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Zusammenfassung/Summary

1.1 Zusammenfassung e Himbeere

e Kopfsalat
Das Monitoring ist ein System wiederholter repriasen- e Leinsamen
tativer Messungen und Bewertungen von Gehalten an e Mohn
gesundheitlich nicht erwiinschten Stoffen wie Riickstin- e Pfirsich/Nektarine
de von Pflanzenschutz- und Schddlingsbekdampfungsmit- e Pflaume
teln, Schwermetallen, Mykotoxinen und anderen Konta- e Pistazie
minanten in und auf Lebensmitteln, kosmetischen Mit- e Porree
teln und Bedarfsgegenstdnden. e Roggenkorner

Entsprechend den Vorgaben der AVV Monitoring e Rosenkohl

2011-2015 [1] sind im Jahr 2013 aus dem reprisentati- e Sonnenblumenol
ven Warenkorb der Bevolkerung folgende Lebensmittel, e Tofu
kosmetische Mittel und Bedarfsgegenstinde in die Unter- e Tomate
suchungen einbezogen worden (Warenkorb-Monitoring): e Walnuss

e Weine (rot, weifd)
Lebensmittel tierischer Herkunft e Weiftkohl

e Zucchini
e Bliitenhonig e Zwiebel
e Miesmuschel
e Milch (bearbeitete, auch eiweiflangereicherte) Kosmetische Mittel
e Prawns/Geiflelgarnelen
e Saure Sahne e Mittel zum Tatowieren/Tattoofarben (schwarz, bunt)
e Scholle
e Schwein (Fleisch, Leber, Niere) Bedarfsgegenstinde
e Wildschwein (Fleisch, Niere)
e Ziege (Fleisch) e Bekleidung (Oberbekleidung, Masken, Schuhe)

Accessoires (Uhren- und sonstiges Armband aus

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft Kunststoff)

e Sportgerite (Teile und Flichen mit Kérperkontakt)
e Algen e Baby-Sauger und Trinkschnabel
e Ananas e Spielzeug (mit Mundschleimhautkontakt)
e Apfel e Spielwaren fiir Kinder unter 36 Monaten
e Apfelsaft e Fingerfarben
e Basilikum e Wabbelmasse
e Birnensaft
e Bohne (getrocknet) In Abhingigkeit von dem potenziell zu erwartenden
e Brokkoli Vorkommen unerwiinschter Stoffe wurden die Lebens-
e Erdbeere mittel auf Rickstinde von Pflanzenschutz- und Schiad-
e Gerstenkorner lingsbekdmpfungsmitteln sowie auf Kontaminanten (z. B.
e Grapefruit Dioxine und polychlorierte Biphenyle, perfluorierte Al-
Berichte zur Lebensmittelsicherheit 2013, DOI 10.1007/978-3-319-14658-4_1, 1
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1 Zusammenfassung/Summary

kylsubstanzen (PFAS), Elemente, Nitrat, Mykotoxine) un-
tersucht. In den kosmetischen Mitteln wurden die Ele-
mentgehalte und das Vorkommen aromatischer Amine
ermittelt. Die Bedarfsgegenstinde wurden auf den Gehalt
an Weichmachern, Nitrosaminen, Konservierungsstoffen
und den mikrobiologischen Status untersucht.

Ergdnzend zum Warenkorb-Monitoring wurden zur
Schlieffung von Kenntnisliicken fiir die Risikobewertung
bzw. zu aktuellen Fragestellungen folgende spezielle The-
menbereiche bei Lebensmitteln bearbeitet (Projekt-Mo-
nitoring):

e Ergotalkaloide in Brot und Backmischungen
e Quecksilber in Wildpilzen und Wildpilzerzeugnissen
e Dioxine und dI-PCB in getrockneten Blattgewiirzen
und Krautern.
Soweit Vergleiche mit Ergebnissen aus den Vorjahren
moglich waren, wurden diese bei der Interpretation der
Befunde berticksichtigt. Es wird aber ausdriicklich betont,
dass sich alle in diesem Bericht getroffenen Aussagen
und Bewertungen zum Vorkommen gesundheitlich nicht
erwiinschter Stoffe nur auf die im Jahr 2013 untersuch-
ten Erzeugnisse sowie Stoffe bzw. Stoffgruppen beziehen.
Eine Abschitzung der Gesamtexposition gegeniiber be-
stimmten Stoffen ist nicht méglich, da pro Jahr nur ein
Teil des Warenkorbes untersucht werden kann und die
Stoffe auch in anderen Erzeugnissen vorkommen.

Insgesamt unterstreichen die Ergebnisse des Lebens-
mittel-Monitorings 2013 erneut die Empfehlung, die
Erndhrung ausgewogen und abwechslungsreich zu ge-
stalten, weil sich dadurch die teilweise unvermeidliche
nahrungsbedingte Aufnahme unerwiinschter Stoffe am
ehesten auf ein Minimum reduzieren lésst.

Im Warenkorb- und im Projekt-Monitoring wurden
im Jahr 2013 insgesamt 7.929 Proben von Erzeugnis-
sen in- und ausldandischer Herkunft untersucht, dabei
6.978 Proben von Lebensmitteln, 392 Proben von kosme-
tischen Mitteln sowie 559 Proben von Bedarfsgegenstan-
den. Die Ergebnisse werden in den folgenden Kapiteln
dargestellt.

1.1.1 Lebensmittel

Riickstiande von Pflanzenschutz- und
Schidlingsbekampfungsmitteln

Lebensmittel tierischer Herkunft Riickstinde von
Pflanzenschutz- und Schidlingsbekampfungsmitteln
wurden in 1 Probe Schweinefleisch (1,2 %), in 11% der
untersuchten Proben von Schweineleber, in 23 % der
Honig-Proben, in 27% der untersuchten Schollen und
in 42 % der Milch-Proben festgestellt. Gegeniiber frithe-
ren Monitoringuntersuchungen hat sich dieser Anteil
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bei Schweinefleisch und -leber deutlich und bei Honig
geringflgig verringert. Bei Milch hat sich der Anteil ver-
grofiert.

Wie in anderen Lebensmitteln tierischer Herkunft
wurden mit Ausnahme von Bliitenhonig erneut haupt-
sichlich Ruckstinde ubiquitir vorkommender, persis-
tenter chlororganischer Verbindungen festgestellt, die in
der Vergangenheit in Pflanzenschutz- und Schadlings-
bekdmpfungsmitteln intensiv angewendet wurden und
noch immer tber die Umweltkontamination in die Nah-
rungskette gelangen.

Bliitenhonig wies einige Riickstinde von verschiede-
nen Pflanzenschutzmittelwirkstoffen auf. Der zuldssige
Hochstgehalt war in jeweils 1 Probe Lindenhonig fiir
Azoxystrobin und Mecoprop tiberschritten.

Die Rickstinde in den untersuchten Lebensmitteln
tierischer Herkunft ergaben keine Anhaltspunkte fiir ein
akutes Gesundheitsrisiko fiir den Verbraucher.

Lebensmittel pflanzlicher Herkunft Pflanzenschutz-
mittelriickstinde wurden in unterschiedlichem Ausmaf}
in allen darauf untersuchten Lebensmitteln pflanzlicher
Herkunft nachgewiesen. Bei Apfelsaft und Zwiebeln wur-
den in mehr als 84 % der Proben keine quantifizierbaren
Riickstinde gefunden; bei getrockneten Bohnen, Brok-
koli und Weiftkohl war das in mehr als 60 % der Proben
der Fall. Die hochsten Anteile mit quantifizierbaren Riick-
stinden (> 80 %) wurden in Ananas, Apfeln, Basilikum,
Erdbeeren, Grapefruit, Kopfsalat, Pfirsichen/Nektarinen
und Tomaten festgestellt. In diesen Erzeugnissen und in
Himbeeren wurden insgesamt auch am haufigsten Mehr-
fachriickstinde ermittelt. Die hochste Anzahl waren 19
Riickstinde in 1 Probe Apfel, gefolgt von 15 Riickstinden
in 1 Probe Pfirsich sowie 14 Stoffe in 1 Probe Basilikum.

In 3 % der Proben von Erzeugnissen aus einheimischer
Produktion wurden Riickstinde von Wirkstoffen festge-
stellt, deren Anwendung fiir die entsprechende Kultur in
Deutschland im Jahr 2013 nicht zugelassen war, am héau-
figsten bei Erdbeeren und Porree.

In Apfelsaft, Birnensaft, Erdbeeren, Porree, Roggen-
kornern, Rosenkohl, Wein und Weiffkohl wurden kei-
ne Uberschreitungen der zulissigen Hoéchstgehalte fest-
gestellt. Die hochsten Probenanteile mit Riickstinden
iber den zulédssigen Hochstgehalten waren bei Basilikum
(6,8 %) und Ananas (3,5 %) zu verzeichnen. Bei den ande-
ren 11 Erzeugnissen lag dieser Anteil im Bereich zwischen
0,5 und 1,8 %. Der Anteil mit Hochstgehaltsiiberschrei-
tungen war deutlich geringer bei den Erzeugnissen aus
Deutschland (0,6 %) und aus anderen EU-Staaten (0,9 %)
im Vergleich zu Produkten aus Drittlindern (4,4 %). Bei
den inldndischen Erzeugnissen war zudem der Anteil oh-
ne quantifizierbare Riickstinde etwa doppelt so hoch wie
bei ausldndischer Ware.



1.1 Zusammenfassung

Fir alle ermittelten Riickstandsgehalte, auch denen
uber den gesetzlich festgelegten Hochstgehalten, wurden
keine Anhaltspunkte fir ein akutes Gesundheitsrisiko fiir
den Verbraucher festgestellt.

Dioxine und polychlorierte Biphenyle (PCB)

Bei Wildschweinfleisch bewegen sich die Mittelwerte der
upper bound-Gehalte fiir die Summen aus Dioxinen und
dl-PCB auf dhnlich hohem Niveau wie bei den im Rah-
men der amtlichen Lebensmitteliberwachung erhobe-
nen Proben. Bezogen auf die geografische Verteilung der
Proben ist eine repriasentative Aussage zur Belastungs-
situation mit Dioxinen und dI-PCB aufgrund der gerin-
gen Probenanzahl (n = 41) im Monitoring 2013 jedoch
nicht moglich. Die in der nationalen Kontaminanten-Ver-
ordnung [2] festgelegten Hochstgehalte fiir ndl-PCB in
Wildschwein wurden bei allen untersuchten Proben ein-
gehalten.

Die mittleren Gehalte von Dioxinen und PCB bei raf-
finiertem Sonnenblumendl weisen auf ein sehr niedriges
Belastungsniveau hin.

Bei Muskelfleisch von Schollen aus dem Monitoring
2013 wurden niedrige Gehalte festgestellt. Sie geben einen
Hinweis, dass die Hintergrundbelastung der Fanggebiete
ebenfalls niedrig ist. Eine Aufschliisselung nach einzelnen
Fanggebieten war jedoch nach Datenlage nicht moglich.

Bei allen untersuchten Proben Muskelfleisch von
Schollen als auch bei raffiniertem Sonnenblumendl wur-
den die Hochstgehalte fiir Dioxine (WHO-PCDD/F-TEQ),
die Summen von Dioxinen und dl-PCB (WHO-PCDD/F-
PCB-TEQ) sowie die Summe der Indikator-PCB (ndl-PCB)
eingehalten.

Die Untersuchungsergebnisse eines Monitoring-Pro-
jektes zeigen, dass bei getrockneten Krautern die Belas-
tung mit Dioxinen und PCB sehr unterschiedlich ist. Ein
genereller Zusammenhang zwischen der Herkunft der
Krauter und deren Belastung konnte anhand der im Rah-
men des Monitoring-Projekts erstellten Datenlage nicht
geklart werden. Ein gesundheitliches Risiko durch den
Verzehr getrockneter Krauter ist fiir den Verbraucher auf-
grund der geringen Verzehrsmenge als unwahrscheinlich
einzuschéitzen.

Perfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS)

PFAS sind in der Umwelt in geringen Mengen ubiquitar
zu finden, was auch zu einer unvermeidbaren sogenann-
ten Hintergrundkontamination bei Lebensmitteln fiih-
ren kann. Dieim Rahmen dieses Programms gewonnenen
Analyseergebnisse deuten darauf hin, dass die erstmalig
auf PFAS untersuchten Lebensmittel Milch und Schwei-
neleber geringe PFAS-Gehalte aufweisen. Hochstgehal-

te in Lebensmitteln sind fiir diese Stoffe derzeit nicht
festgelegt. Von den 15 untersuchten Einzelsubstanzen
waren lediglich geringe Gehalte von Perfluoroctansiure
(PFOA), Perfluorpentansiure (PFPeA) und Perfluorhep-
tansaure (PFHpA) in Milch sowie geringe Gehalte von
Perfluoroctansulfonsaure (PFOS) und PFOA in Schweine-
leber quantifizierbar. Bei den pflanzlichen Lebensmitteln
wurde lediglich Perfluorhexansdure (PFHxA) in 3 bzw.
Perfluorhexansulfonsdure (PFHxS) in 1 Probe Apfel quan-
titativ bestimmt. In den ibrigen pflanzlichen Lebensmit-
teln (Erdbeere, Kopfsalat, Speisezwiebel und Tomate) wa-
ren PFAS nicht nachweisbar.

Mykotoxine

Aflatoxine B1, B2, G1 und G2 Bei den erstmalig im Rah-
men des Monitorings untersuchten Lebensmitteln Gers-
tenkorner, getrocknete Bohnen, Mohn und Leinsamen ist
eine sehr geringe Belastung mit Aflatoxinen festzustel-
len.

Bei den Untersuchungen von Pistazien aus dem
Handel im Rahmen des Monitorings 2013 liegen die Mit-
telwerte flir den Einzel- und Summenparameter im Ver-
gleich zur vorangegangenen Untersuchung auf gleich-
bleibend niedrigem Niveau. Hochstgehaltsiiberschrei-
tungen fiir den Einzel- und den Summenparameter fiir
Aflatoxine sind lediglich bei 1 Probe Pistazien mit Her-
kunft USA zu verzeichnen.

Walntisse wurden im Jahr 2013 mit einer nicht re-
prasentativen Probenanzahl auf Aflatoxine untersucht.
Quantifizierbare Gehalte wurden nicht festgestellt.

Ochratoxin A (OTA) Pistazien wiesen mit 0,6 ug/kg im
Mittelwert die hochsten OTA-Gehalte der im Monitoring
2013 untersuchten Lebensmittel auf.

Im Gegensatz zum Mohn, bei dem im Vergleich zu vor-
angegangenen Untersuchungen im Jahr 2005 eine weitere
Reduktion der OTA-Gehalte festgestellt wurde, wiesen die
Leinsamen-Proben im Jahr 2013 hohere Gehalte auf.

Die Belastung von Gerstenkérnen, die zuletzt im
Jahr 2001 im Rahmen des Monitorings auf OTA unter-
sucht wurden, hat sich verglichen dazu im Mittelwert
deutlich verringert.

Walniisse sowie die erstmalig auf OTA untersuchten
getrockneten Bohnen und Apfelsaft sind sehr gering kon-
taminiert.

Die OTA-Gehalte in den Proben Leber und Niere vom
Hausschwein sowie im Muskelfleisch vom Wildschwein
bewegten sich ebenfalls auf einem sehr niedrigen Niveau.

T-2-Toxin, HT-2-Toxin Inden untersuchten Gerstenkor-
nern waren die Toxine T-2 und HT-2 in der Summe relativ
hiufig quantifizierbar. Der Mittelwert der Gehalte fiir die
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1 Zusammenfassung/Summary

Summe aus T-2/HT-2-Toxin liegt auf dhnlich hohem Ni-
veau wie bei den im letztjdhrigen Monitoring untersuch-
ten Proben Haferkorner. Bei 2 Proben Gerstenkorner mit
Herkunft Deutschland war der Richtwert fiir Getreide-
korner zum unmittelbaren Verzehr in Hohe von 50 pug/kg
uberschritten.

Ergotalkaloide In einem Monitoring-Projekt wurden
die Ergotalkaloid-Gehalte in Backmischungen und Brot
untersucht. Der Anteil an Proben roggenhaltiger Backmi-
schungen/Mehle und daraus gebackener Brote, die quan-
tifizierbare Gehalte an Ergotalkaloiden aufwiesen, lag bei
etwa 40 % bzw. 30 %. Die Ergotalkaloid-Gehalte korrelier-
ten nicht mit den Roggen-Anteilen in den untersuchten
Backmischungen/Mehlen bzw. Broten. Um die genaue
Herkunft von Ergotalkaloiden in einem Brot und das Ver-
héltnis der Ergotalkaloide in den Rohstoffen im Vergleich
zu diesem Brot zu ermitteln, mussten alle relevanten Roh-
stoffe, die mengenmaflige Rezeptur und das daraus her-
gestellte Brot als eine Probe mit Teilproben entnommen
werden.

Als hiufigster Vertreter der Ergotalkaloide in Backmi-
schungen/Mehlen wurde Ergotamin ermittelt. In Broten
wurden neben Ergotamin hauptsiachlich Ergometrin und
dessen weniger aktives [somer Ergometrinin bestimmt.

Die gefundenen Ergotalkaloid-Muster waren in Back-
mischungen/Mehlen und Broten dhnlich, jedoch waren
die Ergotalkaloid-Gehalte in Broten etwa 50 % geringer.

Die Ergebnisse dieses Monitoring-Projektes waren
deutlich von einzelnen stirker kontaminierten Proben
beeinflusst. Der maximale Gesamtalkaloid-Gehalt betrug
bei Backmischungen/Mehlen 830 ug/kg und bei Broten
265 ug/kg. Die 90. Perzentile der Gesamtalkaloid-Gehalte
lagen ftir Backmischungen/Mehle bei 131 pg/kg und fiir
Brote bei 49 ug/kg.

Das Abbauverhalten der einzelnen Ergotalkaloide
wihrend des Produktionsprozesses konnte mit den vor-
liegenden Daten nicht eindeutig bestimmt werden. Um
diese Frage beantworten zu konnen, sollten weiterfiih-
rende Untersuchungen durchgefiihrt werden.

Elemente

Blei Die im Jahr 2013 untersuchten tierischen Lebens-
mittel enthielten insgesamt geringe Blei-Gehalte. Mies-
muscheln wiesen im Vergleich zu den tibrigen tierischen
Lebensmitteln einen héheren Kontaminationsgrad auf,
was darauf zurlickzufiihren ist, dass Muscheln im All-
gemeinen als ,biologische Filtrierer gewisse Mengen an
Kontaminanten wie z.B. Blei und andere toxische Ele-
mente aufnehmen. Insofern waren bei diesem Lebens-
mittel hohere Blei-Gehalte zu erwarten. Allerdings war

der in der Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 [3] festgeleg-
te Hochstgehalt in keiner der untersuchten Proben von
Miesmuscheln iberschritten.

Bei den pflanzlichen Lebensmitteln haben sich die
Blei-Gehalte von Gersten- und Roggenkornern, getrock-
neten Bohnen, Mohn, Leinsamen, Walniissen und Tofu
gegenliber den Vorjahren verringert. Sie bewegten sich
weiterhin auf einem niedrigen Niveau. Auch sind die Blei-
Gehalte der erstmalig im Rahmen des Monitorings unter-
suchten Lebensmittel Birnensaft, Grapefruit, Basilikum
und Rosenkohl als gering einzustufen.

Vergleichsweise erhohte Blei-Gehalte waren in den 40
untersuchten Proben von getrockneten Algen quantifi-
zierbar, die erstmalig im Monitoring analysiert wurden.
Esist davon auszugehen, dass Algen in besonderem Mafie
Schwermetalle aus dem Wasser anreichern, was zu einer
erhohten Blei-Kontamination fitihren kann. Die Entwick-
lung der Blei-Gehalte in diesem Lebensmittel sollte im
Rahmen zukiinftiger Monitoringuntersuchungen weiter
beobachtet werden.

Cadmium Die im Jahr 2013 untersuchten Lebensmittel
tierischer Herkunft (Milch, saure Sahne, Ziege (Fleisch),
Prawns/Geiftelgarnelen sowie Scholle) wiesen geringe
Cadmium-Gehalte auf. In 1 Probe Scholle war der festge-
legte Hochstgehalt tiberschritten, was auf einen Einzelfall
bei dieser Fischart hindeutet. Miesmuscheln wiesen im
Vergleich zu den Ubrigen tierischen Lebensmitteln einen
hoheren Kontaminationsgrad auf, was darauf zuriickzu-
fihren ist, dass Muscheln im Allgemeinen als ,,biologische
Filtrierer” gewisse Mengen an Kontaminanten wie z.B.
Cadmium und andere Schwermetalle aufnehmen. Aller-
dings war in keiner der Miesmuschel-Proben der in Ver-
ordnung (EG) Nr. 1881/2006 [3] festgelegte Hochstgehalt
uberschritten.

Bei den pflanzlichen Lebensmitteln bewegten sich die
Cadmium-Gehalte von Gersten- und Roggenkornern so-
wie Walniissen auf etwa gleich niedrigem Niveau wie bei
den Untersuchungen der Vorjahre. In 2 Proben Roggen-
korner war zwar der in Verordnung (EG) Nr. 1881/2006 [3]
festgelegte Hochstgehalt iberschritten, die mittleren
Cadmium-Gehalte waren in diesem Lebensmittel jedoch
unauffillig. Somit ist nicht von einem allgemein erhoh-
ten Gehalt, sondern von einer punktuell erhéhten Konta-
mination auszugehen.

Im Weiteren wiesen die erstmalig im Rahmen des Mo-
nitorings untersuchten Lebensmittel Birnensaft, Grape-
fruit, Basilikum und Rosenkohl nur geringe Cadmium-
Gehalte auf.

Der hochste Gehalt wurde fir getrocknete Algen er-
mittelt. Im Jahr 2013 wurden erstmalig 40 Algen-Proben
auf Cadmium untersucht. Algen reichern in besonderem



1.1 Zusammenfassung

Mafle Schwermetalle aus dem Wasser an, was die erhoh-
te Cadmium-Konzentration bei diesem Lebensmittel er-
klart.

Erhohte Cadmium-Gehalte waren des Weiteren in den
Olsaaten Mohn und Leinsamen quantifizierbar. Olsaa-
ten zdhlen zu den Lebensmitteln mit potenziell hohen
Cadmium-Gehalten, da die Pflanzen dieses Schwerme-
tall selektiv aus dem Boden aufnehmen und in den Sa-
men akkumulieren. Eine nachhaltige Reduzierung ist nur
durch Anbau auf Cadmium-armen Béden moglich. Er-
freulicherweise war der mittlere Cadmium-Gehalt fiir
Leinsamen im Jahr 2013 deutlich niedriger als bei vor-
angegangenen Untersuchungen in den Jahren 1999 und
2005. Die Entwicklung der Cadmium-Gehalte in Algen
und Olsaaten wie Mohn und Leinsamen sollte im Rahmen
zukiinftiger Monitoringuntersuchungen weiter beobach-
tet werden.

Quecksilber Milch, saure Sahne, Ziege (Fleisch) und Rie-
sengarnelen wiesen geringe Quecksilber-Gehalte auf. Bei
den untersuchten Proben von Miesmuscheln und Schol-
le wurden vergleichsweise hohere Quecksilber-Gehalte
ermittelt. Diese Befunde waren jedoch aufgrund der cha-
rakteristischen Anreicherung von Quecksilber in diesen
Lebensmitteln aquatischen Ursprungs zu erwarten. Aller-
dings traten weder bei Miesmuscheln noch bei Scholle
Uberschreitungen des Héchstgehalts gemif Verordnung
(EG) Nr. 1881/2006 [3] auf.

Die Quecksilber-Gehalte der untersuchten pflanzli-
chen Lebensmittel waren ebenfalls niedrig. In Tofu war
Quecksilber nicht quantifizierbar. Damit lagen fiir die-
ses Lebensmittel im Gegensatz zur Untersuchung im
Jahr 2002 keine nennenswerten Quecksilber-Gehalte vor.

Die auf Quecksilber getesteten Proben von Gersten-
bzw. Roggenkornern, getrockneten Bohnen und Leinsa-
men wiesen ebenfalls nur geringe Quecksilber-Gehalte
auf. In 2 Proben Roggenkorner war der gemaf} Verord-
nung (EG) Nr. 396/2005 [4] festgelegte Hochstgehalt tiber-
schritten. Jedoch ist hierbei nicht von einer allgemei-
nen Erhéhung, sondern lediglich von punktuell erh6hten
Quecksilber-Gehalten auszugehen.

Die im Rahmen eines Monitoring-Projektes unter-
suchten Wildpilz-Proben, insbesondere Steinpilze und
Steinpilzerzeugnisse, wiesen unter Bertcksichtigung der
derzeitig giiltigen Rechtsvorschriften erhohte Quecksil-
ber-Gehalte auf. Bei einem aufiergewdhnlich hohen oder
taglichen Verzehr von Wildpilzen mit hohem Queck-
silber-Gehalt sind gesundheitliche Beeintrichtigungen
nicht auszuschliefRen.

Kupfer Bei den untersuchten Lebensmitteln tierischer
Herkunftlagen die Mediane der Kupfer-Gehalte zwischen
0,09 mg/kg (Milch) und 1,38 mg/kg (Miesmuschel). Bei

den pflanzlichen Lebensmitteln lagen die Gehalte im Me-
dian zwischen 0,28 mg/kg (Birnensaft) und 15,9 mg/kg
(Mohn). Uberschreitungen der Héchstgehalte fiir Kupfer
gemaf} Verordnung (EG) Nr. 396/2005 [4] waren lediglich
beije 1 Probe Ziege (Fleisch), Gerstenkorner und Mohn zu
verzeichnen.

Aluminium Fir die meisten der im Monitoring 2013 auf
Aluminium untersuchten Lebensmittel liegen keine Er-
gebnisse aus vorangegangenen Monitoringuntersuchun-
gen zum Vergleich vor.

Die mittleren Gehalte (Mediane) lagen bei den Lebens-
mitteln tierischer Herkunft im Bereich zwischen 0,25 mg/
kg (Milch) und 1,57 mg/kg (Prawns/Geielgarnelen) und
damit auf niedrigem Niveau. Miesmuscheln wiesen im
Vergleich dazu mit einem Mediangehalt von 21 mg/kg
und einem Maximalgehalt von 157 mg/kg einen deutlich
hoheren Aluminium-Gehalt auf, da sie Aluminium, ne-
ben anderen Stoffen, aus dem Wasser anreichern konnen.

Bei den untersuchten pflanzlichen Lebensmitteln la-
gen die Gehalte im Median Uberwiegend im Bereich
zwischen 0,2 mg/kg (Grapefruit) und 7,7 mg/kg (getrock-
nete Bohnen). Leinsamen, Mohn und getrocknete Boh-
nen weisen aufgrund einer erhohten Aluminium-An-
reicherung aus dem Boden hohere Aluminium-Gehal-
te auf. Dartiber hinaus kénnen bei einigen Erzeugnissen
auch Riickstinde aus der Anwendung aluminiumhaltiger
Pflanzenschutzmittel nicht ausgeschlossen werden.

Bemerkenswert sind weiterhin die hohen Aluminium-
Gehalte in getrockneten Algen, insbesondere der Maxi-
malgehalt von 3.141 mg/kg. Diese sehr hohen Alumini-
um-Gehalte lassen sich moglicherweise dadurch erkla-
ren, dass Algen im erhohten Mafle Stoffe aus der Umwelt
aufnehmen bzw. anreichern. Durch den Trocknungspro-
zess von Algen kann eine weitere Konzentrierung von
beispielsweise Aluminium erfolgen. Bei den iblichen Ver-
zehrsgewohnheiten der Bevolkerung in Deutschland ist
jedoch nach gegenwirtigem Erkenntnisstand nicht mit
einem gesundheitlichen Risiko zu rechnen. Die Befunde
ftr Algen sollten dennoch Anlass dafir sein, die Entwick-
lung im Rahmen des Monitorings weiter zu beobachten.

Arsen Die Arsen-Gehalte sind bei den im Jahr 2013 un-
tersuchten tierischen Lebensmitteln Milch, saure Sahne
und Ziege (Fleisch) als gering einzustufen. Deutlich ho-
here Arsen-Gehalte wurden in maritimen Proben von
Miesmuscheln sowie Prawns/GeifRelgarnelen und insbe-
sondere Scholle ermittelt. Meeresfriichte und Fische rei-
chern verschiedene Stoffe (wie z. B. Elemente) aus ihrem
natirlichen Lebensraum an, was die erhohten Arsen-Ge-
halte dieser Lebensmittel erkldaren konnte. Allerdings liegt
Arsen in Fisch und Meeresfriichten grofitenteils in Form
von weniger toxischen organischen Verbindungen vor.



