beeren / ungeklart 0

Hilsenfriichte 16 0 0 0

Traubenmost

(fir Weinbereitung) 13 0 0 L

Fruchtaufstriche 10 0 0 0

Sauglingsnahrung 6 0 0 0

Olivendle 6 0 0 0

Sonstige® 5 0 0 0

Summe

verarbeitete 70 1 14 1

Erzeugnisse

alle untersuchten

Proben S 4 4 10

1. Formal beanstandete Proben wegen Irrefiihrung oder Héchstmengeniberschreitung
2. Mit Gutachten wurde auf erhéhte Rickstandsgehalte hingewiesen, eine formale Beanstandung erfolgte nicht
3. Getreide (Maiskoérner), Getreideprodukte (Maismehle), alkoholfreie Getranke (Ananasfruchtsaftgetranke)

Tabelle 3-4 zeigt die Proben mit Rickstdnden tber 0,01 mg/kg in Abhangigkeit vom Herkunftsland. Die Tabelle zeigt, dass
in der Zwischenzeit sehr viele Lander Oko-Erzeugnisse nach Deutschland liefern. Hier ist jedoch auch zu beriicksichtigen,
dass das Herkunftsland bei verarbeiteten Erzeugnissen nicht unbedingt das Produktionsland der Rohware ist. Erfreulicher-
weise war im Jahr 2009 keine einzige einheimische Oko-Probe zu beanstanden. Auch Oko-Ware aus Landern wie Italien,
der Turkei oder Marokko, welche in den letzten Jahren aufgrund von Beanstandungen immer wieder im Fokus standen,
zeigt hierbei einen erfreulich positiven Trend. Hier waren deutlich weniger Beanstandungen als noch in den Jahren zuvor zu
verzeichnen.
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Tabelle 3-4: Proben mit Rickstanden tber 0,01 mg/kg in Abhangigkeit vom Herkunftsland

Herkunftsland Anzahl Proben mit Beanstandete Beanstandungen

1 Ruckstanden Proben
> 0,01 mg/kg 2

0 0 0 0

Proben

Agypten 5

Argentinien 2 0 - 0 -

Belgien 2 0 - 0 -

Brasilien 2 0 - 0 -

Bulgarien 4 0 - 0 -

Burkina Faso 1 0 - 0 -

China 4 0 - 0 -

Deutschland 189 4 2 0 0

Dominikanische Republik 2 0 - 0 -

Ecuador 2 0 - 0 -

Frankreich 8 0 0 0 0

Griechenland 6 1 17 0 0

Israel 10 1 10 1 10 Kerbel (1x)
Italien 56 5 9 1 2 Blumenkohl (1x)
Kamerun 1 0 - 0 -

Marokko 5 0 0 0 0

Mexiko 2 0 - 0 -

Neuseeland 3 0 - 0 -

Niederlande 14 0 0 0 0

Schweiz 2 1 - 0 -

Spanien 62 1 2 1 2 Eisbergsalat (1x)
Sudafrika 7 0 0 0 0

Thailand 1 0 - 0 -

Turkei 17 2 12 0 0

Ungeklart 25 1 4 1 4 Goji-Beere (1x)
Zypern 1 0 - 0 —

1. bei Probenzahlen < 5, keine prozentuelle Angabe
2. ohne Piperonylbutoxid, Pyrethrum, Spinosad, Rotenon (sind im 6kologischen Landbau zugelassen), Gibberellinsaure (kann von
verschiedenen Pflanzen auf natirliche Weise gebildet werden) und Bromid (kann auch geogenen Ursprungs sein)

In aller Regel bringt der 6kologische Landbau Erzeugnisse hervor, die nur zu einem geringen Anteil Ricksténde tber
0,01 mg/kg aufweisen. Die Erzeugnisse unterscheiden sich daher deutlich von konventioneller Ware, die wesentlich hdufiger
Ruckstande aufweist, wie die Tabelle 3-5 und Tabelle 3-6 (Vergleich dkologischer und konventioneller Ware aufgeschlisselt
nach Warengruppen) zeigen.
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Tabelle 3-5: Pestizidriickstande in frischen Erzeugnissen im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Probenart Anbauart Proben Proben mit Proben mit Proben uber
mlt ) Mehn‘zﬁch- Rickstéanden , der HM 2
Rickstanden rickstanden > 0,01 mglkg >

okologisch 70 21 30 7 10 4 6 1 1,4 Rotenon
Blattgemise
konventionell 335 279 83 231 69 200 60 14 15

4
okologisch 77 20 26 3 4 2 3 0 0 0
Fruchtgemiise
konventionell 312 270 87 220 71 191 61 23 7 32
okologisch 29 5! 17 0 0 1 3,5 0 0 0
Sprossgemiise
konventionell 97 60 62 20 21 29 30 1 1 1
okologisch 22 1 4,5 0 0 0 0 0 0 0
Wurzelgemise
konventionell 59 54 92 50 85 47 80 5 9 5
okologisch 16 3 19 1 6 0 0 0 0 0
Kartoffeln
konventionell 27 23 85 19 70 12 44 1 4 1
. okologisch 6 6 100 1 17 2 33 0 0 0
Zuchtpilze
konventionell 13 13 100 11 85 6 46 1 8 6
okologisch 41 11 27 8 7 0 0 0 0 0
Beerenobst
konventionell 366 348 95 323 88 320 87 31 8,5 35

okologisch 21 2 9,5 0 0 0 0 0 0 0
Kernobst
konventionell 167 159 95 147 88 148 89 10 6 10
A skologisch 32 7 22 2 3 1 3 1 3 lera
Steinobst methrin
konventionell 180 168 93 143 79 138 77 4 2 4

okologisch 37 13 35 4 11 1 3 0 0 0
Zitrusfriichte

konventionell 99 96 97 93 94 92 93 11 11 12
e okologisch 12 3 25 1 8 0 0 0 0 0
Frichte konventionell 159 124 78 93 58 91 57 19 12 24

1. bei Probenzahlen < 5, keine prozentuelle Angabe

2. ohne Piperonylbutoxid, Pyrethrum, Spinosad und Rotenon (sind im 6kologischen Landbau zugelassen)
3. ohne Gibberellinsaure, kann von verschiedenen Pflanzen auf natirliche Weise gebildet werden

4. HM = Hochstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-6: Pflanzenschutzmittelriickstande in verarbeiteten Erzeugnissen im Vergleich: ékologisch v.s. konventionell

Probenart Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber
Proben 1 | mit Mehrfach- Rickstéanden der HM3
Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg 2
I I T P T ez K

hl
. A ; * * Acet-
Obsterzeugnisse, okologisch 14 11 78 8 57 471 29/7 1 amiprid
verarbeitet .
konventionell 33 31 94 28 85 28 85 14 42 14
okologisch 16 6 37,5 2 12,5 0 0 0 0 0
Hulsenfrichte
konventionell 17 11 65 5 29 4 24 0 0 0
Traubenmost okologisch 13 5 38,5 3 23 0 0 0 0 0
(fur Weinbereitung) konventionell 2 2 2 2 = 1 = 0 = 0
_ okologisch 6 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Séauglingsnahrung
konventionell 9 2 22 1 11 0 0 0 0 0
okologisch 6 3 50 0 0 1/0% 17/0* 0 0 0
Olivendle
konventionell 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0

1. bei Probenzahlen < 5, keine prozentuelle Angabe

2. ohne Bromid, Bromid kann auch geogenen Ursprungs sein, Gehalte < 5 mg/kg werden als ,naturliche” Gehalte bewertet

3. HM = Héchstmenge nach der Riickstands-Hochstmengenverordnung (RHmV) bzw. VO (EG) Nr. 396/2005

* nach Berucksichtigung von Trocknungsfaktoren (3 — 5 bei Rosinen, 4 — 6 bei Aprikosen und 3 — 5 bei Goji-Beeren) und
Verarbeitungsfaktoren (8 fur den Wirkstoff Cypermethrin bei Olivenélen)



3. Riickstande von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln
pflanzlichen Ursprungs

Okomonitoring Baden-Wiirttemberg 2009 | 2z

Eine ausfiihrliche Darstellung der Riickstandsituation in konventionellen Erzeugnissen im Jahr 2009 findet sich in den aktu-
ellen Internetbeitrdgen des CVUA Stuttgart (www.cvuas.de).

Nachfolgend werden die Untersuchungsergebnisse auf Pestizidriickstinde des baden-wirttembergischen Okomonitorings
2009 im Einzelnen dargestellt.

3.1 Oko-Gemiise

Insgesamt 198 Proben 6kologisch erzeugtes Gemiuse wurden 2009 auf ein umfangreiches Spektrum an Pflanzenschutzmit-
telwirkstoffen untersucht, wobei der Schwerpunkt v.a. auf Frucht- und Blattgemuise gelegt war. Sehr positiv ist hierbei die
Tatsache, dass nur bei sieben der untersuchten Proben Riickstande tber 0,01 mg/kg nachgewiesen wurden. Tabelle 3-7
zeigt, wie sich die Probenzahlen auf Blatt-, Frucht-, Spross- und Wurzelgemiise aufteilen.

Tabelle 3-7: Oko-Gemiise, Ubersicht

Oko-Gemiise Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber

Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 2
Ruckstanden riickstanden > 0,01 mglkg i

21 30 7 10 4 6 1 1,4

Blattgemuse 70 Rotenon
Fruchtgemise 7 20 26 3 4 2 3 0 0 0
Sprossgemuse 29 5 17 0 0 1 3,5 0 0 0
Wurzelgemise 22 1 4,5 0 0 0 0 0 0 0
Summe 198 47 24 10 5 7 4 1 0,5 1

1. ohne Piperonylbutoxid, Pyrethrum, Spinosad und Rotenon (sind im 6kologischen Landbau zugelassen)
2. HM = Hochstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Blattgemiise

Von 70 untersuchten Blattgemiise-Proben aus 6kologischem Anbau wiesen vier Proben Rickstande Uber 0,01 mg/kg auf
(Tabelle 3-8). Hiervon mussten zwei Proben beanstandet werden: eine Probe Eisbergsalat aus Spanien wegen der irrefiih-
renden Bezeichnung ,Oko* (erhdhte Riickstandsgehalte an dem Insektizid Imidacloprid) und eine Probe Kerbel aus Israel
wegen der Uberschreitung der giiltigen Hochstmenge (nach der VO (EG) Nr. 396/2005) fiir den Wirkstoff Rotenon. Dieser
Wirkstoff ist allerdings zur Anwendung im 6kologischen Landbau zugelassen. Bei einer Probe Bataviasalat aus Italien, einer
Probe Bohnenkraut aus Israel und einer Probe deutschem Rucola wurde die Oko-Kontrollstelle auf leicht erhohte Gehalte an
verschiedenen Wirkstoffen hingewiesen.

Tabelle 3-9 zeigt die Ergebnisse der Proben mit Ruckstanden im Einzelnen. Aufféllig ist hierbei, dass Proben mit Riickstan-
den vor allem bei Salaten und frischen Kréautern zu finden waren.

Zusatzlich zu den oben aufgefiihrten Proben mit erh6hten Ricksténden, wurde eine Probe Spinat aus dkologischem Anbau
beanstandet, weil die bei dieser Probe die verpflichtende Angabe der Codenummer der Kontrollbehérde bzw. Kontrollstelle
auf der Fertigpackung fehlte.
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Tabelle 3-8: Oko-Blattgemiise, Ubersicht

Oko-Blattgemiise Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber

mit Mehrfach- Riickstanden der HM3
Ruckstéanden rickstanden > 0,01 mg/kg 2

2 33 0 0 1 17 0 -

Proben !

Bataviasalat 6 0
Bleichsellerie 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Chicoree 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Eichblattsalat 6 3 50 0 0 0 0 0 - 0
Eisbergsalat 3 1 - 1 - 1 - 0 - 0
Endivie 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Feldsalat 4 1 - 1 - 0 - 0 - 0
Griinkohl 3 2 - 0 - 0 - 0 - 0
Kopfsalat 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Kresse 3 2 - 1 - 0 - 0 - 0
Kuichenkrauter 20 6 30 3 15 1 5 1 5 Rotenon
Mangold 2 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Porree 2 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Radiccio 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Romana-Salat B 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Rucola 2 2 - 1 - 1 - 0 - 0
(Lolo, Adiasaat) o2 - e ] - 0 - O
Spinat 2 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Weil3kohl 3 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Wirsingkohl 3 1 - 0 - 0 - 0 - 0
Summe 70 21 30 7 10 4 6 1 1,4 1

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. ohne Rotenon und Spinosad, sind im 6kologischen Landbau jeweils zugelassen
3. HM nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-9: Oko-Blattgemiise, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Blattgemise Herkunft irkstoff I Bewertung
[mg/kg]

Bataviasalat Italien Dicloran 0,015 Hinweis
Bataviasalat Ungeklart Pencycuron 0,002
Bohnenkraut Israel Folpet 0,006 Hinweis
Terbutryn 0,002
Fluazifop, freie Saure 0,017
Dill Baden-Wirttemberg Clomazone 0,002
Cyprodinil 0,001

Napropamid 0,001
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Tabelle 3-9: Fortsetzung

Blattgemuse Herkunft irkstoff RIS Bewertung
[mg/kg]

Eichblattsalat Deutschland
Eichblattsalat
Eichblattsalat

Eisbergsalat Spanien

Feldsalat

Grunkohl Baden-Wiirttemberg
Grunkohl Baden-Wiirttemberg
Kresse Deutschland

Kresse Deutschland

Kerbel Israel
Petersilienblatter Israel

Petersilienblatter Ungeklart
Petersilienblatter Ungeklart

Rucola Deutschland

Rucola Baden-Wiirttemberg

Schnittsalat
Wirsingkohl

1. ohne Gibberellinséaure, kann von verschiedenen Pflanzen auf nattirliche Weise gebildet werden

Baden-Wiirttemberg

Baden-Wiirttemberg

Baden-Wiirttemberg

Baden-Wiirttemberg

Baden-Wiirttemberg

Tebufenpyrad 0,002
Pendimethalin 0,002
Pendimethalin 0,002
Bifenthrin 0,004
Boscalid 0,003
Chlorthal-dimethyl 0,007
Imidacloprid 0,037
Metalaxyl/Metalaxyl-M 0,015
Cypermethrin, Summe 0,001
Etofenprox 0,002
Myclobutanil 0,002
Tebufenpyrad 0,002
Pendimethalin 0,002
Pendimethalin 0,004
Cyprodinil 0,005
Fludioxonil 0,003
Chlorpropham 0,003
Rotenon 1,6

Cyprodinil 0,001
Gibberellinsaure™ 0,013
Imidacloprid 0,005
Prometryn 0,003
Spinosad, Summe” 0,120
Triadimenol, Summe 0,005
Propyzamid 0,001
Terbuthylazin 0,001
Linuron 0,014
Propyzamid 0,003

Dithiocarbamate,

3 1,2
berechnet als CS,
Dithiocarbamate,
berechnet als CS, CERe
Prosulfocarb 0,003
Dimethoat, Summe 0,001

Irrefiihrung

Uberschreitung der Héchstmenge

Hinweis

2. Spinosad ist als Wirkstoff zur Anwendung im 6kologischen Landbau zugelassen, sofern die Notwendigkeit von der

Kontrollstelle oder -behérde anerkannt wurde.

3. Blindwerte (bis zu 2 mg/kg) in Pflanzen der Gattungen Brassicaceen und Liliaceen durch phytogenes CS, (Senféle) moglich

Tabelle 3-10 vergleicht die Riickstandssituation bei Blattgemuise in Abhangigkeit von der Produktionsweise. Wahrend nur

6% (4 von 70) der untersuchten Oko-Proben Riickstande uber 0,01 mg/kg aufwiesen, lag die Quote bei konventionell er-

zeugtem Blattgemtise bei 60 % und somit deutlich hther
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Tabelle 3-10: Blattgemuse im Vergleich: 6kologisch vs. Konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 1
Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

Okologisch 70 21 30 7 10 4 6 1 14 Rotenon
konventionell 335 279 83 231 69 200 60 14 4 15

1. HM = Héchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Fruchtgemiise

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 77 Proben Fruchtgemise, in der Mehrzahl Gurken, Tomaten und Gemusepaprika, aus
okologischem Anbau auf Pestizidriickstédnde untersucht (Tabelle 3-11). Nur 3 % der Proben enthielten Pflanzenschutzmittel-
riickstande tber 0,01 mg/kg (entspricht dem Stand der Jahre 2006 und 2007). Damit hat sich die Situation bei Fruchtgemd-
se im Vergleich zum Vorjahr (Quote 10 %) deutlich verbessert. Dies liegt vor allem daran, dass im Berichtsjahr 2009 keine
einzige Beanstandung bei Oko-Gurken aus Spanien, Italien und Marokko zu beanstanden war. Im Jahr 2008 lag die Quote
hier noch bei 6 von 26 Proben. Dies lag auch daran, dass seit dem Jahr 2008 eine verlassliche Bestimmungsmethode fiir
das Fungizid Fosetyl vorliegt. Im Jahr 2009 waren bei Fruchtgemiise-Proben keine Riickstande an Fosetyl Giber 0,01 mg/kg
zu verzeichnen. Erfreulicherweise waren dariiber hinaus auch keine Proben mit Uberschreitungen der giiltigen Héchstmen-
gen vorhanden (2008: 2 Proben mit Héchstmengeniiberschreitungen).

Tabelle 3-11: Oko-Fruchtgemiise, Ubersicht

Oko-Fruchtgemiise Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber
m.l.t ) Mehrfa}ch— Ruckstanden - e HM4
Ruckstéanden rickstanden > 0,01 mg/kg

Proben !

0 - 0 - 0 - 0 -

Aubergine 1 0
Grune Bohnen 2 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Gemusepaprika 17 7 41 2 12 1 6 0 0 0
Gurke 23 7 30 1 4 1 4 0 0 0
Tomate 27 3 11 0 0 0 0 0 0 0
Zucchini 7 3 43 0 0 0 0 0 0 0
Summe 77 20 26 3 4 2 3 0 0 0

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe

2. ohne Piperonylbutoxid, ist als Synergist im 6kologischen Landbau zugelassen

3. ohne Spinosad, ist als Wirkstoff zur Anwendung im 6kologischen Landbau zugelassen, sofern die Notwendigkeit von der
Kontrollstelle oder -behérde anerkannt wurde.

4. HM = Hiéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Bei einer Probe Gemiisepaprika aus Spanien und einer Probe Gurken aus der Schweiz wurde die Oko-Kontrollstelle auf
leicht erhthte Gehalte an Wirkstoffen knapp tber 0,01 mg/kg hingewiesen.

Bei der Gurkenprobe handelte es sich um Riickstande des Insektizids Dieldrin. Der ermittelte Riickstandsgehalt deutet hier
allerdings nicht auf eine Anwendung hin, sondern auf Altlasten im Boden, da dieser Wirkstoff sehr langlebig ist, sich nur
langsam abbaut und von Gurkengewachsen sehr effizient aus dem Boden angereichert werden kann. Tabelle 3-12 zeigt die
Ergebnisse der Proben mit Ruckstanden im Einzelnen.
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Tabelle 3-12: Oko-Fruchtgemiise, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Fruchtgemiise Herkunft irkstoff Sk Bewertung
[mg/kg]

Gemisepaprika Niederlande Azoxystrobin 0,002
Piperonylbutoxid™ 0,040
Gemusepaprika Griechenland Spinosad, SummE> 0,068
Gemisepaprika Israel Spinosad, Summe 0,010
Gemusepaprika Israel Spinosad, Summe 0,006
Gemusepaprika Italien Imidacloprid 0,016 Hinweis
Gemusepaprika Niederlande Azoxystrobin 0,003
Indoxacarb 0,002
Gemusepaprika Ungeklart Imidacloprid 0,008
Gurke Italien Fosetyl 0,008
Gurke Marokko Boscalid 0,002
Gurke Schweiz Dieldrin, Summe 0,019 Hinweis
Gurke Niederlande Dieldrin, Summe 0,004
Gurke Spanien Spinosad, Summe 0,003
Endosulfan, Summe 0,002
Gurke Spanien Spinosad, Summe 0,008
Gurke Spanien Spinosad, Summe 0,001
Tomate Spanien Spinosad, Summe 0,005
Tomate Spanien Spinosad, Summe 0,007
Tomate Israel Spinosad, Summe 0,002
Zucchini Baden-Wiirttemberg Fosetyl 0,002
Zucchini Baden-Wiirttemberg Fosetyl 0,002
Zucchini Deutschland Fosetyl 0,002

1. Synergist Piperonylbutoxid ist als Wirkstoff zur Anwendung im 6kologischen Landbau zugelassen.
2. Spinosad ist als Wirkstoff zur Anwendung im 6kologischen Landbau zugelassen.

Tabelle 3-13 vergleicht die Riickstandssituation bei Fruchtgemiise je nach Produktionsweise. Wahrend nur 3 % der Oko-
Proben Ruckstande tber 0,01 mg/kg aufwiesen, lag die Quote bei konventionell erzeugtem Fruchtgemuse bei 61 %.

Tabelle 3-13: Fruchtgemiise im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Proben mit Mehrfach- Ruckstanden

Ruckstanden riickstanden > 0,01 mg/kg
okologisch 77 20 26 3 4 2 3 0 0 0
konventionell 312 270 87 220 71 191 61 23 7 32

1. HM = Héchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005
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Oko-Sprossgemiise
Es wurden insgesamt 29 Proben Sprossgemiise aus 6kologischem Anbau auf Rickstédnde an Pflanzenschutzmittelwirk-
stoffen untersucht (Tabelle 3-14). Der Anteil an Proben mit Rickstanden tber 0,01 mg/kg war im Vorjahr mit 17 % erhdht,
wobei es sich hierbei ausschlieRlich um Oko-Broccoli-Proben aus Italien handelte. Deshalb wurde im Berichtsjahr 2009 in
der Kategorie Sprossgemiise verstarkt Oko-Broccoli aus Italien untersucht. Erfreulich hierbei, dass keine einzige der 15
untersuchten Broccoli-Proben beanstandet werden musste. Auch von den 10 untersuchten Proben Oko-Zwiebeln musste
keine einzige beanstandet werden.

Insgesamt waren in der Kategorie Sprossgemise nur bei 5 der untersuchten 29 Proben tberhaupt Ruckstande nachweis-
bar. Bei einer Probe Blumenkohl aus Italien musste die Auslobung ,Oko* wegen erhéhter Gehalte an dem Herbizid Fluazifop
als irrefiihrend bezeichnet beanstandet werden (siehe hierzu auch Tabelle 3-15 mit einer detaillierten Ubersicht der Proben
mit nachweisbaren Ricksténden).

Tabelle 3-14: Oko-Sprossgemiise, Ubersicht

Oko- Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Sprosstgemiise mit Mehrfach- Rickstanden der HM?2
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

1 0 - 1 — 0 —

Blumenkohl 1 1 0
Broccoli 15 1 7 0 0 0 0 0 0 0
Fenchel 1 1 0 0 - 0 - 0 - 0
Sojakeimling 1 0 0 0 - 0 - 0 - 0
Spargel 1 1 0 0 - 0 - 0 - 0
Zwiebel 10 1 10 0 0 0 0 0 0 0
Summe 29 5 17 0 0 1 3,5 0 0 0

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-15: Oko-Sprossgemiise, detaillierte Darstellung Proben mit Riickstanden

. Gehalt
Sprossgemise Herkunft irkstoff Bewertun
__ [mg/kg]

Blumenkohl Italien Fluazifop, freie Saure 0,047 Irreflihrung
Dithiocarbamate,
1 0,350
berechnet als CS,
Broccoli Italien Thiamethoxam 0,001
Fenchel Deutschland Methabenzthiazuron 0,001
Spargel Deutschland Lindan (gamma-HCH) 0,007
Speisezwiebel Spanien Metalaxyl/Metalaxyl-M 0,009

1. Blindwerte in Kohlarten durch phytogenes CS, (Senfdle) moglich

Tabelle 3-16 zeigt die Riickstandssituation bei Oko-Sprossgemiise im Vergleich zu konventioneller Ware. Konventionelles
Sprossgemise enthalt deutlich weniger Riickstande als andere konventionelle Gemusearten, dennoch ist bei 6kologischen
Erzeugnissen in der Regel eine noch bessere Situation erkennbar.
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Tabelle 3-16: Sprossgemiise im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben Gber

Proben mit Mehrfach- Rickstanden der HM 1
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

okologisch 29 5 17 0 0 1 3,5 0 0 0
konventionell 97 60 62 20 21 29 30 1 1 1

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Wurzelgemiise

Insgesamt wurden im Jahr 2009 22 Proben Oko-Wurzelgemiise untersucht, wobei ein deutlicher Schwerpunkt bei Karotten
lag (17 Proben). Waren in den Jahren 2005 und 2006 v.a. italienische Oko-Karotten wegen hoher Pestizidriickstandsgehalte
(Herbizide) und Beanstandungsquoten aufgefallen, so hat sich dieser Zustand seit 2007 erfreulicherweise deutlich verbes-
sert. In den Jahren 2007 und 2008 waren keine Beanstandungen mehr zu verzeichnen und dies trifft auch fur das Berichts-
jahr 2009 zu. Wie Tabelle 3-17 zeigt, war auch im Jahr 2009 keine einzige Probe Wurzelgemuise zu beanstanden und nur
eine Probe wies lberhaupt nachweisbare Riickstande auf! Tabelle 3-18 zeigt den einzigen Befund bei Bio-Wurzelgemise
des Jahres 2009.

Tabelle 3-17: Oko-Wurzelgemiise, Ubersicht

Oko-Wurzelgemiise Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber
mit Mehrfach- Ruckstanden der HM2
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

Proben 1

Karotte 17 6 0
Knollensellerie 2 0 0 0 - 0 - 0 - 0
Petersilienwurzel 1 0 0 0 - 0 - 0 = 0
Rote Bete 2 0 0 0 - 0 - 0 - 0
Summe 22 20 4,5 0 0 0 0 0 0 0

1. fur Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-18: Oko-Wurzelgemiise, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Wurzelgemiise Herkunft Wirkstoff ECE Bewertung
[mg/kg]

Karotte Italien Haloxyfop, freie Saure 0,002

Tabelle 3-19 zeigt die Riickstandssituation bei Oko-Wurzelgemiise im Vergleich zu konventionellem Wurzelgemise. Die
Situation bei 6kologischen Erzeugnissen ist dabei deutlich besser, d.h. es sind signifikant weniger Riickstéande als bei kon-
ventioneller Ware vorhanden.
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Tabelle 3-19: Wurzelgemuse im Vergleich: dkologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 1
Ruckstanden ruckstanden > 0,01 mg/kg

okologisch 22 1 4,5 0 0 0 0 0 0 0
konventionell 59 54 92 50 85 47 80 5 9 5

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

3.2 Oko-Pilze

Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt sechs Proben Zuchtpilze (allesamt Champignons) aus okdlogischem Anbau auf
Ruckstande an Pflanzenschutzmitteln untersucht (Tabelle 3-20). Dabei zeigte sich, dass die Riickstandssituation in diesem
Sektor weiterhin nicht zufriedenstellend ist, da alle untersuchten Proben nachweisbare Riickstande an den Wachstumsregu-
latoren Chlormequat bzw. Mepiquat aufwiesen. Bei zwei dieser Proben wurde die Oko-Kontrollstelle wegen leicht erhéhter
Gehalte informiert.

Tabelle 3-20: Oko-Zuchtpilze, Ubersicht 2005 bis 2009

Jahr Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber Stoffe tUber
Proben 1 | mit Mehrfach- Rickstanden e HM2 der HM
Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg
19 73 6 - 7 27 1

2005 26 3,8 Endosulfan, Summe
2006 23 16 70 2 - 5 22 0 0 0
2007 13 5 39 3 - 4 31 0 0 0
2008 4 4 - 1 - 3 - 0 - 0
2009 6 6 100 1 17 2 33 0 0 0

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Die beiden genannten Wirkstoffe werden als Halmverkirzer (sogenannter Wachstumsregulator) im konventionellen Getrei-
deanbau eingesetzt und gelangen vermutlich tber das Substrat, auf dem die Pilze geziichtet werden, in das Lebensmittel.
Gemal der EU-Oko-Verordnung muss im Oko-Landbau jedoch auch das Substrat (Stroh) von Oko-Getreide stammen. Die
Anwendung von Halmverkirzern ist hier nicht zuldssig. Die Pilz-Proben mit Rickstdnden an Wachstumsregulatoren aus
dem Getreideanbau wurden vornehmlich in Deutschland produziert, woher allerdings das Kultursubstrat (Stroh oder Anteile
von Stroh) stammte, ist nicht bekannt.

Trotz intensiver Bemiihungen seitens der Hersteller (Verwendung von anderen Substraten) konnte die Ursache fiir die Be-
funde bislang nicht abschlieRend und zufriedenstellend aufgeklart und abgestellt werden. Deshalb werden auch im Jahr
2010 wieder eine bestimmte Anzahl an Oko-Zuchtpilzen auf Riickstande an Pflanzenschutzmittelwirkstoffen (v.a. Chlorme-
quat) untersucht werden. Tabelle 3-21 listet die positiven Proben des Berichtsjahres 2009 und die darin enthaltenen Riick-
stéande auf. Eine Gegenuberstellung der Untersuchungsergebnisse von Proben aus 6kologischer Erzeugung und aus kon-
ventioneller Produktion erfolgt in Tabelle 3-22.
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Tabelle 3-21: Oko-Zuchtpilze, detaillierte Darstellung Proben mit Riickstanden

Zuchtpilze Herkunft \Wirkstoff (CEhls Bewertung
[mg/kg]

Zuchtchampignon Deutschland Mepiquat 0,014 Hinweis
Zuchtchampignon Deutschland Chlormequat 0,008
Zuchtchampignon Deutschland Mepiquat 0,016 Hinweis
Zuchtchampignon Deutschland Mepiquat 0,006
Zuchtchampignon Deutschland Chlormequat 0,004
Zuchtchampignon Deutschland Chlormequat 0,006

Mepiquat 0,008

Tabelle 3-22: Zuchtpilze im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber
Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 1
Ruckstanden riickstanden > 0,01 mg/kg
6 6 1 17 2 33 0 0

okologisch 100
konventionell 13 13 100 11 85 6 46 1 8 6

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

3.3 Oko-Kartoffeln

Musste in den Jahren 2006 und 2007 noch eine groRere Anzahl an Oko-Kartoffel-Proben mit Herkunft Agypten oder
Deutschland, v.a. wegen liberhdhter Riickstande des nach der EU-Oko-VO nicht zugelassenen Keimhemmungsmittels
Chlorpropham, beanstandet werden, stellte sich die Situation hier im Jahr 2008 schon deutlich verbessert dar (nur eine
Probe musste beanstandet werden). Im Berichtsjahr 2009 hat sich dieser positive Trend erfreulicherweise fortgesetzt, da
von den 16 untersuchten Proben aus 6kologischem Anbau (Tabelle 3-23) nur drei Proben tberhaupt nachweisbare Riick-
stéande an Pestiziden aufwiesen und keine einzige Probe zu beanstanden war. Tabelle 3-24 zeigt detailliert die drei Proben
mit nachweisbaren Ruckstanden.

Tabelle 3-23: Oko-Kartoffeln, Ubersicht

Proben tber
Rickstanden der HM 1
> 0,01 mg/kg

3 19 1 6 0 0 0 0

1. HM = Héchstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Kartoffeln Anzahl Proben Proben mit Proben mit

Proben mit Mehrfach-
Rickstanden rlickstanden

Summe 16
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Tabelle 3-24: Oko-Kartoffeln, detaillierte Darstellung Proben mit Riickstanden

Kartoffeln Herkunft irkstoff S Bewertung
[mg/kg]

Kartoffel festkochend Deutschland Chlorpropham 0,003
Kartoffel festkochend Deutschland Chlorpropham 0,006
Kartoffel festkochend Deutschland Fluopicolid 0,004
Pencycuron 0,002
Propamocarb 0,009

Konnte bei der Riickstandssituation von Kartoffeln im Jahr 2007 praktisch kein Unterschied zwischen biologischer und kon-
ventioneller Ware festgestellt werden, waren sowohl im Jahr 2008 als auch im Berichtsjahr 2009 Oko-Kartoffeln deutlich
weniger mit Ruckstanden belastet als konventionell erzeugte Ware (vgl. Tabelle 3-25).. Inwieweit die nachgewiesenen
Ruckstande an dem Keimhemmungsmittel Chlorpropham durch nicht zuldssige Anwendung oder durch vermeidbare Kreuz-
kontamination bei der Waschung, Sortierung etc. erfolgt, muss jeweils im Rahmen von Nachforschungen geklart werden.
Bereits erfolgte Nachermittiungen haben gezeigt, dass die oben erwdhnte Kreuzkontamination iberwiegend die Ursache
dieser Befunde darstellt. In keinem Fall ist dies allerdings mit einer 6kologischen Produktionsweise vereinbar, da nach den
Vorschriften Uber den 6kologischen Landbau auch Kontaminationen durch geeignete Reinigungsmafinahmen vermieden
werden mussen. Ob die Reinigungsmalinahmen die Kontamination vollstdndig entfernen, ist im Rahmen von Eigenkontrol-
len zu Uberprufen.

Die Befunde an Chlorpropham-Riickstanden haben allerdings von Jahr zu Jahr stetig abgenommen. Insofern scheinen die
Lebensmittelunternehmer ihrer Sorgfaltspflicht mittlerweile besser nachzukommen.

Tabelle 3-25: Kartoffeln im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell (2007 bis 2009)

okologisch 41 15

Kartoffeln Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tiber
Proben mit Mehrfach- Rickstanden der HM 1
Ruckstanden rickstéanden > 0,01 mg/kg
- konventionell 27 13 48
okologisch 36 8 23
2008
konventionell 12 9 75 50 58
okologisch 16 3 19 6 0
2009
konventionell 27 23 85 19 70 12 44

1. HM = Hochstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005
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3.4 Oko-Obst

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 143 Proben 6kologisch erzeugten Obstes auf Riickstande an Pflanzenschutzmittelwirkstof-
fen untersucht, wobei die Schwerpunkte relativ gleichverteilt auf Zitrusfriichte, Beerenobst und Steinobst gelegt worden
waren. Erfreulicherweise wurden nur bei zwei Proben Rickstande tber 0,01 mg/kg festgestellt. Tabelle 3-26 zeigt, wie sich
die Probenzahlen auf die einzelnen Obstsorten verteilten.
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Tabelle 3-26: Oko-Obst, Ubersicht

Oko-Obst Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber
Proben m.l.t ) l\./!ehrfz.ilch— Ruckstanden ) der HM 3
Ruckstanden rickstéanden > 0,01 mg/kg -

Beerenobst 41 0
Kernobst 21 2 9,5 0 0 0 0 0 0 0
Steinobst 32 7 22 2 6 1 3 1 g |l
methrin
Zitrusfriichte 37 13 35 4 11 1 3 0 0 0
Friichte,exotisch 12 3 25 1 8 0 0 0 0 0
Summe 143 36 25 10 7 2 1,4 1 0,7 1

1. ohne Spinosad (ist als Wirkstoff im dkologischen Landbau zugelassen)
2. ohne Gibberellinsaure, kann von verschiedenen Pflanzen auf naturliche Weise gebildet werden
3. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Beerenobst

2009 wurden 41 Proben Beerenobst aus 6kologischem Anbau auf Pestizidriickstdnde untersucht, wobei es sich bei der
Mehrzahl der Proben um Erdbeeren und Tafeltrauben handelte (Tabelle 3-27). Erfreulicherweise war keine einzige Probe
mit Rickstanden dber 0,01 mg/kg zu verzeichnen und somit auch keine Probe zu beanstanden. Dagegen wurde im Vorjahr
2008 eine Probe Tafeltrauben mit erhfhten Ricksténden an dem Wachstumsregulator Ethephon beanstandet. Die Untersu-
chungen auf diesen Wirkstoff in Oko-Tafeltrauben wurden auch im Berichtsjahr 2009 fortgefiihrt, wobei kein einziger Riick-

standsbefund auftrat.

Tabelle 3-27: Oko-Beerenobst, Ubersicht

Oko-Beerenobst Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber

mit Mehrfach- Riickstanden der HMm3
Ruckstéanden rickstanden > 0,01 mg/kg 2

Proben :

Brombeere 1 0
Erdbeere 12 0 0 0 0 0 0 0 0

Heidelbeere 7 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Johannisbeere 3 1 - 1 - 0 - 0 - 0
Stachelbeere 2 1 - 0 - 0 - 0 - 0
Tafeltraube 16 9 56 2 12,5 0 0 0 0 0
Summe 41 11 27 3 7 0 0 0 0 0

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. ohne Spinosad, ist als Wirkstoff im 6kologischen Landbau zugelassen
3. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-28 zeigt die Einzelergebnisse der Oko-Proben mit Riickstanden auf. Wiesen im Jahr 2008 nur 2 der untersuchten
Proben Uberhaupt Rickstande auf, so waren es im Berichtsjahr 2009 11 Proben, wobei auffallig ist, dass vor allem Tafel-
trauben aus 6kologischem Anbau immer wieder geringfligige Riickstande aufweisen.
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Tabelle 3-28: Oko-Beerenaobst, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Beerenobst Herkunft \Wirkstoff EEE Bewertung
[mg/kg]

Stachelbeere Baden-Wiirttemberg Captan 0,008
Johannisbeere Baden-Wirttemberg Captan 0,010

Folpet 0,003
Tafeltraube Zypern Chlorpyrifos 0,003

Methoxyfenozide 0,007

Spinosad, Summe” 0,024
Tafeltraube Italien Spinosad, Summe 0,001
Tafeltraube Italien Spinosad, Summe 0,007
Tafeltraube Italien Spinosad, Summe 0,005
Tafeltraube Italien Metalaxyl/Metalaxyl-M 0,001
Tafeltraube Frankreich Spinosad, Summe 0,002
Tafeltraube Baden-Wirttemberg Boscalid 0,004

Cyprodinil 0,002
Tafeltraube Baden-Wirttemberg Pyrimethanil 0,001
Tafeltraube Baden-Wirttemberg Pyrimethanil 0,002

1. Spinosad ist als Wirkstoff im 6kologischen Landbau zugelassen.

Wahrend bei konventionellem Beerenobst riickstandsfreie Ware eher die Ausnahme darstellt, wie Tabelle 3-29 zeigt, ent-
hielten alle im Jahr 2009 untersuchten und als ,Oko* bezeichnete Proben keine Riickstande tiber 0,01 mg/kg.

Tabelle 3-29: Beerenobst im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Proben tber
Ruckstanden der HM 1
> 0,01 mg/kg

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit

Proben mit Mehrfach-
Ruckstanden riickstanden

Okologisch 41 11 27 2 7 0 0 0 0 0
konventionell 366 348 95 323 88 320 87 31 8,5 35

1. HM = Héchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Kernobst

Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt 21 Proben Oko-Kernobst untersucht (Tabelle 3-30). Nur zwei dieser untersuchten
Proben (je eine Birnen- und eine Apfelprobe) wiesen Uberhaupt nachweisbare Riickstdande an Pflanzenschutzmitteln auf.
Wahrend im Jahr 2008 eine Birne wegen uberhdhter Rickstandsgehalte zu beanstanden war, so gab es im Berichtsjahr
2009 keine einzige Oko-Kernobst-Probe  mit Riickstanden tber 0,01 mg/kg und somit auch keine Beanstandungen.
Tabelle 3-31 gibt eine detaillierte Ubersicht tiber die zwei Proben mit nachweisbaren Riickstanden.

Tabelle 3-30: Oko-Kernobst, Ubersicht

Oko-Kernobst Proben Proben mit Proben mit Proben tber

mit Mehrfach- Rickstanden der HM

Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg
Apfel 17 1 6 0 0 0 0 0 0 0
Birne 4 1 - 0 - 0 - 0 - 0

Summe 21 2 9,5 0 0 0 0 0 0 0
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Tabelle 3-31: Oko-Kernobst, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Kartoffeln Herkunft irkstoff Sl Bewertung
[mg/kg]

Apfel Neuseeland Spinosad, Summe 0,001

Birne Argentinien Spinosad, Summe 0,003

Auch bei Kernobst stellt riickstandsfreie konventionelle Ware eher die Ausnahme dar, wie Tabelle 3-32 zeigt. Demgegen-
Uber enthalt 6kologisch erzeugte Ware nur selten Rickstande und diese fast ausschlief3lich in sehr geringen Konzentratio-
nen. Erfreulich ist bei Oko-Kernobst die Tatsache, dass wie bereits im Jahr 2008 keine Proben mit Mehrfachriickstanden
zu verzeichnen waren.

Tabelle 3-32: Kernobst im Vergleich: dkologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 1
Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

okologisch 21 2 9,5 0 0 0 0 0 0 0
konventionell 167 159 95 147 88 148 89 10 6 10

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Steinobst

Lag die Beanstandungsquote bei Steinobst aus 6kologischem Anbau im Jahr 2007 mit 16 % (drei von 29 Proben) noch
relativ hoch, was Pfirsichen und Nektarinen aus Italien mit erhdhten Gehalten an Captan (Fungizid) geschuldet war, so stell-
te sich die Situation im Jahr 2008 bereits wesentlich verbessert dar (keine Beanstandung bei Oko-Steinobst). Dieser positive
Trend setzt sich erfreulicherweise auch im Berichtsjahr 2009 fort. Nur eine Probe Pflaumen aus 6kologischem Anbau wies
leicht erhéhte Riickstande knapp tber 0,01 mg/kg an dem Insektizid Tetramethrin auf. Dessen Hochstmenge in Pflaumen
liegt allgemein bei 0,01 mg/kg, wobei die Uberschreitung der Hochstmengen aufgrund der Messunsicherheit (50 %) nicht
gesichert war. Tetramethrin enthaltende Mittel sind in Deutschland nur zur Schadlingsbekampfung ,fir den hauslichen Ge-
brauch” im Handel, durfen also nur zur Insektenbekédmpfung im Haushalt angewendet werden und nicht als Pestizide im
Obst- und Gemiisebau. Tabelle 3-34 listet detailliert alle Oko-Steinobst-Proben mit Riickstanden auf.

Tabelle 3-33: Oko-Steinobst, Ubersicht

Oko-Steinobst Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber
mit Mehrfach- Rickstanden der HM 2
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

Proben 1

Aprikose 5 0
Nektarine 4 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Pfirsich ) 2 40 0 0 0 0 0 0 0
Pflaume 17 4 235 1 6 1 6 1 i
methrin
SuRkirsche 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Summe 32 7 22 2 6 1 3 1 3 1

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005
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Tabelle 3-34: Oko-Steinobst, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Steinobst Herkunft \Wirkstoff el Bewertung
[mg/kg]

Aprikose Italien Tebuconazol 0,006

Pfirsich Italien Tebuconazol 0,006

Pfirsich Italien Dodin 0,008
Metalaxyl/Metalaxyl-M 0,002

Pflaume Italien Chlorpyrifos 0,001

Pflaume Deutschland Terbuthylazin 0,001

Pflaume Baden-Wiirttemberg Cyprodinil 0,003

Pflaume Baden-Wiirttemberg Cyprodinil 0,001 Hinweis:
Pyrimethanil 0,002 nicht gesicherte Uberschreitung der

Hochstmenge fiir Tetramethrin

Tetramethrin 0,013

Tabelle 3-35 vergleicht die Ruckstandssituation bei Steinobst je nach Produktionsweise. Wahrend bei Steinobst aus 6kolo-
gischem Anbau bei einigen Proben nur Rickstdnde im Spurenbereich und nur in einem Fall uber 0,01 mg/kg auftraten,
waren bei konventioneller Ware 93 % der Proben mit nachweisbaren Ruckstanden und immerhin 77 % mit Rickstanden
> 0,01 mg/kg zu verzeichnen. Konventionell erzeugtes Steinobst enthalt also deutlich mehr Pflanzenschutzmittelriickstande
als Oko-Ware.

Tabelle 3-35: Steinobst im Vergleich: 6kologisch vs. Konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 1
Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

7 22 2 6 1 3 1 3

.. n Tetra-
okologisch 32 methrin
konventionell 180 168 93 143 79 138 7 4 2 4

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Zitrusfriichte

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 37 Proben Zitrusfriichte aus 6kologischem Anbau auf Pflanzenschutzmittel- und Oberfla-
chenbehandlungsmittelriickstidnde untersucht (Tabelle 3-36). Hierbei ist im Vergleich zu den Vorjahren Folgendes festzustel-
len (Tabelle 3-37): Die Quote der Proben mit Riickstdnden und mit Mehrfachriickstanden hat im Vergleich zu 2008 wieder
zugenommen, liegt aber unter den Zahlen der Jahre 2006 und 2007. Erfreulich ist, dass im Berichtsjahr 2009 bei keiner
einzigen Probe die Auslobung ,Oko* als irrefiinrend wegen erhohter Gehalte an Pestiziden beurteilt werden musste (2008: 4
Proben) und nur eine Probe leicht erhdhte Ruckstande knapp tber 0,01 mg/kg aufwies (Zitronen mit dem Wirkstoff Propar-
git). Hier erging ein Hinweis an die Oko-Kontrollstelle.
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Tabelle 3-36: Oko-Zitrusfriichte, Ubersicht

Oko- Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber
Zitrusfriichte Proben 1 | mit Mehrfach- Rickstanden der HM 2
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

Clementine 5 2 40 1 20 0 0 0 0 0
Grapefruit 3 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Orange 11 7 64 8 27 0 0 0 0 0
Zitrone 18 4 22 0 0 1 6 0 0 0
Summe 37 13 35 4 11 1 3 0 0 0

1. fur Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-37: Oko-Zitrusfriichte, Ubersicht 2006 bis 2009

Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber Beanstandung
Proben mit Mehrfach- Rickstanden der HM L
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg
2005 58 22 40 11 19 11 19 0 0 7 12
2006 52 20 39 12 23 9 17 1 2 5 10
2007 53 12 23 3 6 5 9 0 0 4 8
2009 37 13 35 4 11 1 3 0 0 0 0

1. HM = Héchstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

In Tabelle 3-38 sind die Proben mit Riickstanden im Detail aufgefiihrt. Hierbei fallt auch auf, dass Oko-Zitrusfriichte mit
Spuren an Oberflachenkonservierungsstoffen (Imazalil, Thiabendazol, Orthophenylphenol, Biphenyl) wie bereits 2008 nur
noch ganz vereinzelt auftreten.

Tabelle 3-38: Oko-Zitrusfriichte, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Zitrusfriichte Herkunft irkstoff Gt Bewertung
[mg/kg]

Clementine

Clementine

Orange

Spanien

Spanien

Sudafrika

Chlorpyrifos
Chlorpyrifos
Fosetyl
Imazalil
Ethephon
Methidathion

0,001
0,002
0,002
0,002
0,009
0,002
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Tabelle 3-38: Fortsetzung

Zitrusfruchte Herkunft irkstoff EEEl Bewertung
[mg/kg]

Orange Sudafrika Imazalil 0,003
Orange Sudafrika Imazalil 0,003
Methidathion 0,001
Orange Sudafrika Chlorpyrifos 0,001
Methidathion 0,002
Orange Sudafrika Methidathion 0,001
Orange Spanien Fenbutatinoxid 0,001
Orange Italien Iprodion 0,006
Zitrone Italien Fenbutatinoxid 0,002
Zitrone Italien Fenbutatinoxid 0,001
Zitrone Italien Fenbutatinoxid 0,001
Zitrone Italien Propargit 0,014 Hinweis

Auch bei Zitrusfriichten ist ein deutlicher Unterschied zwischen 6kologischen Erzeugnissen und konventioneller Ware fest-
zustellen, wie Tabelle 3-39 zeigt.

Tabelle 3-39: Zitrusfriichte im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber
Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 1
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg
13 35 4 11 1 3 0 0

okologisch 37
konventionell 99 96 97 93 94 92 93 11 11 12

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

Oko-Exotische Friichte

Bei exotischen Friichten aus 6kologischem Anbau hat sich das positive Bild des Jahres 2008 auch im Berichtsjahr 2009
bestatigt. Nur 3 von 12 untersuchten Proben (Tabelle 3-40) wiesen Uberhaupt nachweisbare Riickstande auf. Dabei war
keine einzige Probe mit Rickstanden tber 0,01 mg/kg zu verzeichnen und somit auch keine Probe zu beanstanden. 2008
wurde 1 Probe Ananas mit Rickstadnden des Wachstumsregulator Ethephon beanstandet. Riickstande an Ethephon waren
im Berichtsjahr 2009 in keiner Probe zu finden.

Eine Auflistung aller Proben mit nachweisbaren Riickstanden zeigt Tabelle 3-41. Mehrfachriickstande wies dabei nur eine
Probe Oko-Pitahya aus Thailand auf.
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Tabelle 3-40: Oko-Exotische Friichte, Ubersicht

Oko- Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber
m'l.t ) l\./!ehrfa}ch- Ruckstanden , der HM 3
Rickstéanden rickstanden > 0,01 mg/kg

Exotische Friichte Proben i

Ananas 1 0
Banane 4 1 - 0 - 0 - 0 - 0
Feige 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Granatapfel 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Kiwi 3 1 - 0 - 0 - 0 - 0
Mango 1 0 — 0 - 0 — 0 — 0
l(jljlt;.t::?;?'nfrucht) ! ! B ! B 0 B 0 B 0
Summe 12 3 25 1 8 0 0 0 0 0

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. ohne Gibberellinsaure, kann von verschiedenen Pflanzen auf natiirliche Weise gebildet werden
3. HM = Hoéchstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-41: Oko-Exotische Friichte, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Exotosche . Gehalt
[mg/kg]

Banane ungeklart Gibberellinsaure® 0,068
Kiwi Italien Triflumizol 0,006
Pitahaya Thailand Difenoconazol 0,005
(Drachenfrucht) Carbendazim 0,001
Carbofuran, Summe 0,003
Cypermethrin, Summe 0,002

1. Gibberellinséaure kann von Bananen auf naturliche Weise gebildet werden

Konventionell erzeugte exotische Friichte enthalten deutlich mehr Riickstande an Pestiziden als Oko-Ware (Tabelle 3-42).
Wahrend 57 % der konventionellen Proben Riicksténde iiber 0,01 mg/kg aufwiesen, lag die Quote bei Oko-Ware nur bei 0 %
(keine von 12 untersuchten Proben).

Tabelle 3-42; Exotische Friichte im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit
Proben mit Mehrfach- Ruckstanden

Ruckstanden ruckstanden > 0,01 mg/kg

okologisch 12 3 25 1 8 0 0 0 0 0
konventionell 159 124 78 93 58 91 57 19 12 24

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005
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3.5 Oko-Hiilsenfriichte

Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt 16 Proben Hulsenfriichte aus 6kologischem Anbau (v.a. Linsen und Sojabohnen)
auf Riickstande an Pflanzenschutzmitteln untersucht. Eine Ubersicht hieriiber gibt Tabelle 3-43. Die relativ hohe Prozentzahl
an Proben mit Riuckstanden ist der Tatsache geschuldet, dass 5 der 6 untersuchten Linsenproben nachweisbhare Riickstan-
de aufwiesen. Allerdings befand sich darunter keine Probe mit Riickstanden tber 0,01 mg/kg und somit war auch keine
Probe zu beanstanden.

Tabelle 3-43: Oko-Hiilsenfriichte, Ubersicht

Oko-Hiilsenfriichte Proben Proben mit Proben mit Proben tber

mit Mehrfach- Ruckstéanden der HM2
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

5 83 2 33 0 0 0 0

I(_rlt?tS egr:elb, braun) 6 0
Sojabohne 9 1 11,0 0 0 0 0 0 0 0
Mungobohne 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Summe 16 6 37,5 2 12,5 0 0 0 0 0

1. fur Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

In Tabelle 3-44 sind alle Riickstandsbefunde detailliert dargestellt. Hierbei zeigt sich, dass die nachgewiesenen Riickstédnde
bei Hilsenfriichten vorwiegend Herbizide sind. Tabelle 3-45 vergleicht abschlieend die Riickstandsituation bei Ware aus
okologischer Produktion mit jener bei konventionellen Erzeugnissen. Auch hier zeigt sich ein signifikanter Unterschied zwi-
schen Oko-Ware und konventionellen Produkten.

Tabelle 3-44: Oko-Hiilsenfriichte, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Hulsenfrichte Herkunft irkstoff SRt Bewertung
[mg/kg]

Linse Ungeklart 2,4-D 0,004
Linse Turkei 2,4-D 0,002
Linse Tarkei Etofenprox 0,002
Tebufenpyrad 0,002
2,4-D 0,005
Dichlorprop (2,4-DP) 0,002
Linse Turkei 2,4-D 0,010
2,4-DB 0,004
Linse Turkei 2,4-D 0,005
Sojabohne China Carbendazim 0,003

Tabelle 3-45: Hulsenfriichte im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Anbauart Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber
Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 1
Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg
6 2 0 0 0 0

okologisch 16 37,5 12,5 0
konventionell 17 11 65 5 29 4 24 0 0 0

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005
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3.6 Oko-Obsterzeugnisse

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 14 Proben Obsterzeugnisse aus 6kologischen Anbau auf Rickstande an Pflanzenschutz-
mittelwirkstoffen untersucht. Tabelle 3-46 listet die Erzeugnisse im Einzelnen auf.

Tabelle 3-46: Oko-Obsterzeugnisse, Ubersicht

Oko- Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben uber

Obsterzeugnisse mit Mehrfach- Ruckstanden der HM 3

Proben !

Ruckstéanden rickstanden > 0,01 mg/kg 2

Aprikose, getrocknet 3 2 - 1 - 1/0* - 0 - 0

" Acet-

4 _ _ * _ _

Goji-Beere,getrocknet 1 1 1 1/1 1 Amiprid
Rosinen, Sultaninen 6 6 100 5 83 2/0* 33/0% 0 0 0
Apfelmark 1 1 - 0 - 0 - 0 - 0
Bananenmark 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Birnenmark 1 0 - 0 - 0 - 0 - 0
Birnensaftkonzentrat 1 1 - 1 - 0 - 0 - 0
Summe 14 11 78 8 57 4/1* 29/ 7* 1 7 1

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe

2. ohne Spinosad, ist als Wirkstoff im 6kologischen Landbau zugelassen

3. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

* nach Berilcksichtigung von Trocknungsfaktoren (3 — 5 bei Rosinen, 4 — 6 bei Aprikosen und 3 — 5 bei Goji-Beeren)

Eine Probe Goji-Beeren wies auch nach Berlcksichtigung des Trocknungsfaktors Riickstdnde Uber der nach VO (EG)
Nr. 396/2005 giiltigen Hochstmenge fir den Wirkstoff Acetamiprid auf. Dariiber hinaus waren Riickstande weiterer Wirk-
stoffe tiber 0,01 mg/kg zu verzeichnen. Die Auslobung ,Oko* wurde daher bei dieser Probe als irrefilhrend bezeichnet beur-
teilt.

Von den 3 Proben Rosinen bzw. getrocknete Aprikosen mit Wirkstoffgehalten tber 0,01 mg/kg war keine nach Bericksichti-
gung von Verarbeitungsfaktoren (Aufkonzentrierung durch Trocknung) zu beanstanden. Dies stellt im Vergleich zu den Vor-
jahren eine deutliche Verbesserung dar. 2007 und 2008 waren noch jeweils 2 Proben Oko-Rosinen zu beanstanden gewe-
sen. Eine detaillierte Darstellung der Proben mit Ruckstanden liefert Tabelle 3-47.

Tabelle 3-47: Oko-Obsterzeugnisse, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Obst- . Herkunft Wirkstoff I Bewertung
erzeugnisse [mal/kg]

Uberschreitung der Héchstmenge

Goji-Beere ungeklart Acetamiprid 0,230
fur Acetamiprid
Clofentezin 0,006 Irrefuihrung
Imidacloprid 0,024
Pyridaben 0,022
Thiophanat-methyl 0,040
Triazophos 0,008
Triadimenol, Summe 0,069
Carbendazim 0,120
Carbofuran, Summe 0,004

Cypermethrin, Summe 0,008
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Tabelle 3-47: Fortsetzung

Obst- . Herkunft Wirkstoff e Bewertung
erzeugnisse [mg/kg]

Aprikose,

Italien
getrocknet
Aprikose, Tarkei
getrocknet
Sultanine Turkei
Sultanine Tarkei
Sultanine Turkei
Sultanine Turkei
Sultanine Tarkei
Rosine Turkei
Apfelmark Italien
Birnensatft- Tiirkei
konzentrat

Dodin

Carbendazim

Cypermethrin, Summe

Dodin

Procymidon

2,4-D
Brompropylat
Chlorpyrifos-methyl
Procymidon

Carbendazim

Cypermethrin, Summe

Azoxystrobin
Procymidon

DEET

Procymidon
Azoxystrobin
Chlorpyrifos
Procymidon

DEET

Chlorpyrifos
Myclobutanil
Quinoxyfen
Spinosad, Summe
Spinosad, Summe
Acephat
Methamidophos

Amitraz, Summe

0,018
0,002

0,003
0,004

0,011
0,003
0,002
0,004
0,004
0,002
0,004
0,005
0,008
0,007
0,002
0,005
0,001
0,011
0,002
0,002
0,003
0,005
0,004
0,008
0,001
0,003
0,004

Wie Tabelle 3-48 zeigt, stellt sich die Riickstandsituation bei Oko-Ware deutlich besser dar als bei Ware aus konventionel-

lem Anbau.

Tabelle 3-48: Obsterzeugnisse im Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Anbauart

okologisch

konventionell

Anzahl
Proben

14

33

Proben

Proben mit

mit Mehrfach-

Ruckstanden

11 78 8

31 94 28

1. HM = Hoéchstmenge nach VO (EG) Nr. 396/2005

* nach Berucksichtigung von Trocknungsfaktoren (3 — 5 bei Rosinen, 4 — 6 bei Aprikosen und 3 — 5 bei Goji-Beeren)

rickstanden

57

85

Proben mit
Ruckstanden
> 0,01 mg/kg

4/1*

28

29/ 7*

85

Proben tber

der HMl

14

T
1 7

42

Acet-
amiprid
14
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3.7 Oko-Fruchtaufstriche und -Konfitiiren

Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt 10 Proben Oko-Fruchtaufstriche und Oko-Konfitiiren im Rahmen eines neuen Pro-
jektes auf Rickstande an Pflanzenschutzmittelwirkstoffen untersucht (Tabelle 3-49). Erfreulicherweise wiesen nur 3 der
untersuchten Proben geringfligige Ruckstande auf. In keiner Probe waren Ruckstande tber 0,01 mg/kg zu verzeichnen und
somit musste auch keine Probe beanstandet werden. Tabelle 3-50 stellt die Ergebnisse der Proben mit Riicksténden detail-
liert dar.

Tabelle 3-49: Oko-Fruchtaufstriche und Oko-Konfitiiren, Ubersicht

Oko- Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber
Fruchtaufstriche Proben 1 | mit Mehrfach- Rickstanden der HM 2

und -Konfitliren Rickstanden rickstanden > 0,01 mg/kg

Aprikosenkonfittre 1 0
Erdbeerkonfittire 1 0 0 0 - 0 - 0 - 0
Himbeerkonfitiire 2 0 0 0 - 0 - 0 - 0
Fruchtaufstriche 6 3 50 0 0 0 0 0 0 0
Summe 10 3 30 0 0 0 0 0 0 0

1. fir Probenzahlen < 5, keine prozentuale Angabe
2. HM = Hochstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005

Tabelle 3-50: Oko-Fruchtaufstriche und -Konfitiiren, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Fruchtaufstrich Herkunft irkstoff Sl Bewertung
[mg/kg]

Fruchtaufstrich ungeklart DEET 0,001
Fruchtaufstrich ungeklart Cyprodinil 0,003
Fruchtaufstrich Deutschland Carbendazim 0,001

Ein Vergleich mit konventioneller Ware war nicht mdglich, da 2009 keine vergleichbaren konventionellen Produkte unter-
sucht wurden.

3.8 Oko-Traubenmost (fiir Weinbereitung)

Im Jahr 2009 wurden insgesamt 13 Proben Oko-Traubenmost (fiir die Weinbereitung bestimmt) auf Riickstande an Pestizi-
den untersucht (Tabelle 3-51).

Hierbei waren in 5 Proben nachweisbare Riickstdnde zu verzeichnen. Unter Berlcksichtigung von Verarbeitungsfaktoren
wies eine Probe Rickstidnde an dem Fungizid Fenhexamid (berechnet auf die frischen Keltertrauben) tiber 0,01 mg/kg auf.
Bei dieser Probe erging ein Hinweis an die Oko-Kontrollstelle.

Tabelle 3-51: Oko-Traubenmost (fiir Weinbereitung), Ubersicht

Traubenmost Anzanhl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

(fir Weinbereitung) Proben mit Mehrfach- Ruckstanden der HM Y

Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg
Summe 13 5 38,5 3 23 0 0 0 0 0

1. HM = Héchstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005
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In Tabelle 3-52 werden die Proben mit nachweisbaren Rickstédnden detailliert aufgefuhrt.

Tabelle 3-52: Oko-Traubenmost (fiir Weinbereitung), detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstdnden

Traubenmost . Gehalt
B ezt [mg/ks]

Traubenmost Baden-Wurttemberg Etofenprox 0,002
Tebufenpyrad 0,002
Traubenmost Baden-Wurttemberg Cyprodinil 0,002
Fludioxonil 0,001
Traubenmost Baden-Wurttemberg Tebufenozid 0,001
DEET 0,003
Traubenmost Baden-Wurttemberg Pyrimethanil 0,003
Traubenmost Baden-Wurttemberg Fenhexamid 0,008 Hinweis

Auf einen Vergleich zwischen Oko-Traubenmost und konventioneller Ware wird hier verzichtet, da bei diesem Projekt vor-
rangig Oko-Produkte hinsichtlich ihrer Riickstandsbelastung und eventueller Kreuzkontamination untersucht wurden.

3.9 Oko-Olivendle

Im Berichtsjahr 2009 wurden insgesamt 6 Proben Olivenéle aus 6kologischem Anbau mit Herkunft Griechenland und lItalien
untersucht (Tabelle 3-53). 3 dieser 6 Proben wiesen nachweisbare Ruckstande auf, eine Probe auch Rickstande uber
0,01 mg/kg. Allerdings ist bei diesem Rickstand noch ein Verarbeitungsfaktor zu berticksichtigen (Anreicherung im des
Wirkstoffes im Ol), wodurch der theoretisch berechnete Riickstandsgehalt in den verwendeten Oliven unter 0,01 mg/kg lag
und die Probe somit nicht zu beanstanden war. Tabelle 3-54 zeigt detailliert die drei Proben mit nachweisbaren Riickstan-
den.

Tabelle 3-53: Oko-Olivenéle, Ubersicht

Olivendle Anzahl Proben Proben mit Proben mit Proben tber

Proben mit Mehrfach- Rickstanden der HM 1

Ruckstanden rickstanden > 0,01 mg/kg
Summe 6 3 50 0 0 1/0* 17 0 0 0

1. HM = Héchstmenge nach der VO (EG) Nr. 396/2005
* nach Berucksichtigung von Verarbeitungsfaktoren (8 fur den Wirkstoff Cypermethrin bei Olivendélen)

Tabelle 3-54: Oko-Olivenéle, detaillierte Darstellung der Proben mit Riickstanden

Olivendle Herkunft Wirkstoff Sl Bewertung
[mg/kg]

Olivenol Griechenland Cypermethrin, Summe 0,023
Olivendl Griechenland Cypermethrin, Summe 0,005
Olivendl Italien Chlorpyrifos 0,003

Ein Vergleich mit konventionellen Olen hinsichtlich der Riickstandsbelastung an Pflanzenschutzmittelwirkstoffen findet hier
nicht statt, da das Projekt vorrangig auf Oko-Olivenéle ausgelegt war, um zu priifen, ob diese die Bezeichnung ,0ko* zu-
recht tragen.
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4 Dungung bei pflanzlichen Lebensmitteln

Autorin: Dr. Eva Annweiler, CVUA Freiburg
E-Mail: Poststelle@cvuafr.bwl.de

Derzeit stehen kaum chemische Analyseverfahren zur Verfigung, die es ermdglichen,
Produkte aus dem 6kologischen Anbau von denen aus dem konventionellen Anbau zu
unterscheiden. Die Bestimmung der Stickstoffisotopenverteilung in pflanzlichen Le-
bensmitteln kann Hinweise auf die Art des angewendeten Diingers, synthetisch oder
organisch, und damit auf die Anbauart geben. GemaR den Rechtsvorschriften der EU
fur den 6kologischen Landbau ist fiur die Produktion 6kologischer Lebensmittel nur der

Einsatz von Diinger aus organischen Quellen zul&ssig. Bunte Paprika
(Foto: E. Annweiler, CVUA Freiburg)

4.1 Prinzip

Die Eignung der Stickstoffisotopenverteilung als Indikator fur die Art des verwendeten Dingers wird in wissenschaftlichen
Verdffentlichungen diskutiert [1,2,3,4]. Die dortigen Ergebnisse zeigen, dass die Stickstoffisotope prinzipiell einen wertvollen
Hinweis auf die Art des verwendeten Diingers liefern. Die Isotopenverteilung von mineralischem und organischem Dlinger
unterscheidet sich und diese Differenz lasst sich auch in der gediingten Pflanze nachweisen. Eine Ausnahme ist die Griin-
dingung mit Leguminosen, die ein Stickstoffisotopenverhéltnis im Bereich des mineralischen Diingers bewirkt, da beide den
Luftstickstoff nutzbar machen.

Die Aussagekraft des Stickstoffisotopenverhéltnisses ist abhéngig von der Produktgruppe. Die Methode ist v.a. fur Erzeug-
nisse aus dem geschitzten Gewachshausanbau geeignet.

Fur den konventionellen Landbau ist die Art des verwendeten Diingers nicht vorgeschrieben. Auch organischer Diinger wird
eingesetzt. Dadurch kénnen die Stickstoffwerte dieser Produkte tber einen grof3en Bereich streuen und auch Werte aufwei-
sen, die typisch fur organische Dingung sind.

Die Uberlappung der Stickstoffisotopenwerte fiir Produkte aus den beiden Anbauarten macht eine statistische Auswertung
erforderlich. Das Stickstoffisotopenverhaltnis gibt demnach keinen eindeutigen Beweis fur die Art des verwendeten Dlingers,
sondern dient als starker Hinweis, dem im Verdachtsfall nachgegangen werden kann. Diese statistische Herangehensweise
erfordert auch den Aufbau einer Datenbank mit Hilfe authentischer Proben, die verlassliche Vergleichsdaten liefern.

4.2 Ergebnisse und Diskussion

Aufbauend auf den Ergebnissen aus dem Jahr 2008 wurden fir weiterflihrende Untersuchungen die drei Produktgruppen
Paprika, Tomaten und Blattsalate fiir eine Erweiterung der Datenbasis ausgewahlt. Insgesamt 58 Proben wurden beziiglich
ihres Stickstoff-Stabilisotopenverhéltnisses (dlSN) analysiert (Tabelle 4-1).

Die Stickstoff-Isotopenverhaltnisse unterscheiden sich zwischen den einzelnen Erzeugnissen und sind produktbezogen zu
betrachten. Die breite Verteilung fiir die Stickstoff-Isotopenwerte und die Uberschneidung der Werte aus dem biologischen
und dem konventionellen Anbau lassen den Bedarf einer umfangreichen Datenbasis erkennen.

Tabelle 4-1: Stickstoff-Stabilisotopenverteilung ( **N,g[%o]) fir die Produktgruppen Paprika, Tomaten und Blattsalate 2009
Anzahl der Minimum Median Mittelwert Maximum
Produktgruppen Herkunft Proben 05 - . 5
d NAIR [/’O]) d NAIR [/’O]) d NAIR [%0]) (d NAIR [%0])

okologisch 6,4 12,1
Paprika

konventionell 10 -0,9 2,6 3,3 11,5

okologisch 22 -1,3 4,2 3,8 8,5
Tomaten

konventionell 6 -2,6 0,5 0,6 3,2

okologisch 4 3,6 8 9,2 17,2
Blattsalate

konventionell 6 2,7 4,7 6,9 14,2
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Die abgebildeten Haufigkeitsverteilungen (Abb. 4-1) beruhen auf den zusammengefassten Ergebnissen aus den Jahren
2008 und 2009.

(a) Paprika
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(b) Tomaten
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Abb. 4-1: Haufigkeitsverteilungen der Stickstoff-Stabilisotopenwerte fir die Produktgruppen
(a) Paprika, n = 48; (b) Tomaten, n = 31; und (c) Blattsalate, n =32 in 2008 und 2009. ): Oko; ( ): konventionell

Die konventionell erzeugten Paprika zeigen tberwiegend d"N-Werte < 3 %o, wiahrend die Proben aus Okologischem Anbau
erwartungsgemal hohere Werte aufweisen. Die Ergebnisse der Tomaten aus dem 6kologischen Anbau verteilen sich tber
einen Bereich von -1,3 bis 8,5 %.. Der maximale Wert fiir konventionell erzeugte Tomaten liegt bei 3,2 %.. Die untersuchten
Blattsalate weisen generell héhere d"N-Werte auf (bis 17 %o). Unterschiede in den Haufigkeitsverteilungen zwischen ékolo-
gischem und konventionellem Anbau sind in allen 3 Produktgruppen zu erkennen, allerdings ergeben sich auch deutliche
Uberschneidungsbereiche. Diese resultieren in Teilen bereits aus der Schwankungsbreite der Ergebnisse fiir die jeweilige
Art der Dlingung an sich. Zudem wurden Ubliche Handelsproben untersucht, die ggf. auch falsch deklariert sein kénnten und



4. Dingung bei pflanzlichen Lebensmitteln Okomonitoring Baden-Wurttemberg 2009 | 47

so den Wertebereich der Gruppe der 6kologischen Erzeugnisse verbreitern. Umgekehrt kénnen als konventionelle Ware
angebotene Produkte zuldssigerweise mit organischem Dinger behandelt worden sein und dadurch hohe Werte fur die
Stickstoff-lIsotopenverteilung liefern.

Ziel der Untersuchungen ist es, einen Schwellenwert zu ermitteln, dessen Unterschreitung bei als 6kologisch bezeichneten
Erzeugnissen die korrekte Art der Diingung im Sinne der Rechtsvorschriften der EU mit statistisch hoher Wahrscheinlichkeit
ausschlief3t. Fir Tomaten ermittelten Bateman et al. in ihrer Studie einen Wert von 1,7 %o, unterhalb dessen die Anwendung
eines organischen Diingers statistisch unwahrscheinlich ist [3]. Dies trifft unter Beriicksichtigung der Messunsicherheit auf
vier der 22 hier im Jahre 2009 untersuchten Tomatenproben zu.

Da die bisherigen Daten ausschlielich auf der Untersuchung von Handelsproben beruhen, ist fir weiterfiihrende Untersu-
chungen geplant, Proben mit gesicherten Angaben zur Anbauart fiir die drei ausgewahlten Produktgruppen zu analysieren.

4.3 Literatur
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5 Herstellungsbedingte Kontaminanten

5.1 Furan in Kaffee

Autor: Dr. Thomas Kuballa, CVUA Karlsruhe

E-Mail: Poststelle@cvuaka.bwl.de

Vielfalt des Kaffeeangebotes
(Foto: T. Kubala, CVUA Karlsruhe)

Furan ist fir den Menschen mdoglicherweise krebserregend und kommt in zahlreichen
Lebensmitteln vor. Fir die Bildung von Furan sind Ublicherweise hohe Temperaturen
wie Kochen oder Résten notwendig. Als Vorlaufer werden in Lebensmitteln vor
kommende Kohlenhydrate, Aminosduren, Ascorbinsdure, mehrfach ungeséttigte
Fettsduren oder so genannte Precursoren wie etwa 2-Furancarbonsaure diskutiert.
Unter den Lebensmitteln weist gerdsteter Kaffee die héchsten Furangehalte auf. Mit
einem durchschnittlichen jahrlichen Verbrauch von 148 Litern pro Kopf (2008) sind
Kaffeegetrénke in Deutschland Spitzenreiter unter den Getranken und stellen fir den
durchschnittlichen Erwachsenen die grof3te Eintragsquelle von Furan dar. Von einer
akuten Gesundheitsgefahr ist jedoch nicht auszugehen.

Die Europaische Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) sammelt Daten und hat
eine erste Stellungnahme zu Furan veréffentlicht. Eine toxikologische Bewertung mit
einer Empfehlung zu Furangehalten in Lebensmitteln wurde jedoch noch nicht

vorgenommen. Im Rahmen des Okomonitoringprogramms wurde 2009 wie auch im Jahr zuvor der Frage nachgegangen, ob
sich Kaffee aus 6kologischem Anbau hinsichtlich des Furangehaltes von konventionellem Kaffee unterscheidet. Da fur die
trinkfertigen Kaffeegetranke unterschiedliche Zubereitungsverfahren angewandt werden, werden einerseits Kaffeebohnen
und gemahlene Kaffees und andererseits l6sliche Kaffees betrachtet.

Insgesamt wurden 2008 und 2009 insgesamt 194 Proben Kaffee und Kaffeeextrake (I6slicher Kaffee) auf Furan untersucht,
davon 103 im Jahre 2009 (Tabelle 5-1). Die Angebotsformen waren gerdstete Kaffeebohnen, gemahlener Rostkaffee, Kaf-
feepads und léslicher Kaffee. 10 Proben waren lésliche Kaffees. Von den untersuchten Kaffeebohnen und gemahlenen
Kaffees waren 108 Proben aus 6kologischem Anbau, sdmtliche Bio-Kaffees waren koffeinhaltig. 35 der insgesamt 94 ,nicht-

Bio-Kaffees" waren entkoffeiniert.

Tabelle 5-1: Untersuchungsergebnisse Furan in Kaffee 2008 und 2009

(a) Vergleich: 6kologisch vs. konventionell

Probenart Herkunft Anzahl der Minimum Median Mittelwert Maximum
Proben [ma/kg] [ma/kg] [ma/kg] [ma/kg]

Kaffee gesamt

Bio-Kaffee *

Lhicht-Bio* Kaffee w3

(b) Vergleich: koffeinhaltig vs. entkoffeiniert (oh

gesamt 2160 2430 6000
okologisch 108 680 2120 2410 6000
konventionell 76 1150 2300 2450 5540

ne Differenzierung der Anbauart)

Probenart Herkunft Anzahl der Minimum Median Mittelwert Maximum
Proben [mg/kg] [ma/ka] [ma/kg] [ma/kg]

Kaffee, koffeinhaltig *

Kaffee, entkoffeiniert *

gemischt 2140 2470 6000
konventionell 35 1190 2190 2240 4180

(c) Loslicher Kaffee (ohne Differenzierung der Anba  uart)

Probenart Herkunft Anzahl der Minimum Median Mittelwert Maximum
Proben [ma/kg] [ma/kg] [ma/kg] [ma/kg]

Léslicher Kaffee

* : |6sliche Kaffees nicht mitberticksichtigt

gemischt
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Insgesamt zeigen die untersuchten Kaffeebohnen und gemahlene Kaffees im Mittel 2430 ug/kg Furan. Ein signifikanter
Unterschied zwischen Bio-Kaffees mit durchschnittlich 2400 pg/kg Furan gegeniiber herkommlichen Kaffees mit 2450 pg/kg
ist nicht erkennbar. Der Maximalwert von 6000 pg/kg wie auch der Minimalwert von 680 pg/kg wurden bei den als Bio-Kaffee
bezeichneten Proben gemessen. Zwischen koffeinhaltigen und entkoffeinierten Kaffees zeigt sich mit 2470 pg/kg gegeniiber
2240 ug/kg Furan ein geringfiigiger Unterschied. Kaffeebohnen weisen in der Regel héhere Furangehalte auf als bereits
gemahlener Rostkaffee [1].

Die untersuchten l6slichen Kaffees lagen mit durchschnittlich 340 pg/kg Furan deutlich unter Kaffeebohnen und gemahle-
nem Kaffee. Zwei der zehn untersuchten l6slichen Kaffees waren aus 6kologischem Anbau. Bei dieser geringen Anzahl an
Proben lasst sich keine Differenzierung zwischen Bio- und herkdmmlichen Kaffees vornehmen. Beim Vergleich zu Kaffee-
bohnen und gemahlenem Kaffee ist zu berlicksichtigen, dass fiir die Herstellung des Kaffeegetrénks unterschiedliche Zube-
reitungsarten zugrunde liegen. Losliche Kaffees werden direkt in der Tasse, gemahlener Kaffee Giber einen Filter mit heil3em
Wasser aufgebriiht. Beim direkten Losen in der Tasse sind die ,Verluste" geringer als beim Aufbriihen Uber ein Filtersystem.
Die Furan-Konzentrationen im mit l8slichem Kaffee hergestellten Getrank sind deshalb trotz geringerer Furangehalte im
I6slichen Kaffee ahnlich wie bei Kaffeegetranken aus gefiltertem Kaffee [1].

Literatur

[1] Kuballa T. et al. (2005) Furan in Kaffee und Kaffeegetrénken. Deutsche Lebensmittel-Rundschau. 101:6 229 — 235.



50 | Okomonitoring Baden-Wiirttemberg 2009 C. Ergebnisse

5.2 Acrylamid in Keksen aus biologisch und konventi onell erzeugten Rohstoffen

Autoren: Dr. Jirgen Buhlert, CVUA Sigmaringen; Oliver Schwarz und Dr. Rudiger WeiRhaar, CVUA Stuttgart
E-Mail: Poststelle@cvuasig.bwl.de; Poststelle@cvuas.bwl.de

Am 24. April 2002 gingen Meldungen durch die Medien, dass schwedische Forscher in erhitzten starkehaltigen Lebensmit-
teln hohe Konzentrationen an Acrylamid entdeckt haben. Acrylamid ist eine Verbindung, die vorher nur als Ausgangsstoff fur
Kunststoffe (Polyacrylamid) in Erscheinung getreten war. Acrylamid hat sich im Tierversuch als krebserregend, erbgutver-
andernd und nervenschadigend erwiesen. Bei den Konzentrationen, die in Lebensmitteln vorkommen, ist fiir den Menschen
allerdings keine Nervenschadigung zu erwarten. Umstritten bleibt allerdings die Frage, ob Acrylamid in diesen Konzentratio-
nen beim Menschen Krebs auslésen kann.

Weltweite Forschungsaktivititen haben zu einer breiten Erweiterung des Wissens Uber die Bildungsweise von Acrylamid in
den unterschiedlichsten Lebensmitteln gefiihrt. Bei allen Versuchen hat sich aber die bekannte Grundregel bestatigt, dass
Acrylamid beim Erhitzen von Lebensmitteln immer nur dann gebildet wird, wenn vier Bedingungen gleichzeitig erfillt sind:

Die Aminosaure Asparagin ist vorhanden.
Reduzierende Zucker, z.B. Traubenzucker oder Fruchtzucker (ab 150 °C auch Rohr-/Riibenzucker) sind vor handen.
Das Lebensmittel ist weitgehend wasserfrei (zumindest an der Oberflache).

Die Temperatur in oder auf dem Lebensmittel betragt ber 100 C.

Seit 2004 flieBen die Untersuchungsergebnisse direkt in die Berechnung der so genannten Signalwerte mit ein. Zur Berech-
nung der Signalwerte werden die Ergebnisse aller amtlichen Acrylamiduntersuchungen aus allen Bundeslandern beim Bun-
desamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) gesammelt. Die Untersuchungsergebnisse der problema-
tischsten Lebensmittelgruppen werden dann statistisch ausgewertet. Als Signalwert fir die jeweilige Warengruppe wird der
Acrylamidgehalt festgelegt, der von 90 % der untersuchten Proben unterschritten wird. Wird in einer Lebensmittelprobe eine
Uberschreitung des Signalwertes festgestellt, so hat dies zwar noch keine unmittelbare lebensmittelrechtliche Konsequenz
(Verkehrsverbot, Bu3geld), der Hersteller dieses Lebensmittels ist aber verpflichtet, MaRnahmen zur Ursachenforschung
und zur Minimierung der Acrylamidbelastung seiner Produkte einzuleiten. Die Signalwerte werden in regelmaRigen Abstan-
den neu berechnet und festgelegt.

Fur das Okomonitoringprogramm ,Acrylamid in Keksen* wurden insgesamt 48 Kekse aus Miirbeteig, wie z.B. Butterkekse,
untersucht. Davon waren 27 Proben aus 0Okologisch erzeugten Zutaten und 21 Proben aus konventioneller Produktion
(Tabelle 5-2).

In beiden Gruppen war eine starke Streuung festzustellen, dies liegt sicherlich weniger an der 6kologischen oder konventio-
nellen Herkunft der Rohstoffe, sondern vielmehr an der Art der verwendeten Zutaten (Roggen-, Dinkel-, Weizenmehl- Voll-

korn- oder ,WeiBmehl* sowie Art des Backtriebmittels) und an den Backbedingungen (Backzeit und -temperatur).

Die tendenziell — aber nicht signifikant — hoheren Gehalte bei den Okoprodukten kénnten unter Umstéanden darauf zuriickzu-

fuhren sein, dass bei diesen Erzeugnissen oft Vollkornmehl verwendet wird.

Verteilt auf beide Gruppen waren insgesamt 9 Proben mit Gehalten tUber 260 pg/kg, dem Signalwert fiir Backwaren aus

Murbeteig, zu finden.

Tabelle 5-2: Untersuchungsergebnisse Acrylamid in Keksen aus biologisch und konventionell erzeugten Rohstoffen

Probenart Herkunft Anzahl der Minimum Median Mittelwert Maximum
Proben [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg] [ng/kg]

Kekse aus Murbeteig okologisch <30

Kekse aus Murbeteig konventionell 21 <30 73 113 329
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6 Organische Kontaminanten und Pestizide in Lebensm itteln tierischer Herkunft

Autoren: Dr. Karin Kypke und Dr. Walter Zachariae, CVUA Freiburg
E-Mail: Poststelle@cvuafr.bwl.de

Aus den Lebensmittelgruppen tierischer Herkunft wurden im Jahr 2009 insgesamt 59
Proben aus o©kologischer Produktion und zum Vergleich 98 Proben aus konven
tioneller Produktion auf chlor- und bromorganische Pestizide und Kontaminanten, auf
Pestizide aus den Gruppen der Pyrethroide und Phosphorsaureester sowie auf
Nitromoschusverbindungen (synthetische Duftstoffe) untersucht. Als besonders rele-
vant und reprasentativ fir die Belastung mit Altpestizidriickstdnden und Kontami-
nanten sind die Stoffe Hexachlorbenzol (HCB), Lindan, Gesamt-DDT, PCB 153 (als
Markersubstanz fir die Stoffgruppe der polychlorierten Biphenyle), Dieldrin, Endo-
sulfan, Moschusketon/Moschusxylol sowie die polybromierten Diphenylether (PBDE,

Summe aus BDE 28, 47, 99, 100, 153 und 154) anzusehen.

Freilandhuhne
Persistente chlor- und bromorganische Verbindungen reichern sich Uber die Nah- (Foto: K. Kypke, CVUA Freiburg)

rungskette im Fettgewebe von Tieren an. Lebensmittel tierischer Herkunft stellen

daher die Hauptquelle fiir die Aufnahme dieser Stoffe durch den Verbraucher dar. Da es keine Stoffe sind, die zur Produkti-
on von Lebensmitteln eingesetzt werden, sondern durch Verunreinigungen der Luft, des Wassers oder des Bodens oder
durch Tierfuttermittel eingeschleppt werden, sind 6kologisch erzeugte Lebensmittel in der Regel im selben Ausmal} betrof-
fen wie konventionelle Produkte.

6.1 Rindfleisch

Insgesamt 42 Proben Rindfleisch, davon 9 Proben aus 6kologischer Erzeugung aus Deutschland, 15 Proben aus konventio-
neller Erzeugung aus Deutschland und 18 Proben Importware wurden auf die genannten Stoffe untersucht. Die Importware
stammte hauptséchlich aus Stidamerika, aus den Léandern Argentinien und Brasilien. Die Untersuchungsergebnisse zeigen
klar auf, dass es zwischen Produkten aus dkologischer und konventioneller Erzeugung aus Deutschland nur geringe Unter-
schiede in der Belastung mit Organochlor-Pestiziden und Kontaminanten gibt. Deutlich andere Verhaltnisse ergeben sich bei
der Importware. Hier fallen wesentlich héhere Gehalte an Endosulfan (Maximalwert 0,019 mg/kg, bez. auf Fettanteil) und an
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Abb. 6-1: Organische Kontaminanten in Rindfleisch nach Erzeugungsart/Herkunft.
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Moschusketon (Maximalwert 0,057 mg/kg Fett) auf. Die Anwendung des Insektizids Endosulfan ist in Deutschland seit ge-
raumer Zeit nicht mehr zuldssig, in einigen aulRereuropaischen Landern wurde es vermutlich noch langer eingesetzt. Mo-
schusketon ist ein Vertreter der Nitromoschusverbindungen, die in der Kosmetik- und Waschmittelherstellung als kiinstliche
Duftstoffe eine Rolle spielen und leicht Giber das Abwasser in die Umwelt gelangen. Nach dem weitgehenden Verwendungs-
verzicht der kosmetischen Industrie in Deutschland ist die Belastung der Lebensmittel mit Moschusketon in den letzten 15
Jahren erkennbar zuriickgegangen. Hexachlorbenzol und PCB als typische Industriekontaminanten finden sich dagegen in
den Proben aus Deutschland — unabhéngig von der Erzeugungsart — in deutlich hdherer Konzentration als in der Importware
aus den sidamerikanischen Landern. Alle Befunde lagen deutlich unter der jeweiligen Hochstmenge, soweit eine Hochst-
menge festgesetzt ist.

Auffallig war der Befund von Cypermethrin (0,14 mg/kg, bezogen auf Fettanteil, entsprechend 0,01 mg/kg, bezogen auf das
Fleisch) in einer Rindfleischprobe aus Argentinien. Cypermethrin als ein Vertreter aus der Stoffgruppe der Pyrethroide wird
als Wirkstoff zur Abwehr und Bekdmpfung von stechenden, beiRenden und saugend-leckenden Insekten eingesetzt. Die
Hochstmenge von 0,02 mg/kg war jedoch unterschritten.

6.2 Eier

Im Jahr 2009 wurden 64 Proben Hihnereier (27 aus 6kologischer, 37 aus konventioneller Produktion) auf die bereits ge-
nannten Parameter untersucht. Insgesamt gesehen liegen die Belastungen mit Organochlorpestiziden und den genannten
Kontaminanten auf sehr niedrigem Niveau. Es gibt jedoch immer wieder Einzelfélle, bei denen aufféllige Gehalte an diesen
Stoffen in Eiern ermittelt werden. So betragt bei den untersuchten Proben der Medianwert fir Gesamt-DDT 0,001 mg/kg Fett
fuir Eier aus 6kologischer Erzeugung und liegt sogar unter 0,001 mg/kg Fett fiir Eier aus konventioneller Erzeugung. Wéh-
rend in 3 Proben aus konventioneller Erzeugung deutlich héhere Gehalte festgestellt wurden (hdchster Wert 0,038 mg/kg
Fett), wiesen 2 Proben aus biologischer Erzeugung, die jedoch aus dem gleichen Betrieb stammten, noch héhere Gehalte
von 0,15 bzw. 0,79 mg/kg Fett auf. In einer dieser Proben war mit 0,055 mg/kg, bezogen auf das Gesamtei, die Hochstmen-
ge von 0,05 mg/kg nominell Uberschritten, unter Beriicksichtigung des analytischen Streubereiches wurde jedoch noch keine
Beanstandung ausgesprochen.

Tabelle 6-1: Ubersicht Eier aus ékologischer und konventioneller Erzeugung

Parameter Herkunft Anzahl der Minimum Median Mittelwert Maximum
Proben [mg/kg Fett] | [ma/kg Fett] | [ma/kg Fett] | [ma/kg Fett]
27 .
r

okologisch i 0,001 0,001 0,003

konventionell 37 n.n n.n < 0,001 0,003

okologisch 27 n.n n.n < 0,001 0,004

konventionell 37 n.n n.n < 0,001 0,001

okologisch 27 n.n 0,001 0,036 0,788

konventionell 37 n.n < 0,001 0,003 0,038

Okologisch 27 n.n < 0,001 0,012 0,229
PCB 153

konventionell 37 n.n n.n 0,002 0,037

okologisch 27 n.n n.n < 0,001 0,002
Dieldrin

konventionell 37 n.n n.n < 0,001 0,003

okologisch 27 n.n n.n < 0,001 0,003
Endosulfan 2

konventionell 37 n.n n.n < 0,001 0,003

Okologisch 27 n.n n.n < 0,001 0,003
Moschus-Keton

konventionell 37 n.n n.n < 0,001 0,019

3 okologisch 27 n.n n.n 0,003 0,052

PBDE .

konventionell 37 n.n n.n < 0,001 0,002

1. Gesamt-DDT (Summe aus p,p’-DDT, o,p’-DDT, p,p’-DDE und p,p’-DDD)

2. Gesamt-Endosulfan (Summe aus alpha-Endosulfan, beta-Endosulfan und Endosulfansulfat)
3. PBDE (Summe der bromierten Diphenylether 28, 47, 99, 100, 153 und 154)

4. n.n. = nicht nachweisbar
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Ahnliche Verhaltnisse ergeben sich bei Betrachtung der Gehalte an PCB 153, einem Indikator-Parameter fiir die Kontamina-
tion der Eier mit polychlorierten Biphenylen. Auch hier liegt der Medianwert sowohl fur die 6kologischen als auch die konven-
tionellen Produkte sehr niedrig. Nur in einer Probe aus konventioneller Produktion und in 2 Proben aus 6kologischer Produk-
tion (aus dem gleichen Betrieb) ergaben sich erhdhte Gehalte. Diese Beispiele zeigen, dass auffallige Belastungen mit die-
sen Stoffen in Einzelfallen bei Produkten aus 6kologischer oder konventioneller Produktion gleichermaf3en vorkommen koén-
nen.

In 7 Eiproben aus konventioneller Produktion wurden Wirkstoffe aus der Gruppe der Pyrethroide nachgewiesen, davon bei
3 Proben Gehalte von mindestens 0,01 mg/kg (Permethrin 0,016 und 0,04 mg/kg, Fenvalerat 0,012 mg/kg, Bifenthrin
0,013 mg/kg, jeweils bezogen auf den Fettanteil). Bezogen auf das Frischgewicht lagen die Gehalte in allen Fallen deutlich
unterhalb von 0,01 mg/kg.

6.3 Sahne

Als Vertreter fur die Gruppe der Milchprodukte wurden Sahneproben (Kaffesahne, Schlagsahne, Sprihsahne) herangezo-
gen. Insgesamt 51 Proben, davon 23 aus 6kologischer und 28 aus konventioneller Produktion wurden auf Organochlorpesti-
zide und die genannten Kontaminanten untersucht. Da diese fettléslichen Stoffe hier immer aus dem urspriinglichen Milch-
fett stammen, Iasst die Untersuchung der Sahneproben einen Ruckschluss auf die Belastung der Kuhmilch mit diesen Stof-
fen zu.

Es zeigte sich zum einen, dass die Gehalte in allen Proben sehr niedrig waren. Die Maximalwerte (bezogen auf den Fettan-
teil) betrugen 0,0078 mg/kg fir PBDE und 0,0043 mg/kg fir Hexachlorbenzol, jeweils in Proben aus konventioneller Produk-
tion. Die Mittelwerte lagen in keinem Fall hdher als 0,0033 mg/kg, bezogen auf den Fettanteil. Beta-HCH, Lindan sowie
Moschusketon wurden in keiner der Proben nachgewiesen.

Zum anderen zeigt die Gegenulberstellung auch hier deutlich, dass es keine signifikanten Unterschiede in der Belastung der
Sahneproben aus 6kologischer und konventioneller Produktion gibt.
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Abb. 6-2: Vergleich von Sahne aus ¢kologischer und konventioneller Produktion.
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6.4 Gesamtbetrachtung

Wie die Auswertungen der untersuchten Lebensmittelgruppen tierischer Herkunft zeigen, ergeben sich — von Einzelféllen
abgesehen — insgesamt keine signifikanten Unterschiede zwischen 6kologisch und konventionell erzeugten Produkten. Die
Belastung dieser Lebensmittel mit chlor- und bromorganischen Kontaminanten und Pestiziden sowie Nitromoschusverbin-
dungen hat sich in den letzten 20 Jahren generell deutlich reduziert, wobei DDT und PCB sowie teilweise HCB noch die
hdchsten Konzentrationen aufweisen. Die durchschnittliche Hintergrundbelastung liegt fir die persistenten Kontaminanten
und Pestizide bei den Warengruppen Fleisch und Eier derzeit unter 0,010 mg/kg Fett. Eine hominelle H6chstmengeniiber-
schreitung wurde lediglich in einem Fall von DDT bei einer 6kologisch erzeugten Eiprobe festgestellt.

Die Verordnung (EG) Nr. 834/2007 Uber die o6kologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung von okologi-
schen/biologischen Erzeugnissen regelt die Anforderungen, die an Erzeugnisse gestellt werden, die mit Hinweis auf ékologi-
sche/biologische Produktion vermarktet werden. Sie regelt dabei ausschlie3lich die Produktionsweise und stellt keine ge-
sonderten Anforderungen an die Rickstandsfreiheit des Produktes tber die geltenden Hochstmengenregelungen hinaus.

Da wir es bei tierischen Lebensmitteln hauptséachlich mit Riickstdanden zu tun haben, die nicht von Stoffen aus der Produkti-
on von Lebensmitteln sondern durch Kontamination der Umwelt oder der Futtermittel eingetragen werden, kénnen bei 6ko-
logisch erzeugten Produkten im Einzelfall durchaus Gehalte an einer Umweltkontaminante auftreten, die hoher sind als die
derzeitige durchschnittliche Hintergrundbelastung fur die Stoff/Matrix-Kombination. Fir solche Falle stellt sich die Frage, ob
es von Seiten des Verbrauchers eine berechtigte Erwartung gibt, dass dkologisch erzeugte Lebensmittel geringere Riick-
stéande aufweisen als ein entsprechendes Produkt aus einem konventionellen Betrieb.

Nach derzeitiger Rechtslage regelt die Verordnung lber die dkologische/biologische Produktion beziiglich der Kennzeich-
nung als Spezialrecht abschlieRend, was berechtigte Verbrauchererwartung fir die 6kologisch erzeugten Lebensmittel ist.
Danach ist der Gehalt an einer Umweltkontaminante nicht als Kriterium der berechtigten Verbrauchererwartung anzusehen.

Ob vielen Verbrauchern bewusst ist, dass ihre méglichen Erwartungen an tierische Lebensmittel von Seiten des Gesetzge-
bers als nicht berechtigt angesehen werden, darf allerdings bezweifelt werden.
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7 Dioxine und dioxinahnliche PCB in Lebensmitteln

Autoren: Kerstin Wahl und Dr. Rainer Malisch, CVUA Freiburg
E-Mail: Poststelle@cvuafr.bwl.de

Im Rahmen des Okomonitorings wurden 2009 insbesondere Eier und Rindfleisch aus
Okologischer Erzeugung auf ihre Gehalte an Dioxinen und dioxindhnlichen PCB (dI-
PCB) uberprift. Insgesamt wurden 31 Eier und 11 Proben Rindfleisch aus 6ko
logischer und zum Vergleich 62 Eier sowie 14 Proben Rindfleisch aus konventioneller
Produktion untersucht. Proben, die als Verfolgsproben in Zusammenhang mit er
hohten Gehalten an Dioxinen und dI-PCB untersuchten wurden, sind in den Auswer-

tungen nicht bericksichtigt.
Ein aufgeschlagenes Ei
(Foto: K. Wahl, CVUA Freiburg)

7.1 Eier

Die Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 der Kommission setzt fiir Hihnereier und Eiprodukte einen Hochstgehalt von 3,0 pg
WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett fur Dioxine und einen Héchstgehalt von 6,0 pg WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/g Fett fur die Summe
aus Dioxinen und dI-PCB (Gesamt-TEQ) fest.

In Ergdnzung zu den Héchstgehalten wurde in der Empfehlung der Kommission vom 6. Februar 2006 zur Reduzierung des
Anteils von Dioxinen, Furanen und PCB in Futtermitteln und Lebensmitteln (2006/88/EG) fiir Eier ein Auslésewert von 2,0 pg
WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett fiir Dioxine und von 2,0 pg WHO-PCB-TEQ/g Fett fir dI-PCB bestimmt, bei dessen Uberschrei-
tung die Kontaminationsquelle ermittelt und MalRnahmen zur Einddmmung oder Beseitigung der Kontamination ergriffen
werden sollen.

In Tabelle 7-1 sind die Gehalte an Dioxinen und dI-PCB sowie die Gesamt-TEQ-Gehalte (Summe aus Dioxinen und dI-PCB)
der insgesamt im Jahr 2009 untersuchten 93 Eiproben aufgefiihrt, davon sind 31 Eiproben aus 6kologischer Erzeugung und
62 Eiproben aus konventioneller Produktion.

Durchschnittlich wiesen die untersuchten Eier Gehalte an Dioxinen (Median: 0,2 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett), dI-PCB
(Median: 0,3 pg WHO-PCB-TEQ/g Fett) sowie Gesamt-TEQ-Gehalte (Median: 0,6 pg WHO-Gesamt-TEQ/g Fett) auf, die
deutlich unterhalb der zulassigen Héchstgehalte sowie gliltigen Ausldsewerte liegen.

Lediglich 2 Proben Uberschritten statistisch gesichert die zulassigen Hochstgehalte: eine Probe aus 6kologischer sowie eine
Probe aus konventioneller Erzeugung. Eine weitere Probe aus konventioneller Produktion Uberschritt statistisch gesichert
den fur dI-PCB festgelegten Auslésewert.

Eier aus konventioneller Erzeugung wiesen ahnliche mittlere Gehalte an Dioxinen und dI-PCB auf wie Proben aus ¢kologi-
scher Erzeugung.

Tabelle 7-1: Dioxine, dI-PCB und Gesamt-TEQ der 2009 untersuchten Eiproben

0,2 0,4 1,1 4,3

gesamt 0,03

Dioxine

(g WHO-PCDD/F-TEQg Fett) okologisch 0,09 0,3 0,4 0,8 3,5
konventionell 0,03 0,2 0,4 1,4 4,3
gesamt 0,02 0,3 1,1 1,2 58,7
?r:l)-t_;]P\(/:V[IB-io-PCDD/F-TEQ/g Fett skologisch 0,11 0,3 23 14 58,7
konventionell 0,02 0,3 0,6 1,0 8,2
gesamt 0,05 0,6 1,5 2,6 62,3
GesamtTEQ skologisch 0,20 07 2,7 2,0 62,3

(py WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett)

konventionell 0,05 0,6 1,0 2,3 12,5
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In Abb. 7-1 erfolgt eine Gegenilberstellung der Haufigkeitsverteilung der Gehalte an Dioxinen, dI-PCB und deren Summe in
Eiern aus 6kologischer und aus konventioneller Erzeugung.
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Abb. 7-1: Gegenuberstellung der Haufigkeitsverteilung der Gehalte an (a) Dioxin, (b) dI-PCB sowie (c) Gesamt-TEQ in Eiern aus 6kologi-
scher , n =31) und konventioneller ( , n=62) Erzeugung
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7.2 Rindfleisch

Die insgesamt untersuchten 25 Proben Rindfleisch, davon 11 aus 6kologischer und 14 aus konventioneller Erzeugung,
wiesen die in Tabelle 7-2 aufgeflihrten Gehalte an Dioxinen, dI-PCB sowie Gesamt-TEQ-Gehalte (Summe aus Dioxine und
dI-PCB) auf.

Tabelle 7-2: Dioxine, dI-PCB und Gesamt-TEQ der 2009 untersuchten Rindfleischproben.

0,2 0,5 0,5 0,9 0,9

Dioxine gesamt
(pg WHO-PCDD/F-TEQg Fett) Okologisch 0,2 0,6 0,6 0,9 0,9
konventionell 0,2 0,4 0,4 0,6 0,6
dEEE gesamt 0,7 1,7 1,9 4,3 4,6
(pg WHO-PCDD/F-TEQg Fett) okologls.ch 0,8 2,2 2,4 4,6 4,6
konventionell 0,7 14 15 31 3,2
. +TEQ gesamt 0,9 2,1 2,4 5,0 5,5
esamt- N .
(g WHO-PCDD/F-TEQg Fett) okologls.ch 1,3 3,1 3,0 54 55
konventionell 0,9 1,8 2,0 3,7 3,9

Die Dioxingehalte samtlicher Proben (Maximum: 0,9 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett) lagen unterhalb des festgesetzten Aus-
I6sewertes von 1,5 pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett und damit auch deutlich unterhalb des zulassigen Héchstgehaltes von 3,0
pg WHO-PCDD/F-TEQ/g Fett. Der fir den Gesamt-TEQ glltige Héchstgehalt von 4,5 pg WHO-PCDD/F-PCB-TEQ/g Fett
wurde von Proben aus 6kologischer Erzeugung numerisch (berschritten. Unter Beriicksichtigung der erweiterten Messunsi-
cherheit waren die Uberschreitungen jedoch nicht zweifelsfrei gesichert.

In ca. 70 % der Proben wurden Gehalte an dI-PCB bestimmt, die oberhalb des festgelegten Auslésewertes von 1,0 pg
WHO-PCB-TEQ/g Fett lagen. Auch die Untersuchungen der Vorjahre hatten gezeigt, dass der fur dl-PCB bestimmte Auslo-
sewert von der Mehrzahl der Rind- und Kalbfleischproben, unabhéngig davon ob aus 6kologischer oder konventioneller
Erzeugung, nicht eingehalten wurde (siehe Okomonitoringbericht 2008). In anderen Bundeslandern und in der Schweiz
wurden ahnliche Untersuchungsergebnisse ermittelt.

Um né&here Informationen tUber mdégliche Griinde der erhthten Belastung von Rindfleisch mit dI-PCB zu erhalten, wurde
2009 vom CVUA Freiburg in Zusammenarbeit mit dem Rindergesundheitsdienst Baden-Wirttemberg und mehreren betrof-
fenen Betrieben eine Ursachenforschung vor Ort durchgefiihrt. Dabei wurden Haltungsformen und -bedingungen der Tiere,
eingesetzte Futtermittel, das Alter der Tiere sowie mdgliche betriebsspezifische Kontaminationsquellen Gberprift und vergli-
chen.

In Tieren, die in konventioneller Bullenmast gehalten wurden, waren die Gehalte an dI-PCB deutlich niedriger als in Tieren
aus Mutterkuhhaltung. Urséachlich hierfur sind vermutlich mehr Moglichkeiten einer zusatzlichen PCB-Aufnahme z.B. wah-
rend des Weidegangs iber den Boden. Hinzu kdnnte bei Kélbern aus Mutterkuhhaltung die zusatzliche Aufnahme wahrend
der ersten 5 — 6 Monate Uber die Muttermilch kommen, die bei den mit Milchaustauscher gefitterten Kélbern aus Bullenmast
entfallt. Eine Abhangigkeit der Gehalte an dI-PCB vom Schlachtalter wurde bei den untersuchten Tieren nicht beobachtet.
Bei den meisten Betrieben konnte vor Ort keine eindeutige Kontaminationsquelle identifiziert werden.

Daher wird davon ausgegangen, dass die hier vorgefundene Hintergrundbelastung von Rindfleisch mit dI-PCB hoher liegt
als die zur Festsetzung der Hochstgehalte und Auslosewerte verwendete Datenbasis. Im Rahmen der Initiative der EU-
Kommission zur Begrenzung bzw. Verringerung der Gehalte von Dioxinen und PCB in Lebensmitteln werden derzeit die
Hoéchstgehalte und Auslésewerte Uberprift, bei der auch der fur dI-PCB in Rindfleisch festgesetzte Auslésewert angepasst
werden soll.

Wie auch in den vorherigen Jahren wiesen Rindfleischproben aus 6kologischer Erzeugung im Vergleich zu den Proben aus
konventioneller Erzeugung im Mittel geringfiigig hdhere Gehalte an Dioxinen und dI-PCB auf.
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8 Zusatzstoffe

8.1 Untersuchung von Erfrischungsgetranken mit Kenn zeichnung ,Bio* oder ,Oko* auf Konservie-

rungsstoffe

Autor: Dr. Peter Lenz, CVUA Stuttgart

E-Mail: Poststelle@cvuas-bwl.de

Der Trend zur Bio-Limonade ist nicht mehr aufzuhalten, und die Markenvielfalt in diesem neuen Segment wéchst rasant.
Erfrischungsgetranken mit einer Kennzeichnung, die auf biologische oder 6kologische Herstellung hinweist, diirfen keine
kunstlichen Konservierungsstoffe zugesetzt werden. Erfrischungsgetranke aus konventioneller Produktion dirfen dagegen
mit Benzoesaure und Sorbinséure konserviert werden.

Zur Untersuchung kamen 23 Proben Fruchtsaftgetranke, Fruchtschorlen und Limonaden mit der 0.a. Kennzeichnung. Das

erfreuliche Ergebnis: In allen untersuchten Produkten waren Konservierungsstoffe nicht nachweisbar.

8.2 Oko-Briihwiirste/konventionelle Brithwiirste mit un d ohne Deklaration ,,Geschmacksverstarker”

Autor: Dr. Joachim Kuntzer, CVUA Stuttgart

E-Mail: Poststelle@cvuas-bwl.de

Brihwurst: Lyoner
(Foto: J. Kuntzer, CVUA Stuttgart)

Bei Natriummonoglutamat, dem Natriumsalz der Glutaminsaure, handelt es sich um
einen Zusatzstoff, der als Geschmacksverstarker (E 621) in zahlreichen Lebens-
mitteln, insbesondere in Fleischerzeugnissen (z.B. Bruhwirste, Rohschinken, mari-
niertes Fleisch, Frikadellen), verwendet wird. Wie aus den einschlagigen Ver-
ordnungen hervorgeht, ist die Verwendung des Geschmacksverstéarkers Glutamat als
Zusatzstoff sowohl im Zutatenverzeichnis auf der Fertigpackung, auf dem Schild an
der Ware bei loser Abgabe als auch auf der Speisekarte in der Gastronomie kenntlich
zu machen. Wird ein Lebensmittel unter Verwendung eines Lebensmittels (z.B.
Speisewiirze, Hefeextrakt etc.) hergestellt, das natirlicherweise freie Glutaminsdure
enthalt, besteht keine Deklarationspflicht. Bei der freien Glutaminsaure handelt es sich
um einen Stoff, der sowohl natirlicherweise in der Ausgangsware ,Fleisch” vorkommt,
als auch, wie oben aufgefiihrt, als Zusatzstoff verwendet wird, was den Nachweis

eines Zusatzes erschwert. So kann ein erhdhter Wert z.B. auch durch natirliche Fleischreifung oder Lebensmittelzutaten mit

natiirlichen Gehalten (z.B. Soja, Speisewurzen, Hefeextrakt, Leber etc.) bedingt sein. Bei Gehalten an freier Glutaminsaure,
die Uber 0,3 g/kg Probe liegen, ist bei Brihwirsten grundsatzlich davon auszugehen, dass der Geschmacksverstarker
(E 621) verwendet wurde. Ubliche Rezepturen verwenden bis zu 1 g Glutamat pro kg Lebensmittel. Beim Vergleich von
konventionell hergestellter Ware (35 Proben, davon 22 in Fertigpackung und 13 lose Ware) mit Ware, die mit der Angabe

.Bio" (23 Proben, nur Fertigpackungen) werben, lasst sich bei den untersuchten Wirsten nachfolgendes feststellen.

Bio-Wirste (z.B. Nurnberger Rostbratwurst, Putenbierschinken, Wiener):

Der durchschnittliche Gehalt an freier Glutaminséaure liegt bei ,Bio“-Wrsten bei 0,22 g/kg Wurst. Es handelt sich hierbei

um sehr geringe Gehalte.

Lediglich eine Probe war mit 1,6 g freier Glutaminsaure/kg Wurst aufféllig. Bei dieser Probe wurde ein Gutachten erstellt
und in diesem Zusammenhang eine Betriebskontrolle angeregt, da bei ,Bio“-Wirsten die Verwendung des Ge-
schmacksverstérkers Natriummonoglutamat (E 621) gemaf? VO (EG) Nr. 889/2008 nicht zulassig ist.
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Wiirste aus konventioneller Herstellung (z.B. Lyoner, Gelbwurst, Geflligelfleischwurst):

Der Zusatz des Geschmacksverstarker Natriummonoglutamat (E 621) ist nach der Vorgabe der Zusatzstoffzulassungs-
verordnung unter Deklarationspflicht bis zu einer Hochstmenge von 10 g/kg erlaubt.

Wurde der Geschmacksverstarker Natriummonoglutamat (E 621) verwendet und auf der Verpackung oder am Schild an
der Ware deklariert, so wurden Gehalte an freier Glutaminsaure zwischen 0,5 bis 0,7 g/kg mit Maximalwerten bis 1,3
g/kg Probe gefunden. Diese Gehalte decken sich mit den Erfahrungswerten zahlreicher Untersuchungen.

Eine Hochstmengeniiberschreitung wurde in keiner Probe festgestellt.

Auf einer Verpackung war die Angabe "ohne geschmacksverstarkende Zusatzstoffe" aufgefiihrt. Dies bedeutet nicht
zwingend, dass dieses Erzeugnis einen geringen Gehalt an freier Glutaminsédure aufweist. Zu beachten ist in diesem
Fall, dass uber Lebensmittel mit natirlichen Gehalten an freier Glutaminsdure (Speisewirzen, Hefeextrakte etc.) der
Gehalt an freier Glutaminsaure in der Wurst erhéht sein kann (in diesem Fall keine Deklarationspflicht). Bei der betrof-
fen Wurst war der Gehalt mit 0,1 g freier Glutaminsaure pro kg jedoch tatsachlich sehr gering.
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9 Kosmetische Mittel

Autoren: Diethild Herbolzheimer-Béttner, Dr. Bernhard Schuster, CVUA Freiburg
E-Mail: Poststelle@cvuafr-bwl.de

9.1 Naturkosmetik im Trend

Eine verbindliche rechtliche Definition fir Naturko smetik fehlt

Naturkosmetik liegt im Trend. Neben den bekannten Naturkosmetikherstellern bieten
inzwischen immer mehr Firmen auf3er ihren konventionellen Produkten auch Natur-
kosmetika an. Naturkosmetika unterliegen in gleicher Weise wie alle anderen
kosmetischen Mittel dem Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch und der Kosmetik-
Verordnung. Es gibt keine Spezialregelung. Ohne rechtliche Definition flr
Naturkosmetik und bei unklarer Verbrauchererwartung ist die Bewertung von Produkt-
aufmachungen im Hinblick auf Zusammensetzung und eventuelle Irrefihrung eine
aufwéndige Einzelfallentscheidung. Die Mindestanforderungen an Naturkosmetik, die
in den Empfehlungen des Bundesministeriums fur Gesundheit aus dem Jahre 1993
und in einer Stellungnahme des Europarates vorliegen, besitzen keinen
rechtsverbindlichen Status und sind auch nicht mehr ganz aktuell. Die Kosmetikin-

Labels auf Naturkosmetik-Produkten: dustrie hat ihrerseits in den letzten Jahren zur Abgrenzung der Naturkosmetik von der

Qualitatszeichen in verwirrender Vielfalt  konventionellen Kosmetik zahlreiche so genannte ,Labels”, d.h. Qualitats-, Glte- oder
(Foto: B. Schuster, CVUA Freiburg) Priifsiegel, mit unterschiedlichen Anforderungen und unterschiedlichen Abstufungen

entwickelt und dem Verbraucher prasentiert.

Um eine bewusste Kaufentscheidung treffen zu kénnen, muss der Verbraucher sich im Label-Dschungel orientieren und
zeitintensiv informieren.

Die Uberpriifung auf exakte Einhaltung der vorgeschriebenen Kriterien der einzelnen Labels ist keine Aufgabe der amtlichen
Kosmetikiiberwachung. Verantwortlich hierfiir sind die Anbieter. Die Behérden greifen aber dann ein, wenn vermeintliche
Naturkosmetika den Verbraucher in die Irre fUhren.

Wir sind der Auffassung, dass es fur den Schutz des Verbrauchers vor gesundheitlicher Benachteiligung und Irreflihrung
erforderlich ist, gewisse grundsétzliche Anforderungen an die Zusammensetzung der Produkte und an die Qualitat der Roh-
stoffe zu stellen. Darauf arbeiten wir hin.

9.2 Untersuchungsschwerpunkt: Mikrobiologie und Kon servierungsstoffe

Sind Kosmetika nicht oder nicht ausreichend geschiitzt, so besteht die Méglichkeit, dass sie von Mikroorganismen befallen
werden. Diese Bakterien, Hefen oder Pilze konnen Krankheiten verursachen und damit die Gesundheit des Verbrauchers
beim taglichen Umgang mit den Produkten beeintréchtigen. Mikroorganismen wachsen und vermehren sich besonders gut,
wenn ihnen Wasser und bestimmte andere Stoffe, wie beispielsweise Eiweil3e, zur Verfigung stehen. Das Wachstum der
Mikroorganismen kann zum Verderb des Produktes fiihren, was sich haufig in einem unangenehmen Geruch, einer Verfar-
bung oder einer Veranderung der Konsistenz auRert. AuRerdem kdnnen einige Mikroorganismen auch Abbauprodukte bil-
den, die ebenfalls gesundheitsschadlich sein kénnen. In der EU sind derzeit ca. 50 Stoffe zur Konservierung von kosmeti-
schen Mitteln zugelassen, wobei es sich neben wenigen naturidentischen Konservierungsstoffen (wie z.B. Benzoeséure,
Sorbinsaure, Phenoxyethanol) Giberwiegend um rein synthetisch hergestellte Substanzen handelt.

Grundsatzlich kann davon ausgegangen werden, dass der Verbraucher von Naturkosmetik erwartet, dass keine syntheti-
schen Konservierungsstoffe enthalten sind. Dies bedeutet fir die Hersteller hohe Anforderungen an die hygienische Produk-
tion. Auch sind die Formulierungen so zu gestalten, dass dennoch eine ausreichende Produkthaltbarkeit gewahrleistet wird.

Daher haben die CVUAs Freiburg und Karlsruhe in einem Projekt ,Naturkosmetik" 61 kosmetische Mittel Uberprift und dabei
den Untersuchungsschwerpunkt auf die mikrobiologische Beschaffenheit und den Gehalt an Konservierungsstoffen gelegt.
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9.3 Ergebnisse:

Mikrobiologie
Die Untersuchungen der mikrobiologischen Beschaffenheit ergaben, dass lediglich eine Probe Augencreme wegen Uberhdh-
ter Keimgehalte beanstandet werden musste.

Klassische Konservierungsstoffe

Die meisten Produkte enthielten keine der zugelassenen, synthetischen Konservierungsstoffe. Bei den wenigen Produkten,
die klassisch konserviert waren, setzten die Hersteller naturidentische Konservierungsstoffe ein, wie z.B. Sorbin- und Ben-
zoesaure, Benzylalkohol sowie Phenoxyethanol. Nach den Empfehlungen des Bundesministeriums fiir Gesundheit tber
Mindestanforderungen an Naturkosmetik sollen Hersteller, die diese naturidentischen Konservierungsstoffe zur Konservie-
rung verwenden, die Verbraucher mit dem Hinweis ,konserviert mit..." auf den Einsatz dieser Konservierungsstoffe beson-
ders hinweisen. Dieser Empfehlung folgten alle tGberpriiften Hersteller, die diese Stoffe eingesetzt haben.

Auf den Verpackungen wurde auf die Konservierung mit ,konserviert mit....“ hingewiesen, so dass der Verbraucher sich tber
die eingesetzten Konservierungsstoffe informieren konnte.

Alkohol

Auffallend war, dass viele Produkte Ethanol (Alkohol) in Konzentrationen bis zu 10 % enthielten. Ethanol erfillt mehrere
Funktionen. Zum einen gelangt es als Extraktionslésungsmittel vieler Pflanzenextrakte in das Produkt, zum anderen hat es
in diesen Konzentrationen auch eine konservierende Wirkung.

Konservierende atherische Ole

Auch viele Stoffe aus der Natur haben auf Grund ihrer Inhaltstoffe eine konservierende Wirkung, wie z.B. &therische Ole, die
neben ihren duftenden auch antimikrobielle Eigenschaften besitzen. Der Einsatz dieser Naturstoffe ist daher eine weitere
Variante, sichere Naturkosmetika ohne klassische Konservierungsstoffe herzustellen.

Durch diesen gezielten und geschickten Einsatz von natirlichen Substanzen mit gleichzeitig konservierender Wirkung ge-
lingt es, Produkte herzustellen, die keine in der Kosmetikverordnung genannten Konservierungsstoffe enthalten und gleich-
zeitig mikrobiologisch stabil sind.

45
40
35
30
25

20

Anteil [%]

15

10

keine KS KS klassisch KS Alkohol Alkohol + nur
atherische Ole &therische Ole

Abb. 9-1: Art der Konservierung (KS = Konservierungsstoffe)
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Da in Naturkosmetika haufig atherische Ole und Pflanzenausziige bei der Herstellung eingesetzt werden, sind in den meis-
ten untersuchten Naturkosmetika auch Duftstoffe enthalten, die aufgrund mdglicher allergener Wirkungen in der Liste der
Bestandteile gekennzeichnet werden miissen. Hauptséachlich waren in der Kennzeichnung der Produkte Limonen, Linalool,
Geraniol, Citronellol und Citral aufgefiihrt. In diesem Punkt unterscheiden sich die Naturkosmetika kaum von klassischen
Kosmetika mit Duftstoffen, bei denen diese Substanzen aus der chemischen Klasse der Monoterpene auch haufig enthalten
und deklariert sind.

Aromastoff p-Anissaure

Ebenso kann der naturidentische Aromastoff p-Anissédure verwendet werden. p-Anissaure soll in den kosmetischen Mitteln
unangenehme Eigengeriiche von Rohstoffen maskieren und somit das Geruchsprofil eines Produktes positiv beeinflussen;
gleichzeitig wirkt dieser Stoff antimikrobiell. Aus diesem Grund wurden die Naturkosmetikproben auch auf das Vorhanden-
sein von p-Anissaure geprift.

Mit Ausnahme einer Probe war p-Anissaure nicht nachweisbar (< 0,01 g/ 100 g).

9.4 Zusammenfassung

Insgesamt ist das Ergebnis der Uberpriifung der 61 Naturkosmetikprodukte von 31 verschiedenen Herstellern sehr erfreu-
lich. Bis auf die eine Ausnahme gelang es den Naturkosmetikfirmen ganz offensichtlich, durch gezielte Rohstoffauswahl,
eine gute Verarbeitungshygiene und den geschickten Einsatz von nattrlichen Substanzen mit antimikrobieller Wirkung ein-
wandfreie Produkte herzustellen. Die Naturkosmetika zeigten sich zum Zeitpunkt der erstmaligen Verwendung nach dem
Offnen mikrobiologisch unauffallig.
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