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Laboruntersuchungen

News

Roggenmehle mit Mutterkorn-
alkaloiden belastet

Das Chemische und Veterinarunter-
suchungsamt Stuttgart hat Roggen-
mehle und Roggenbrote auf Toxine
des sog. Mutterkorns untersucht.
Beim Mutterkorn handelt es sich um
einen Pilzbefall des Getreidekorns
beim Anbau. Bei der Untersuchung
wurden teilweise erhdhte Gehalte
an Pilzalkaloiden festgestellt. Das
Bundesministerium fir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL) hat mit
Verbdnden und Firmen aktuelle
Handlungsempfehlungen zur Mini-
mierung von Mutterkorn in Getreide
und Getreidemahlerzeugnissen
erarbeitet.

Link zu den Handlungsempfehlungen (PDF)

Handel nutzt das neue
»Regionalfenster”

Verschiedene Handelsketten, darunter
EDEKA-SlUdwest und der Diskounter
Norma, mdéchten nach eigener Aus-
sage verstdrkt das neue Siegel zur
regionalen Herkunft nutzen. Das
-Regionalfenster” ist ein freiwilliges
Informationsfeld auf den Produkten,
das Aussagen zur Herkunft der ein-
gesetzten Zutaten sowie zum Ort der
Verarbeitung enthalt. Dabei missen
die Hauptzutat bzw. die wertbestim-
menden Zutaten zu 100% aus der
angegebenen Region kommen. Die
Einhaltung der Angaben wird durch
zugelassene Zertifizierungsgesell-
schaften kontrolliert.

Link zu weiteren Informationen

»Bayerische Brezel“ geschitzte
geografische Angabe

Die Europdische Kommission hat
dem bayrischen Laugengebéck das
Siegel ,,geschitzte geografische An-
gabe® zugestanden. Bei der Herstel-
lung muss zukinftig mindestens eine
der Produktionsstufen (Erzeugung,

Beratungen

Schulungen

Verarbeitung oder Herstellung) im
Herkunftsgebiet stattfinden. Gleich-
bedeutende Bezeichnungen sind
.Bayerische Breze®, ,Bayerische
Brezn“, oder ,Bayerische Brez'n“.

Link zu weiteren Informationen

Pollen in Honig sind keine Zutaten

Ein Urteil des Européischen
Gerichtshofes, wonach Pollen von
gentechnisch veradnderten Pflanzen
als Zutaten von Honig einzustufen
sind, hatte dazu gefiihrt, dass die
betroffenen Produkte ohne entspre-
chende Kennzeichnung als nicht
verkehrsfahig galten. Mit einer ge-
planten Anderung der Richtlinie
2001/110/EG Uber Honig, méchte die
EU nun erreichen, dass Pollen nicht
mehr als Zutaten von Honig gelten.

Honig, mit Pollen von zugelassenen
gentechnisch veradnderten Pflanzen
unterhalb des gesetzlichen Schwel-
lenwertes von 0,9%, soll damit zu-
kiunftig wieder ohne Kennzeich-
nungspflicht verkehrsféhig sein.

Link zu weiteren Informationen

Aktuelle Riickrufe: Fremdkorper,
Listerien, Salmonellen,
Kennzeichnungsfehler, ...

Aktuelle Lebensmittelwarnungen be-
treffen u.a. WeiBwurst mit Fremdkor-
pern aus Plastik, Listerien in Bio-Ka-
se, Salmonellen in Teewurst, Glas-
splitter in Haselnusskernen sowie
eine fehlerhafte Allergenkennzeich-
nung bei Musli.

Link zu weiteren Informationen

¥


http://bit.do/jt8B
http://www.regionalfenster.de/startseite.html
http://ec.europa.eu/deutschland/press/pr_releases/12108_de.htm
http://www.bienenjournal.de/umfrage-apitherapie-391159
http://bit.do/jt8S

Thema

Gefahrenanalyse: Vergleich der
Anforderungen in der Lebens-
mittel- und der Kosmetikbranche

Sowohl Lebensmittel- als auch
Kosmetikhersteller tragen eine
besondere Verantwortung fiir ihre
Produkte, da diese einen direkten
Einfluss auf die Gesundheit der
Verbraucher haben. Mithilfe einer
Gefahrenanalyse kdonnen spezi-
fische Gefahren innerhalb des
Herstellungsprozesses erkannt
und notwendige MaBnahmen zu
deren Beherrschung festgelegt
werden.

In den jeweiligen Branchen herr-
schen unterschiedliche gesetzliche
oder privatwirtschaftliche Vorgaben.
An dieser Stelle soll ein kurzer Uber-
blick zu aktuellen Anforderungen an

Gefahrenanalysen im Lebensmittel-
und im Kosmetikbereich gegeben
werden. Die untenstehende Tabelle
fasst die Unterschiede zusammen.

Weitere Informationen zu Erstellung
und Aufbau einer Gefahrenanalyse
finden Sie in der aktuellen Newslet-
ter-Reihe des BAV-Instituts ,,.Son-
derausgabe Kosmetik*.

Alle BAV-Newsletter sind im Internet
Uber www.bav-institut.de (Rubrik
»,Newsletter®) erhaltlich.

Paul Andrei,
‘ , BAV Institut
= Geschaftsfihrer

o

paul.andrei@bav-institut.de

Links zu weiteren Informationen

Lebensmittelbranche
>> Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber

Lebensmittelhygiene (PDF)

>> EU-Leitfaden zur Umsetzung
der HACCP-Vorgaben (PDF)

Kosmetikbranche

>> Downloadbereich der IFS-Standards

Gefahrenanalyse

Tabelle: Unterschiede zwischen einer Gefahrenanalyse in der Lebensmittelbranche (HACCP-Konzept) und einer
Gefahrenanalyse und Risikobewertung in der Kosmetikbranche gemaB den Anforderungen des IFS HPC Version 1

Lebensmittelbranche
(Gefahrenanalyse bzw. HACCP-
Konzept gemaB Codex Alimentarius)

Woher stammen die
Anforderungen?

Wo sind die Anforderungen
an den Aufbau der
Konzepte definiert?

In der EU Verordnung (EG) Nr. 852/2004
Uber Lebensmittelhygiene vorgeschrie-
ben (gesetzliche Verpflichtung)

Codex Alimentaris und EU VO 852/2004

Kosmetikbranche
(Gefahrenanalyse und Risikobewertung
gemaB IFS HPC)

Im IFS HPC vorgeschrieben (privater

Standard des Handels, KEINE gesetzliche
Verpflichtung)

IFS HPC Version 1

Was ist der Zweck?

Unterschiede CCP’s
und CP’s

Wie werden CCP’s und
CP’s ermittelt?

Primér sind die Gesundheitsgefahren zu
betrachten (Schwerpunkt Lebensmittel-
sicherheit)

An CCP’s werden ausschlieBlich gesund-
heitsrelevante Aspekte beriicksichtigt. Es
existieren keine Vorgaben zu CP‘s

Zur Festlegung der relevanten Gefahren
ist eine Risikobewertung sinnvoll. Die
CCP’s werden jedoch mit dem
Entscheidungsbaum ermittelt

Gesundheitliche Gefahren vermeiden, aber
auch insgesamt die Verkehrsfahigkeit
gewahrleisten

CCP’s sind NICHT vorgesehen, sondern
ausschlieBlich CP’s. CP’s berticksichtigen
neben gesundheitlichen Gefahren auch
andere Aspekte

CP’s werden ermittelt durch Bewertung
des Risikos. Das Risiko ergibt sich aus der
Wahrscheinlichkeit des Auftretens einer
Gefahr sowie dem Schadensausmaf
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http://www.bav-institut.de
mailto:paul.andrei%40bav-institut.de?subject=
http://bit.do/jt9q
http://bit.do/jt9q
http://bit.do/jt9t
http://bit.do/jt9t
http://bit.do/jt9v

Aus der Praxis

CVUA: Unzulassiges ,,Clean
Labeling“ bei Fleischwaren

Wie das Chemische und Veterinar-
untersuchungsamt (CVUA) Stuttgart
mitteilt, werden in seinem Dienstge-
biet entaromatisiertes Gemisesaft-
konzentrat aus Roter und WeiBer
Beete sowie Petersilienextrakt-Pul-
ver als ,Bio-P&kelmischung® ange-
boten.

Nach Herstellerangaben sind die
Praparate mit einer Nitrat reduzie-
renden Starterkultur anzuwenden.

Nach Einschatzung des CVUA hat
das entaromatisierte Gemisesaft-
konzentrat in der empfohlenen Kon-
zentration keine wirzende oder un-
mittelbar farbende Wirkung.

Die Auszuge bzw. Extrakte sollen da-
gegen bei der Herstellung, speziell
bei der Umrétung von Fleischer-
zeugnissen eingesetzt werden.
Damit soll nach Ansicht des CVUA
versucht werden, den Einsatz von
Nitritpdkelsalz bzw. Nitrat und
die damit verbundene Kenntlich-
machung zu umgehen.

Die Behorde weist darauf hin, dass
die von den Herstellern vorgesehene
Verwendung der Praparate nach der
Gesetzgebung sowie nach aktueller
Rechtsprechung unzuldssig ist.

Fleischerzeugnisse, die damit her-
gestellt werden, dirfen nicht in Ver-
kehr gebracht werden und kénnen
somit auch nicht als sogenannte
»Clean Label“-Produkte vermarktet
werden.

Nach Auffassung des Verwaltungs-
gerichts Hannover sind derartige
Préparate Lebensmittelzusatzstoffe,
die nicht in der Liste der zugelas-
senen Stoffe nach Verordnung (EG)
Nr. 1333/2008 aufgefihrt sind.

Link zu weiteren Informationen
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Urteil: Untersagung des mobilen
Verkaufs von ,,Wildprodukten*

In einem aktuellen Urteil ging es um
die Frage, ob die Abgabe von ,Wild-
produkten®, darunter Leberwurst,
Wiener Wirstchen, Knacker und
Sllze, unter die allgemeinen Hygie-
nevorschriften nach Anhang Il der
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 fallen
sowie der Pflicht zur Ruckverfolg-
barkeit nach Basisverordnung (EG)
Nr. 178/2002 unterliegen.

Das Gericht war der Ansicht, dass
die Untersagung des mobilen Ver-
kaufs der Waren rechtmaBig sei,
sofern die Hygienevorgaben nicht
erfullt werden. Der beklagte Verkau-
fer war indes der Ansicht, es handle
sich bei ,Wildprodukten® um Priméar-
erzeugnisse, die nicht den strengen
Hygienevorschriften der EU-Verord-
nung unterliegen.

Das Gericht machte jedoch klar,
dass die Abgabe von Priméarerzeug-
nissen im Falle von Wild nur Erzeug-
nisse aus Tierhaltung oder der ei-
genen Jagd betreffe. Die Ausnahme
der direkten Abgabe kleiner Mengen
von Primarerzeugnissen durch den
Erzeuger an den Endverbraucher
gelte hier nicht. Insbesondere auch
deshalb nicht, da es sich bei den
fraglichen Produkten um leicht ver-
derbliche Lebensmittel, aus einer
der Primarproduktion nachgeord-
neten Produktions-, Verarbeitungs-
und Vertriebsstufe handle. Somit
gelten fur die fraglichen Produkte
nicht die erleichterten Bedingungen
far Primarerzeugnisse.

Link zu weiteren Informationen

Dirk Lorenz,

BAV Institut

staatl. gepr. Lebens-
mittelchemiker, Leiter
Kundenbetreuung
(mittelstandische
Lebensmittelbetriebe)

dirk.lorenz@bav-institut.de

Neues BAV-Probenportal online

Unser neues Probenportal mit
uber 1000 Nutzern ist online.
Durch zahlreiche Vorteile und
Neuerungen erhalten Sie ihre
Ergebnisse nun noch einfacher
und schneller.

Die Funktionsweise des neuen
Probenportals entspricht im We-
sentlichen der Vorgangerversion,
jedoch sind einige Funktionen ver-
bessert und erweitert worden.

Die wichtigsten Neuerungen auf
einen Blick:

» Ubersichtliches Layout

» schnellere Reaktionszeit

» Original-Prufberichte als PDF
» Excel- & XML-Export

» Statistikfunktionen

» vereinfachte Probenerfassung

Fir Fragen zum neuen BAV-
Probenportal steht lhnen Ihr
Kundenbetreuer jederzeit gerne
telefonisch zur Verfiigung!

Infos unter www.bav-institut.de
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mailto:dirk.lorenz%40bav-institut.de?subject=
http://www.bav-institut.de/service/probenportal
http://www.bav-institut.de/service/probenportal
http://www.bav-institut.de/service/probenportal
http://www.bav-institut.de/service/probenportal
http://www.bav-institut.de/service/probenportal
http://www.bav-institut.de/service/probenportal

BAV-Seminar

Aktuelles aus Lebensmittelhygiene, Qualitatssicherung & Lebensmittelrecht

Termine:

Donnerstag, 22. Mai 2014,
Offenburg

Dienstag, 14. Oktober 2014,
Offenburg

Uhrzeiten:
9.30 bis 16.15 Uhr inkl.
Kaffee- & Mittagspause

Ort:

BAV Institut
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 25,
77656 Offenburg

Weitere Infos siehe Flyer
Download auf www.bav-institut.de

Anmeldung:
Telefax: 0781 /9 69 47-20
Telefon: 0781 /9 69 47-0

Mail: diana.lazarut@bav-institut.de
Betreff ,Seminar*
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