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Das CVUA-MEL: Eine Anstalt offentlichen Rechts
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Tiergesundheit
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Abb. 2: MRSA-verdachtige Kolonien auf Chromagar
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Zoonosen sind Infektionskrankheiten,
die von Tieren auf den Menschen oder
von Menschen auf Tiere uibertragen wer-
den konnen. Die Erreger dieser Infektio-
nen oder Krankheiten gehoren zu den
Bakterien, Pilzen, Viren, Parasiten oder
Prionen.
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Abb. 4: Untersuchung von vergifteten Greifvogeln
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Lebensmittel tierischer Herkunft
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Lebensmittel sollen lange haltbar sein, gleichzeitig gut schmecken und nahrhaft sein.
Auf dem Milchsektor erfreut sich besonders H-Milch (ultrahocherhitzte Milch) einer ho-
hen Verbraucherakzeptanz. Milch wird dazu einer Erhitzung auf 135 - 150 °C fiir 1 - 10
Sek. unterzogen, die einen charakteristischen Kochgeschmack verursacht. Demgegen-
ilber weist herkommlich pasteurisierte Frischmilch, die nur fiir 15 - 30 Sek. auf 72 -
75 °C erhitzt wird, keine sensorischen Veranderungen auf, ist aber gekiihlt nur wenige
Tage haltbar. Beginnend mit dem Verfahren der Bactofugation in Kombination mit der
Pasteurisierung wurde durch Variation der Temperatur-Zeit-Bedingungen bzw. durch Ein-
filhrung der Mikrofiltration das Verfahren der Pasteurisierung in den letzten Jahren wei-
terentwickelt. Daraus ging die Extended Shelf Life (ESL) - Technologie mit zwei Verfah-
rensansatzen hervor:

1. Hocherhitzung fiir 2 - 4 Sek. auf 125 - 127 °C;

2. Kombination aus Mikrofiltration und thermischer Behandlung: der Magermilchan-
teil wird mikrofiltriert und pasteurisiert, wahrend die Rahmfraktion hocherhitzt
wird.

Vorteile:

. langere Haltbarkeit bei Kiihllagerung

. frischerer Geschmack als H-Milch

. Haltbarkeit bei +8 °C bei Hocherhitzungsverfahren langer als beim Kombinations-
verfahren

. ernahrungsphysiologisch gleichwertig — Mikrofiltrationsverfahren hat geringsten

Einfluss auf die Inhaltsstoffe

Das Bundesministerium fiir Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz, der Milch-
industrieverband sowie der Hauptverband des deutschen Einzelhandels haben mit einer
gemeinsamen Erklarung die Kennzeichnung der Konsummilch bisheriger Art sowie der
ESL-Milch vereinbart. Diese Erklarung, mit der vor allem die dem Milchindustrieverband
angehorenden Konsummilchhersteller eine Selbstverpflichtung eingegangen sind, bein-
haltet folgende differenzierte Deklaration: ESL-Milch darf als Frischmilch verkauft wer-
den, erhilt jedoch den Zusatz ,ldnger haltbar“. Demgegeniiber tragt herkommliche pas-
teurisierte Frischmilch den Zusatz ,traditionell hergestellt“. Diese Hinweise sollten auf
der Verpackung deutlich sichtbar angebracht werden. Das Mindesthaltbarkeitsdatum
von ESL-Milch soll ein Maximum von 24 Tagen nicht iiberschreiten, ein erlauternder Hin-
weis auf die Art des Herstellungsverfahrens (Hocherhitzung oder Mikrofiltration) ist nicht
vorgeschrieben, jedoch wiinschenswert.
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Abb. 5: Weichkase-“Imitat“ aus der Gastronomie
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Abb. 7: Untersuchung von Kase auf Verfalschungen

Fleisch und Fleischerzeugnisse
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Nach der deutschen Verkehrsauffas-

sung, die in den Leitsatzen fir
Fleisch und Fleischerzeugnisse
festgelegt ist, muss ein Kochpokeler-
zeugnis vom Schwein mindestens 19 %
Fleischeiweifs im fettfreien Anteil enthal-
ten. Dabei wird die Bezeichnung
»Schinken“ lediglich fiir die Erzeugnisse
gehobener Qualitat verwendet, die aus
gewachsenen Stiicken Muskelfleisch
bestehen. Diese konnen auch zu grofie-
ren Einheiten zusammengefigt werden,
solange das einzelne Stiick als Schinken
verkehrsfahig ist. Handelt es sich um ein
Produkt aus kleineren Stiicken, so muss
in der Bezeichnung der Zusatz
,Formfleisch“ verwendet werden.
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Die aerobe mesophile Gesamtkeim-
zahl und E. coli geben bei Hackfleisch
Auskunft uber die mikrobiologischen
Bedingungen des Herstellungsprozes-
ses. In der VO (EG) 2073/2005 sind sie
als Prozesshygienekriterien mit Grenz-
werten aufgefiihrt.

Bei E. coli handelt es sich um einen
Darmkeim. Sein Vorkommen weist auf
eine fakale Verunreinigung hin.

Salmonellen sind nach der VO (EG)
2073/2005 ein Lebensmittesicherheits-
kriterium. Wird der Grenzwert iiber-
schritten, gilt das Lebensmittel nach
Artikel 2 c) in Verbindung mit dem Erwa-
gungsgrund (5) der Verordnung als inak-
zeptabel kontaminiert.
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Lebensmittel pflanzlicher Herkunft
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Abb. 9: Untersuchung von Frischgemiise
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Abb. 10: Untersuchung von Frischobst
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Abb. 11: Untersuchung von Gemiiseerzeugnissen
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Abb. 12: Untersuchung von Obstverarbeitungs-
produkten
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Bei der Analyse von Pflanzenschutzmitteln werden Untersuchungsverfahren gemaf3

§ 64 LFGB verwendet, die mit Sachverstandigen erarbeitet und veroffentlicht wurden.
Die beiden wichtigsten amtlichen Methoden ASU L 00.00-34 und ASU L 00.00-115
beschreiben Verfahren zur gleichzeitigen Bestimmung von Riickstanden zahlreicher
Pflanzenschutzmittel. Man spricht in diesem Zusammenhang von Multimethoden, da
bis zu 300 verschiedene Pflanzenschutzmittel bei einer Aufarbeitung nachgewiesen
werden konnen.

DFG S19 QuEChERS
(ASU L 00.00-34) (Quick, Easy, Cheap, Effective,
,Dienstaltere”“ Methode Rugged and Safe)
(ASU L 00.00-115)
Vorteile fiir alle Lebensmittel geeignet schnell, kostensparend
(auch Tee und Gewiirze)
gut geeignet fiir frisches Obst
saubere Extrakte und Gemiise
Nachteile | aufwandig nicht fiir alle Lebensmittel ge-
eignet
teilweise spezielle Gerate fiir (Problem: hohe Gehalte an Fett
die Reinigung notwendig (GPC) und Zucker)
starke Verschmutzung der
Messgerate durch Matrix-
Riickstande in den Extrakten
Ausblick altbewahrt, zuverlassig wird fiir andere Lebensmittel
weiter entwickelt

Stand der Technik siehe: http://www.crl-pesticides-datapool.eu
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Abb. 15: duldbare Nikotingehalte in mg/kg
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Tipps fiir den Einkauf

Beim Kauf sollte man auf Folgendes
achten: Die Friichte sollten nicht muffig
riechen und aufierlich keinen Schimmel
aufweisen. Dieser tritt haufig auf dem
,Nabel“ auf. Falls moéglich, sollte man
die Friichte einzeln auf Schlupflocher
von Insekten untersuchen. Driickt man
die Frucht zusammen, darf die Schale
nicht nachgeben. Sie muss hart, fest und
glanzend sein.

Bei Netzware ist das Einfiiligewicht an-
gegeben, z. B. 500 g. Hier sollte man im
Supermarkt die Verpackung vor dem
Kauf auf die Waage legen. Liegt die Aus-
waage deutlich unter diesen 500 g, sind
die Friichte bereits ausgetrocknet.
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Abb. 22: Maronen mit Schimmelbefall
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Samba-Rels wird in Sri Lanka angebaut. Er hat ein kleines, ovales Korn, das nur ca. 1/3
der Grof3e von Basmati-Reis besitzt, und hérter ist als das anderer Reis-Sorten. Es ergibt
daher eine sattigendere Mahlzeit mit einem hoheren kalorischen Wert. Das charakteris-
tische Aroma wird besonders von Einheimischen bevorzugt. Das Mitkochen von Pandan-
Blattern (Pandanus amaryllifolius, Blatter mit nussigem, vanilleahnlichem Aroma) mil-
dert den strengen Geruch.
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Wachse als Uberzugsmittel (,,coatings®) fiir frische Friichte
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Wachs E-Nr. Ursprung zulassige Anwendung
bel
Bienenwachs E 901 tierisches Wachs
Candelillawachs E 902 Pflanzenwachs aus Frischen Zitrusfriich-
Wolfsmilchgewachsen | ten, Melonen, Apfeln,
Birnen, Pfirsichen oder
Schellack E 904 entfarbtes Exsudat der GUELED
Schildlaus
Carnaubawachs E 903 Schuppen von den
Blattern der brasiliani-
schen Wachspalme
Mikrokristallines E 905 Mikrowachse: gesattig- | Melonen, Papayas,
Wachs te mikrokristalline Koh- | Mangos oder Avocados
lenwasserstoffe aus
Erdol
Montansaureester E 912 durch Oxidation ge- Frischen Zitrusfriich-
wonnene synthetische ten, Melonen, Mangos,
Wachse Papayas, Avocados
Polyethylenwachs- | E 914 partiell oxidiertes Poly- | °der Ananas
oxidate ethylen
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Abb. 25: Chromatogramme im Vergleich: oben - mit Carnaubawachs, unten - ohne Wachs
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Abb. 26: gentechnisch veranderte Bestandteile
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Bedarfsgegenstande

2 $$ -
% $

Prinzipiell konnen Ubergange von Stoffen in kleinen Mengen aus Verpackungen auf
Lebensmittel durch folgende Vorgange stattfinden:

« Ubergang iiber den Dampfraum, welcher trockene Lebensmittel umgibt (z. B. von
Kartonagen auf Cornflakes),

« Migration im Sinne eines Diffusionsvorgangs bei feuchten Lebensmitteln (z. B. von
Kunststoffbechern auf Joghurt),

o Abklatschmigration (z. B. bei der Lagerung bedruckter Folien auf Rollen durch Ab-
klatsch der aufienseitigen Druckfarbe auf die Innenseite der nachsten Schicht, dann
Migration der Stoffe von der Innenseite in das verpackte Lebensmittel)

Um die Uberginge zum Schutz des Verbrauchers gering zu halten, besagt geltendes
Recht, dass Lebensmittelkontaktmaterialien nach guter Herstellungspraxis so herzu-
stellen sind, dass sie unter normalen und vorhersehbaren Verwendungsbedingungen
keine Bestandteile an Lebensmittel in Mengen abgeben, die

o die menschliche Gesundheit gefahrden,

« eine unvertretbare Veranderung der Zusammensetzung der Lebensmittel oder

« eine Beeintrachtigung der organoleptischen Eigenschaften herbeifiihren.

Zur Konkretisierung dieser Rechtsvorschrift dienen Grenz- oder Richtwerte hinsichtlich
der Migration, deren Hohe toxikologisch begriindet ist und deren Einhaltung nach
Ubergang der Stoffe im Lebensmittel gepriift wird. Es kommt bei Lebensmittelkontakt-
materialien also nicht in erster Linie darauf an, was drin steckt, sondern was heraus
kommt.

> $- 3 1 (% ;

# " (@ > " B 9
" 4 4" 7 : 5 9@
(@ D7 4" 89L
= ; 5 ! 7 @
"+ @ 7 : ( 7 6 B@ B
# " 7 L 5
( 7 " 8 "7 =
-8 9L0( :" 5 89L 8 @ 9 8
# 7" 7 @ 7 7 B
E 9 7 B 7 " 7
@ ( @ 7 = 4" 4 $ 9 4" 7
(@ E " 9 @ 4" * 89Ll: 7
1] 1] ( 5
% @ 5
6 8 : 8 L ] ")
7 4 $ 7 4 E
: 7 8 B(7 .=*" " @ 4"
: 7 59 " " 89L "Q U B 58
: 7 (@ 7 @ ( "
( 9"7 ( L # 7" A
( TOH S $ 7 4 A
$" 4 B 58 ¢
89L @ 6 np 89L =
$ ooto"2 @ B
(55 $7 B 2 6 5
L"B (@




Seite 28

CVUA-MEL 2009
Jahr  Proben- Uberginge Uberginge 5 8 B : (
zahl >0,3-1 >1mg/kg 7
mg/kg 6
0, 0, ( 9
2007 58 50 % 22 % 7 7 9 @ 7
2008 87 9% 20 % 1 | 5
2009 81 20 % 9% 8 g 5
( 9
) 7 7 ( 1 LERS @
8 9L D7 B Q! "(Q 0 7 B 5
( @ (
) $
G $" 9 [ *& L "7
? 5 8 $ B @
D7 $ @ > B
8 4 5
$ 7 7
7 @ 5 8 @ (
7" 4 9B
>" ! ) @ @ 4" L
) ( 7" $ G ( ."") 8
( B 7 D7
7 L -8 - = 2=0 (G : B B
-8 FLY 8 = 7 7 B
-8 >L00 5 8 7 5
> $- 9
; : 7 ; B
"@ @ 4 % 7 :5 7 9
8 : 7 ! 2 $= @ 5 8
( ; (9 ( 9 B 4 (
( 4 ; 7 B4 7@ $ 7
59 L " # 9 B 5
@ 7 @ <
8 :4 F 7 ;7 fT1 @
@ 58 7 = F 7 D7 2
4 9 : = 7@ L
L=" ( @ & =7 B" & 9L0 7
$ 4 @ (B # 6 (
" = ( ; 58 @ (" 5(
% 7 $ " 5 $ @ = $; :
5 8 :
8 7 7 B 7 F $ @ B(
5 @ ;7
" g4 o
B (@ F 78 4
7 7 5 : G
4 7 58 F B 4 L" 9 (
: B 6 ( 8 5
# 7 " B B 7
: "2t 4 $" $8B B
5 # G
@ ; 7 $ 4 7 F %
: e L $ 4 7 (
8 7 7 7 7 7
@
7 7 5 7 #"



CVUA- MEL 2009

Seite 29

7 @ (@
@ @ (
D7 4" 9 B ( &F=
"2=7 B" & =7 B
" (N I 7 $
7 5
> G @ 7
70" | & 9L
7 7 #
B 7 4
@ 59
5NT 4 L"7
@ / " L
-F @ .@Q W 3 05 E
@ 9
D7 (@
$$ -
5 0
# "8
IL L J
@ B 16 <9
"tJ9 7= " @ :
$7 B 4
% 9
4" )" &t I $
4 7 $
58 9 @
8 $"
(@ L"= 7
7 9 "
( $ 5
8 9 >8
$ B
19 >8 $ J
7 B
L 5
(
;B
9 5 8
B 6 F
) $ 9 2
i B}
9 @ D7 @
-9DL0 B 9
9
# : 5
$ @ 4 7
i 7 B
7 7 F
58 7
G 4" 6
F

7 L 4 :
@ ( 5 @
& 9L @ L "

(.18 "2= . =
(4 (@
9 7 7@
@ 5 9 @
L : (@ 4"
@ 7 "
7@ 7
D7 @
$ @ = 5
% @
# "7
7 $ 4
5
) ( $
7 6 B
(B
7 B @ (
@ E 7 9
@ (@
6 7 7
67 4" % @ 758
7 7
= 17 4" (
B $ (

@

@ 5
N
9
$:" 0 NL"7
4" 9
B & (.Y 058
9 7
9 @ 9
7
5
7 $ 7
# :B
5
> 7 |- 4
7 8 # B
@
@ # J 8#0
. ' -
L B F 58
' @
L7 7 5




Seite 30 CVUA-MEL 2009
8 @ 6 7 oDL @ Q-
' 7 5> "o (@ BYSF (%
$ . ( 7 (s " 6
B ( B 5
" 7 7 G 4"
Q I > @ B0 7 Chromat-Abgabe [mg/kg]
5,"B @ @ 4 , .
B 7 21 Proben nicht nachgewiesen
7 5 7 ! 1 Armband, 1 Hand- 12 -27
schuh, 4 Schuhe
; 7 8 > > |1 Kinderschuh, 42 -77
&." ( 3 Handschuhe
@,, 7_ = ? 7 _ 72 ) 1 Kinderschuh 112
4 7 6 B@ 558 9 "
$ SEELTT+ 4T Q& U "
L " @ @ " @ 7 5
$ "7 - 0B "4 09 7
$ " ( "
# o F @ 9
5 L™ ( 4 B (@
@ 7 ( D7 @
B 7 5 7 @ (
B @ 5
& $% , $ & &
! ") 7 4" 6 - 6
" 7 0 F 7
| 7 @ 4"
$ B - $0J( E
7 # > 6% B
@ ; i "1 B 7 @ 5
L 7 7
5 7 8 $ B L™
L @ L"7 : i " ( 6
(B5 95 "+57&5." "1 o 7 : $ B
$ E 16 # 1 RS
B > # $ " 4" L[ "
@ @ $ B @ : 58" @
7 i @ */*$ B
L : 6 # Q!
J5 # " 1#" : B
LBB J I$
16 :
J 5 8
" ( 7 *& U
@
L 587
7 # oo
94 7 : 4"
;7 (% B
"B - -
$ B @
B G
Abb. 27: Probenmaterial im MauS-Projekt -L 0 5 F
$ L @ (= U B " $ B 5

$ B L"7 B (




CVUA- MEL 2009

Seite 31

Abb. 28: Beilstein-Probe
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Schwerpunktuntersuchungen NRW/

Sonderuntersuchungen
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Das Wasser: Sauerstoff- und Wasser-
stoff-Fraktionierung
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Woher stammt die Kohlensaure?
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(pg WHO-TEQ/g Fett) 0,24 - 3,9* 4,48 - 68,0* Toxizitdtsequivalent
Y (PCDD,/PCDF+dI-PCB) 1,62* 20,28* gemst Weltgesund-
(pg WHO-TEQ/ g Fett) 0,38 - 8,34* 8,47 -110,7+ heitsorganisation
WHO
Prozentualer Anteil (PCDD/PCDF am 35,8* 61,5* ( )
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Verhiltnis (PCDD/PCDF) Leber/Fleisch 20,1*
5,3 -41,8¢#
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Abb. 30: Dioxine und dioxin-ahnliche PCB in Schaffleisch; Querbalken rot: Hochstgehalt fiir Dioxine,
Querbalken blau: Hochstgehalt fiir Summe Dioxine und dioxin-dhnliche PCB
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Abb. 31: Dioxine und dioxin-ahnliche PCB in Schafleber; Querbalken rot: Hochstgehalt fiir Dioxine,
Querbalken blau: Hochstgehalt fiir Summe Dioxine und dioxin-ahnliche PCB
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Vortrage

Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Einsatz von Hochauflésung Thermo Road-show 3 Termine Dr.
und akkurater Masse in der Miinchen, Miins- Bernsmann
Riickstandsanalytik ter, Stuttgart
Wie sicher sind unsere Lebens- | Lions Club Bocholt Dr.
mittel? 13.02.2009 Bernsmann
Bestimmung von Acrylamid Twinning Projekt, Po- Warschau Dr.
mittels LC-MS/MS len 21.02.2009 Bernsmann
1. Technologie und Analy- | AG Futtermittel der Frankfurt Dr.

tik von Futtermitteln LChG 05.03.2009 Bernsmann
2. Futtermittelrecht
Bestimmung von Polyphenolen | Twinning Projekt, Po- Warschau Dr.
in Nahrungserganzungsmitteln | len 21.03.2009 Bernsmann
Bestimmung von Melamin und | Twinning Projekt, Po- Warschau Dr.
anderen organischen Kontami- |len 26.04.2009 Bernsmann
nanten
LC-High Resolution MS Scree- | CRL-Workshop Berlin Dr.
ning in Residue Analysis 08.05.2009 Bernsmann
Bestimmung von Steroiden User Treffen Agilent Waldbronn Dr.
mittels LC-MS/MS 10.06.2009 Bernsmann
Wie sicher sind unsere Lebens- | Soroptimisten Borken Dr.
mittel? 23.06.2009 Bernsmann
Einsatz von Hochauflosung VDLUFA Kongress Karlsruhe Dr.
und akkurater Masse in der 17.09.2009 Bernsmann
Riickstandsanalytik
Moderne Detektionstechniken | GDCh-Fortbildung Frankfurt Dr.
- Massenspektrometrie 07.10.2009 Bernsmann
Quick and automated scree- Recent Advances in Prag Dr.
ning method for priority beta- | Food Analysis (RAFA) 05.11.2009 Bernsmann
agonists in urine
Differentiation food colour - Sitzung der Arbeits- Briissel Dr.
couloring food - exemplary by | gruppe ,,Food Additi- 09.06.2009 Bokelmann
Spirulina blue extrakt ves“ bei der europai-

schen Kommission
Aktuelle Probleme bei Bedarfs- | Landesverband der Essen Dr.
gegenstanden mit Lebensmit- | Lebensmittelkontrol- 01.04.2009 Brauer
telkontakt leure im o6ffentlichen
Dienst NRW e.V.

Gute Herstellungspraxis (GMP) | Fortbildungsveranstal- Diisseldorf Dr.
und Konformitatserklarungen |tung des MUNLYV fiir 19.11.2009 Brauer
bei Lebensmittelbedarfsge- Lebensmittelkontrol-
genstanden leure in NRW
Vorlesung im Rahmen des Westfilische Wilhelms Miinster Dr.
Lehrauftrages ,,Chemie und Universitat Sommer- Brauer
Technologie hochpolymerer semester 2009
Bedarfsgegenstande* fiir Stu-
dierende der Lebensmittelche-
mie
Vorlesung im Rahmen des Westfalische Wilhelms Miinster Dr.
Lehrauftrages ,,Lebensmittel- | Universitat Sommer- First

toxikologie und Umweltanaly-
tik“ fiir Studierende der Le-
bensmittelchemie

semester 2009
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Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Dioxins in Europe - Monitoring | Convegno Le Diossine: Neapel Dr.
programmes, levels, trends Ambiente e Salute 29.04.2009 Fiirst
LC-High Resolution MS Scree- | CRL-Workshop Berlin Dr.
ning in Residue Analysis 08.05.2009 Fiirst
Chemicals in food: Additives, 12th EuCheMsS Inter- Stockholm Dr.
adulteration, environmental national Conference 17.06.2009 Fiirst
contaminants - analytical chal- | on Chemistry and the
lenges and response Environment
Dioxins and dioxin-like PCB in |29th international Beijing Dr.
food and feed - still a matter of | Symposium on Haloge- 27.08.2009 Fiirst
concern nated Persistent Orga-
nic Pollutants
Organohalogenkontaminanten | ATF-Fortbildungskurs Hannover Dr.
in Lebens- und Futtermitteln |, Stoffliche Risikenin 08.09.2009 Flrst
Lebens- und Futter-
mitteln — eine aktuelle
Bestandsaufnahme*
HPLC-MS/MS-Analytik von GDCh-Infotag Miinster Dr.
Umweltkontaminanten in Le- »Grundlagen, Anwen- 22.09.2009 Furst
bens- und Futtermitteln dungen und aktuelle
Trends in der HPLC-
MS/MS in der Le-
bens- und Futtermit-
telanalytik“
Unterrichtungen nach dem IHK Bocholt 7 Termine Dr.
Gaststattengesetz Grofde-
Damhues
Unterrichtungen im Rahmen Akademie fiir offentli- Diisseldorf Dr.
der Ausbildung von Lebensmit- | ches Gesundheitswe- 5 Termine Grofde-
telkontrolleuren — Kosmetika, |sen Damhues
Kaffee, Tee, Kakao
Unterrichtungen im Rahmen Verwaltungsakademie Hilden Dr.
der Ausbildung von Lebensmit- 2 Termine Grofde-
telkontrollassistenten — Kos- Damhues
metika, Kaffee, Tee, Kakao
BVD-Leitlinien Veterinaramter Waren- Regierungshe- Dr.
dorf, Borken, Coesfeld zirk Miinster,4 Nagel
und Steinfurt Termine Allmann
Vorlesung im Rahmen des Westfalische Wilhelms Miinster Dr.
Lehrauftrags , Lebensmittel- Universitat Wintersemester Preufd
recht” fiir Studierende der Le-
bensmittelchemie
Extrakte - Lebensmittel, Zu- Fortbildungsveranstal- Frankfurt Dr.
satzstoffe oder Novel Food tung von Euroforum,  22.01.2009 Preufl
Health Claims Tage: Das Ge- Fortbildungsveranstal- Koln Dr.
hampel mit der Ampel tung des Behr’s Verla- 18.02.2009 Preuf3
ges
Der 2. Ausbildungsabschnitt Jahrestagung des LVL  Miinster Dr.
fiir Lebensmittelchemiker NRW 12.03.2009 Preuf3
Die Qualitiat der Kontrolleure: | Deutscher Lebensmit- Wiesbaden Dr.
Lebensmittelchemiker telrechtstag 19.03.2009 Preuf3
Informationen iiber Lebensmit- | Jahrestagung des Bun- Koln Dr.
tel — aktueller Sachstand desverbandes der Le- 24.04.2009 Preuf3

bensmittelkontrolleure
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Titel Veranstalter Ort, Datum Autor
Novel Food: Neues Recht, alte | Fortbildungsveranstal- Frankfurt Dr.
Probleme? tung der GDCh 29.04.2009 Preuf
Zu neuen Ufern - Vom CVUA Jahrestagung des Ver- Miinster Dr.
zur A6R ,,CVUA-MEL*“ bandes Unabhangiger 05.05.2009 Preufd
Priiflaboratorien
Riickruf und Riicknahme in der | Lebensmittelrechtstag Detmold Dr.
Praxis der Getreideforschung 22.06.2009 Preuf}
Richtigkeit von Analysener- LANUV-Fortbildung der Miinster Dr.
gebnissen Sachverstandigen 26.08.2009 Preuf
NRW
Rechtliche Beurteilung von Fortbildung der Behér- Hamburg Dr.
Riickstanden in Lebensmitteln | de fiir Gesundheit und 18.09.2009 Preuf
Soziales fiir Sachver-
standige
Lebensmittelrecht - Was gibt | Fortbildungsveranstal- Frankfurt Dr.
es Neues? tung der GDCh 05.10.2009 Preuf
Qualitat und Schnelligkeit in Fortbildung fﬁr"Sach- Wien Dr.
der Gutachtenerstellung - ein | verstandige in Oster- 14.10.2009 Preuf
Widerspruch? reich der AGES
Erweiterte Nahrwertkennzeich- | Fortbildung des Ver- Miinster Dr.
nung und Neues zur Lebens- bandes der Lebensmit- 04.11.2009 Preuf
mittel-Information telkontrolleure NRW
Die neue Lebensmittel- Fortbildung des Hygie- Hamburg Dr.
Informationsverordnung der ne-Institutes Hamburg 11.12.2009 Preuf

EU

fiir Sachverstandige
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Veroffentlichungen
Titel Autor Zeitschrift
N-Nitrosamine in Luftballons B. Brauer Die aktuelle Wochenschau der

Collaborative Trial Validation
Studies of Real-Time PCR-
Based GMO Screening Me-
thods for Detection of the bar
Gene and the ctp2-cpd4epsps
Construct

Determination of Sucralose in
Soft Drinks by High-Performance
Thin-Layer Chromatography: In-
terlaboratory Study

Die Funktionssteuerungstheorie
— eine Totgeburt?

AOR - Fluch oder Segen?

Was ist Wissenschaft? Zur Natur
wissenschaftlich gesicherter
Erkenntnisse

Lebensmittelbestrahlung

Lebensmittelanalytik, "Was bist
Du und woher kommst Du?"-
Echtheitsprifung mit der Stabil-
isotopentechnik

Das Integrierte Mess- und Infor-
mationssystem zur Uberwa-
chung der Radioaktivitat in der
Umwelt

L. Grohmann, C.
Briinen-Nieweler, A.
Nemeth und H.-U.
Waiblinger

J. Grof3e-Damhues

A. Meisterernst,
A. Preuf3

A. Preuf

A. Preuf

C. Wiezorek

C. Wiezorek

C. Wiezorek

GDCh (vom 07.12.2009); hppt:/
www.aktuelle-
wochenschau.de/2009/w46/
woche46.html

J. Agric. Food Chem. 2009, 57,
8913-8920

Journal of AOAC International
Vol. 92, No. 4, 2009

Zeitschrift fiir das gesamte Le-
bensmittelrecht (ZLR) 36, 391—
398 (2009)

Deutsche Lebensmittel-
Rundschau 105, 143 (2009)

Deutsche Lebensmittel-
Rundschau 105, 546—552
(2009)

Taschenbuch fiir Lebensmittel-
chemiker, Hrsg. Wolfgang Frede
Berlin Springer 2009

Deutsche Lebensmittelrund-
schau Spezial 2009

Die Aktuelle Wochenschau der
GDCh, Woche 53 2009
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Abkiirzungsverzeichnis
12C¢ Isotop des Kohlenstoffs mit der Masse 12
13C Isotop des Kohlenstoffs mit der Masse 13
160 Isotop des Sauerstoffs mit der Masse 16
180 Isotop des Sauerstoffs mit der Masse 18
2H Isotop des Wasserstoffs mit der Masse 2 (Deuterium)
3H Isotop des Wasserstoffs mit der Masse 3 (Tritium)
AGES Osterreichische Agentur fiir Gesundheit und Ernahrungssicherheit
ALIUD vollig andersartige Erzeugnisse (lateinisch: alius - etwas anderes)
AOR Anstalt des offentlichen Rechts
BfR Bundesinstitut fiir Risikobewertung
BSE Bovine Spongiforme Encephalopathie (Rinderkrankheit)
BUND BUND fiir Umwelt und Naturschutz Deutschland
BVD Bovine Virusdiarrhoe (Rinderkrankheit)
BVL Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
C3-Pflanzen Pflanzen mit 3-Phosphoglycerat im Stoffwechsel, z. B. Zuckerriibe
(3-Phosphoglycerat hat drei Kohlenstoffe)
C4-Pflanzen Pflanzen mit Oxalacetat im Stoffwechsel, z. B. Mais, Zuckerrohr

CAM-Pflanzen

CEL

CO2
CVUA

CVUA-MEL

CVUA-OWL
CVUA-RRW
DDT

DFG

DIN

E. coli

EFSA

EHEC

EN
ESL-Milch
Event FP967
EWG
GC-ECD
GC-MS
GC-NPD
GDCh

(Oxalacetat hat vier Kohlenstoffe)

Crassulaceaen Acid Metabolism-Pflanze, z. B. Vanille, Ananas
(Crassulaceen: Dickblattgewachse)

Chemisches Untersuchungsamt des Kreises Recklinghausen und der
Stadt Gelsenkirchen fiir die Emscher-Lippe-Region
Kohlendioxid

Chemisches Landes- und Staatliches Veterinaruntersuchungsamt, Miins-
ter

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Miinsterland-Emscher-
Lippe
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Ostwestfalen-Lippe

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Rhein-Ruhr-Wupper
Dichlordiphenyltrichlorethan

Deutsche Forschungsgemeinschaft

Deutsche Institut fiir Normung e. V. (auch in Kombination: DIN EN)
Escherichia coli (Darmbakterium)

European Food Safety Autority (Europaische Behorde fiir Lebensmittel-
sicherheit)

enterohamorrhagische E. coli (Darmbakterium)

europaische Norm

Extended Shelf Life-Milch (Milch mit verlangerter Haltbarkeit)
gentechnisch veranderter Leinsamen

Europaische Wirtschaftsgemeinschaft

Gaschromatograph mit Elektroneneinfangdetektor
Gaschromatograph mit massenspektrometrischer Detektion
Gaschromatograph mit spezifischem Stickstoff- und Phosphordetektor

Gesellschaft Deutscher Chemiker e.V.

Hl-Tierdatenbank Datenbank des Herkunftssicherungs- und Informationssystems fiir Tiere
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HPLC
IUAG-NRW
IVDK
LANUV
LC-MS/MS

LIGA
LIMS
LUP

LVL NRW

MAGS
MHmV
MKULNV

MON810
MON863
MRSA
NABU

NG
NK603

NRW
PCR

Pl-Tiere
PSMKP
RAPEX
RASFF

SCoFCAH

spp.
ssp.

TV-L
UHT-Milch
UN-ECE
uv

Vo

VTEC
wwu

ZLR
Z2ZulvV

Abkiirzungsverzeichnis

high performance liquid chromatography (Hochleistungsfliissigkeits-
chromatographie)

Verordnung zur Errichtung integrierter Untersuchungsanstalten fiir Be-
reiche des Verbraucherschutzes

Informationsverbund Dermatologischer Kliniken zur Erfassung und wis-
senschaftlichen Auswertung der Kontaktallergien

Landesamt fiir Natur, Umwelt und Verbraucherschutz Nordrhein-
Westfalen

Fliissigkeitschromatograph mit tandemmassenspektrometrischer Detek-
tion
Landesinstitut fiir Gesundheit und Arbeit Nordrhein-Westfalen

Labor-Informations-Management-System (Labordatensystem)
Landesuntersuchungsprogramm

Landesverband Nordrhein-Westfalen der Lebensmittelchemiker/-innen
im offentlichen Dienst (gewerkschaftlicher Zusammenschluss der Le-
bensmittelchemiker/innen im offentlichen Dienst in NRW)

Ministerium fiir Arbeit, Integration und Soziales, NRW
Verordnung iiber Hochstmengen an Mykotoxinen in Lebensmitteln

Ministerium fiir Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und
Verbraucherschutz, NRW

gentechnisch veranderte Maislinie
gentechnisch veranderte Maislinie
Methicillinresistenter Staphylococcus aureus
Naturschutzbund Deutschland e.V.

Nachweisgrenze
gentechnisch veranderte Maislinie

Nordrhein-Westfalen

Polymerase Chain Reaction
(Polymerase Kettenreaktion; Untersuchungsmethode in der Gentechnik)

persistent infizierte Tiere
Pflanzenschutzmittel-Kontrollprogramm
Rapid Exchange of Information System (Schnellwarnsystem der EU)

Rapid Alert System for Food and Feed (europaisches Schnellwarnsystem
fiir Lebens- und Futtermittel)

Standing Committee on the Food Chain and Animal Health (Standiger
Ausschuss fiir die Lebensmittelkette und die Tiergesundheit)

species (spp- Mehrzahl von sp.; alle Arten der Gattung)
subspecies (Unterart)

Tarifvertrag fiir den Offentlichen Dienst der Lander
Ultrahocherhitzte Milch

United Nations Economic Commission for Europe (UNECE)
Ultraviolett

Verordnung

Verotoxinbildender E. coli (Darmbakterium)

Westfalische Wilhelms Universitat

Zeitschrift fiir das gesamte Lebensmittelrecht

Zusatzstoff-Zulassungsverordnung
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