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ELUBERWACHUNG

Zahlen, Daten und Fakten fiir das Jahr 2024
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Lebensmitteliiberwachung ist
aktiver staatlicher Verbraucherschutz

Qualitativ hochwertige Lebensmittel und das in
ausreichender Menge zu einem angemessenen
Preis, das ist der Wunsch eines jeden Menschen,
um sich zu erndhren. Erndhrung bedeutet heu-

te aber nicht nur eine Versorgung mit ausreichend
Kalorien oder Kilojoule, denn ,satt werden" allein
reicht schon langst nicht mehr. Zusatzliche Eigen-
schaften werden zunehmend nachgefragt, seien
es spezielle sekundare Pflanzeninhaltsstoffe, Vit-
amine, Spurenelemente oder einfach nur ein be-
sonders hoher Proteingehalt. Deshalb betrifft die
Sicherheit von Lebensmitteln unmittelbar jeden.
Die amtliche Lebensmitteliiberwachung tragt
dazu bei, Verbraucherinnen und Verbraucher vor
Gesundheitsgefahren und irreflihrenden Angaben
zu schitzen.

So wie Autohersteller und Autohandler selbst fir
die Sicherheit der verkauften Fahrzeuge verant-
wortlich sind, so sind die Hersteller von Lebens-
mitteln, Bedarfsgegenstanden oder Kosmetika
bzw. diejenigen, die solche Produkte in den Ver-
kehr bringen, fiir die Sicherheit und Echtheit ihrer
Produkte verantwortlich. In Rheinland-Pfalz gehen
die Lebensmittelkontrolleurinnen und Lebensmit-
telkontrolleure der Kreise und Stadte in die Her-
stellerbetriebe und in den Einzelhandel, um diese
Pflicht zur Eigenkontrolle zu liberwachen.

Im vergangenen Jahr haben sie 32.065 Kontroll-
besuche in 17.707 Betrieben durchgefiihrt. Dabei
entnehmen sie nach einem risikoorientierten An-
satz unterschiedlichste Produkte von A wie Apfel
bis Z wie Zuckerwaren und senden sie an das Lan-
desuntersuchungsamt (LUA) zur detaillierten Un-
tersuchung und Beurteilung.

2024 hat das LUA 19.403 Proben aus verschie-
denen Warengruppen untersucht. Im Jahr davor
waren es 19.590. Die
Beanstandungs-
quote war mit
10,2 Prozent
unverandert

auf dem Niveau der Vorjahre. Die iberwiegende
Mehrzahl der Beanstandungen betraf eine falsche
oder irrefiihrende Kennzeichnung.

Nur sehr wenige krankmachende Proben

Als gesundheitsschddlich waren nur wenige Ein-
zelproben zu beurteilen. Das zeigt, dass die Qua-
litdtssicherungsmaf3nahmen der Hersteller und
Handler grundsatzlich greifen. Das LUA identifi-
ziert gesundheitsgefahrdende Produkte, die trotz
der Qualitatssicherung der Hersteller auf den
Markt gelangt sind. Es tragt mit seinen Kontrol-
len dazu bei, den hohen Standard der Lebensmit-
telsicherheit weiter zu verbessern. 2024 konnten
bei einzelnen Proben potentiell gefahrliche Pro-
dukteigenschaften wie zum Beispiel Fremdkor-
per oder hygienische Mangel festgestellt werden
- nach wie vor jedoch sehr selten. Im Jahr 2024
wurden 13 solcher gesundheitsschadlichen Pro-
ben identifiziert, im Vorjahr waren es 26. Im lang-
jahrigen Vergleich bleibt die Quote mit etwa 0,1
Prozent aller untersuchten Proben aber konstant
niedrig. Die entsprechenden Artikel wurden aus
dem Handel entfernt und die Verbraucherinnen
und Verbraucher informiert, wenn es zu 6ffentli-
chen Riickrufen kam.

Die Sachverstandigen des LUA wiesen in neun
Proben bakterielle Verunreinigungen mit krank-
machenden Bakterien nach. Sprossen, Tahin (Se-
sampaste) und eine Blattsalatmischung waren
mit Salmonellen belastet. Drei Proben Thunfisch
uberschritten den Grenzwert von 200 Milligramm
pro Kilogramm Histamin um das 16- bis 30-fache.
Grof3ere Mengen an Histamin kénnen - insbeson-
dere bei sensiblen Personen - zu Vergiftungssym-
ptomen wie Atemnot, Blutdruckabfall, Erbrechen,
Durchfall und Hautrétungen fithren. Thunfisch aus
der Dose wird in der Gastronomie als Zutat fir
Pizza und Salat verwendet. Wahrend Thunfisch in
der geschlossenen Konserve oft tber viele Jahre
bei Raumtemperatur haltbar ist, muss der Thun-
fisch aus der Konserve nach dem Offnen kiihl ge-
lagert (max. 7 °C) und schnell verbraucht werden.
Bei der Herstellung der Konserve werden Mikroor-
ganismen durch den Sterilisierungsprozess abge-
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totet, beim Offnen der Konserve kdnnen aber von
auf3en erneut Keime in den Thunfisch gelangen
und ihn verunreinigen. Einige dieser Keime bauen
dann den im Thunfisch reichlich vorhandenen Ei-
weifSbaustein Histidin zu Histamin ab, ein erhoh-
ter Histamingehalt ist also ein Verderbnismarker.

Sogenannte Shigatoxin-bildende E.coli Bakterien
(STEC) wurden in zwei Wurstproben zum Rohver-
zehr gefunden. Eine Suppenprobe war mit Bacillus
cereus kontaminiert. Diesen Keimen ist gemein-
sam, dass sie selbst oder die von ihnen gebildeten
Toxine Erbrechen und/oder schwere Durchfaller-
krankungen auslésen kénnen. Fiir Menschen mit
geschwachtem oder unvollstandigem Immunsys-
tem wie Kleinkinder, alte oder kranke Menschen
besteht dadurch eine besondere Gefahr.

Neben einer Gefdhrdung durch Inhaltsstoffe kon-
nen auch durch zum Beispiel Fehlfunktionen wah-
rend der Lebensmittelproduktion oder andere
unvorhersehbare Ereignisse Fremdkdrper in Le-
bensmittel gelangen, die gesundheitsschadlich
sind. Das LUA musste 2024 vier derartige Beur-
teilungen aussprechen. So wurden in geriebe-

nem Kase mehrere diinne Metalldréhte, in einem
Cheeseburger zahlreiche harte und spitze Fremd-
korper und in einem Erdbeerfruchtaufstrich und
einem Elisenlebkuchen jeweils ein scharfkanti-
ger Fremdkdorper gefunden. Fremdkdrper sind
physikalische Festkorper, die nicht Bestandteil
der Rezeptur sind und sensorisch erkannt wer-
den kénnen. Besonderes Augenmerk ist auf schar-
fe Kanten oder Spitzen zu richten, da dies fiir die
Beurteilung eines potentiellen Verletzungsrisikos
wichtig ist. Die hier genannten vier Fremdkoper
waren geeignet, eine Verletzung des Mund-Ra-
chenbereiches wie aber auch des nachfolgenden
Verdauungstraktes auszuldsen und wurden als ge-
sundheitsschadlich beurteilt.

Internetportal fiir 6ffentliche Riickrufe

Es kommt vor, dass Produkte, die nicht sicher sind,
bereits tiberregional verkauft werden. Im Uber-
wachungsportal www.lebensmittelwarung.de
veroffentlichen die Uberwachungsbehérden der
16 Bundeslander entsprechende Warnungen. In
Rheinland-Pfalz macht dies das LUA. 2024 hat
sich das LUA 200 solcher Lebensmittelwarnun-



gen angeschlossen, denn der Handel in Rhein-
land-Pfalz war ebenfalls betroffen. Die meisten
Lebensmittelwarnungen betrafen Riickrufe wegen
gesundheitsschadlicher Keime wie Salmonellen,
verschluckbarer Fremdkorper sowie wegen Aller-
genen, die nicht ausreichend auf der Verpackung
gekennzeichnet und damit potentiell schadlich fir
Allergiker waren. Von den 200 Warnungen, denen
sich das LUA 2024 angeschlossen hat, betrafen 24
Bedarfsgegenstande und Kosmetika. Diese Pro-
dukte enthielten zum Beispiel giftige Schwerme-
talle oder gesundheitsschadliche Weichmacher.

~Ewigkeitschemikalien" PFAS:
Lebensmittel nicht beanstandet

Stabil, haltbar — und ein Problem fiir die Lebens-
mittelsicherheit: Die Abkiirzung PFAS steht fir
per- und polyfluorierte Alkylverbindungen, und
dahinter verbergen sich seit Mitte des 20. Jahr-
hunderts kiinstlich hergestellte Industriechemika-
lien. Sie bauen sich kaum ab, deshalb werden sie
auch ,Ewigkeitschemikalien“ genannt.

PFAS finden aufgrund ihrer besonderen chemi-
schen Eigenschaften haufig Einsatz in Alltagspro-
dukten wie Anoraks, Pfannen oder Kosmetik und
in vielen industriellen Prozessen. Die Kehrseite ih-
rer Langlebigkeit: Sie sind inzwischen auch in B6-
den, Trinkwasser, Futtermitteln und Lebensmit-
teln nachweisbar.

Auch Menschen kénnen PFAS aufnehmen - vor al-
lem Gber Lebensmittel (inklusive Trinkwasser).
Nach Angaben der europdischen Lebensmittelsi-
cherheitsbehorde EFSA sind vor allem Lebensmit-
tel tierischer Herkunft mit PFAS belastet. Das Pro-
blem: Mit der Nahrung zugefiihrte PFAS werden
vom Menschen rasch und fast vollstandig aufge-
nommen und verbleiben (je nach Einzelsubstanz)
liber Monate bis Jahre im Korper. Seit dem 1. Janu-
ar 2023 gelten deshalb EU-weit in der Verordnung
(EU) 2023/915 neue Hochstgehalte fiir Perfluo-
ralkylsubstanzen in bestimmten Lebensmitteln.
Nach geltendem EU-Recht sind die Lebensmittel-
unternehmer dafiir verantwortlich, dass die von
ihnen in den Verkehr gebrachten Lebensmittel
diese neuen Hochstgehalte einhalten.

Nicht zu beanstanden: Insgesamt 72 Lebensmittelproben hat das LUA im vergangenen Jahr gezielt auf

Rlickstande von PFAS-Chemikalien untersucht, darunter auch Hiihnereier. © LUA

Im Jahr 2024 wurden im LUA 72 Lebensmittel-
proben aus dem rheinland-pfalzischen Handel auf
PFAS untersucht. Es handelte sich dabei um Hiih-
nereier (30 Proben), Pute (11 Proben), Rindfleisch
(14 Proben), Schweinefleisch (8 Proben) und Fo-
rellen (9 Proben). Ergebnis: Die Gehalte fir Per-
fluoroctansaure (PFOA), Perfluorhexansulfon-
saure (PFHxS) und Perfluornonansaure (PFNA)
lagen in allen Proben unter der jeweiligen Bestim-
mungsgrenze, in 14 Proben wurden Gehalte fiir
Perfluoroctansulfonsaure (PFOS) tiber der Bestim-
mungsgrenze ermittelt. Alle Gehalte lagen unter
dem jeweiligen Hochstgehalt.

Die Lebern von Wildschweinen hingegen sind
hoch mit den perfluorierten und polyfluorierten
Alkylsubstanzen (PFAS) belastet — auch in Rhein-
land-Pfalz. Das zeigten im vergangenen Jahr die
Untersuchungen eines externen Labors im Auf-
trag des Ministeriums fir Klimaschutz, Umwelt,
Energie und Mobilitat (MKUEM). Insgesamt wur-
den dort 60 Proben von in Rheinland-Pfalz erleg-
ten Wildschweinen (30 Proben von Fleisch und
30 Proben der zugehdrigen Leber) auf PFAS un-
tersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass alle Wild-
schweinlebern den seit dem 1. Januar 2023 EU-

weit gliltigen Hochstgehalt an PFAS deutlich
uberschritten haben. Die PFAS-Summengehal-

te fir die Verbindungen PFOA, PFOS, PFNA und
PFHXxS lagen bei den 30 Wildschweinleber-Proben
zwischen 98 Mikrogramm pro Kilogramm (pg/
kg) und 738 pg/kg; der Mittelwert lag bei 310 pg/
kg. Der lebensmittelrechtliche Hochstgehalt, der
nicht Gberschritten werden darf, liegt fir Wild-
schweinleber bei 50 pg/kg. Wegen der gesund-
heitlichen Risiken rat das LUA vom Verzehr der
Leber von Wildschweinen dringend ab; das Ver-
markten und die Weiterverarbeitung in anderen
Produkten sind in Rheinland-Pfalz untersagt.

Wichtig: Beim Verzehr von Wildschwein muss zwi-
schen Wildschweinfleisch und Wildschweinleber
unterschieden werden. Denn die vom externen
Labor ermittelten PFAS-Gehalte der Wildschwein-
fleisch-Proben lagen erfreulicherweise in der Re-
gel deutlich unterhalb der zuldssigen Hochst-
gehalte. Der fur Wildschweinfleisch geltende
Hochstgehalt fiir die Summe aus PFOS, PFOA,
PFNA und PFHxS in Héhe von 9,0 pg/kg wur-

de von keiner Probe (berschritten, sodass Wild-
schweinfleisch hinsichtlich PFAS weiterhin ge-
sundheitlich unbedenklich ist.
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Diese Druckschrift wird im Rahmen der Offent-
lichkeitsarbeit der Landesregierung Rheinland-
Pfalz herausgegeben. Sie darf weder von Partei-
en von von Wahlwerberinnen/Wahlwerbern oder
Wahlhelferinnen/Wahlhelfern zum Zwecke der
Wahlwerbung verwendet werden. Auch ohne zeit-
lichen Bezug zu einer bevorstehenden Wahl darf
die Druckschrift nicht in einer Weise verwendet
werden, die als Parteinahme der Landesregierung
zu Gunsten einer politischen Gruppe verstanden
werden kénnte.



