BVL_FO_05_0040_002_V12

Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und

Lebensmittelsicherheit ]
Berlin, den 28.11.2017

PRESSEINFORMATION

Masthahnchen sind haufig mit dem Zoonoseerreger Campylobacter
belastet

BVL stellt Ergebnisse der Lebensmitteliberwachung 2016 vor

Campylobacter haben mittlerweile Salmonellen als haufigsten bakteriellen Erreger fiir
Durchfallerkrankungen in Deutschland abgelost. Kontaminiertes Gefliigelfleisch gilt
als eine der Hauptquellen fiir eine Infektion mit Campylobacter. Bei den im
vergangenen Jahr von den Uberwachungsbehérden untersuchten Masthihnchen-
Schlachtkorpern konnte der Krankheitserreger in mehr als drei Viertel aller
genommenen Halshautproben nachgewiesen werden, wie das Bundesamt fiir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) im Rahmen seiner

Pressekonferenz am 28.11.2017 in Berlin mitteilte.

130 Halshautproben bei Masthahnchen wurden 2016 im Rahmen des Zoonosen-Monitorings
auf das Vorkommen von Campylobacter untersucht. In 100 Fallen (76,9 %) wurde der
Erreger nachgewiesen. Bei 274 Proben wurden Keimgehaltsbestimmungen durchgefihrt.
Bei etwa einem Viertel der Proben lagen die Campylobacter-Keimzahlen Gber dem ab
nachstem Jahr EU-weit geltenden Prozesshygienekriterium von 1.000 koloniebildenden

Einheiten pro Gramm (KbE/g).

Das Prozesshygienekriterium fir Campylobacter wird eingeflihrt, um die hohe
Kontaminationsrate in der Geflugelfleischkette zu senken. Kunftig mussen Betriebe, deren
Schlachtkdrper eine Campylobacter-Keimzahl oberhalb von 1.000 KbE/g aufweisen,
geeignete MalRnahmen zur Sicherstellung der Prozesshygiene einleiten. BVL-Prasident Dr.
Helmut Tschiersky auferte sich dazu: ,Geflugelfleisch ist zu haufig mit Campylobacter
belastet. Ich bin jedoch zuversichtlich, dass die Einfuhrung des europaweiten
Prozesshygienekriteriums zu einer verbesserten Geflugelschlachthygiene fuhren wird. Bei
Salmonellen in der Gefllgelfleischkette konnten mit den EU-weiten

Bekampfungsmaflnahmen in den Haltungsbetrieben bereits deutliche Erfolge erzielt

werden.*
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Waren im Jahr 2011 noch 17,8 % der getesteten Halshautproben von Masthdhnchen
Salmonella-positiv, betrug deren Anteil funf Jahre spater nur noch 6,7 %. Auch bei frischem
Hahnchenfleisch ist die Kontaminationsrate mit Salmonellen von 7,6 % im Zoonosen-
Monitoring 2009 auf 4,7 % im Jahr 2016 gesunken. Dieser Rickgang wirkte sich auch positiv
auf die Salmonellose-Erkrankungen beim Menschen aus, die im selben Zeitraum ebenfalls

rucklaufig waren.

Campylobacter und Salmonellen I6sen beim Menschen Durchfallerkrankungen aus. Bei
geschwachten Personen kdnnen sie zu schweren Komplikationen fiihren. Beide Erreger sind
nicht hitzeresistent. Verbraucher sollten Hahnchenfleisch deshalb nur gut durchgegart

verzehren.

Hohe Keimbelastung bei Rohmilch aus Zapfautomaten

Rohmilch direkt vom Bauern erfreut sich zunehmender Beliebtheit. Uber so genannte Milch-
ab-Hof-Zapfautomaten kdnnen sich Verbraucher ihre Milch direkt beim Erzeugungsbetrieb
abflllen. Rohmilch weist jedoch eine hohe Keimbelastung auf. Von den 304 im Rahmen des
Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) 2016 untersuchten Rohmilch-Proben hatten 58
Proben (19 %) eine Gesamtkeimzahl von iber 10° KbE/ml. Zuséatzlich wurden in den
Rohmilch-Proben diverse Krankheitserreger nachgewiesen — wie Listerien (in 4 % der
Proben), Campylobacter (in 3 %) und E. Coli (in 2 %).

Das potentielle gesundheitliche Risiko von Rohmilch kann minimiert werden, indem die Milch
vor dem Verzehr abgekocht wird. Die Betriebe sind daher gesetzlich dazu verpflichtet, den

Hinweis ,Rohmilch, vor dem Verzehr abkochen® gut lesbar an der Abgabestelle anzubringen.

Dr. Stephan Koch, Abteilungsleiter im Sachsischen Staatsministerium fur Soziales und
Verbraucherschutz und derzeit Vorsitzender der Landerarbeitsgemeinschaft
Verbraucherschutz, betonte deshalb: ,Rohmilch ist ein empfindliches Lebensmittel, das
aufgrund seiner Gewinnung unmittelbar vom Tier im Stall mit bestimmten Krankheitserregern
kontaminiert sein kann, die vom Tier auf den Menschen Ubertragbar sind. Der Konsum von
Rohmilch kann somit ernste gesundheitliche Folgen haben. Verbraucher sollten daher

unbedingt den Hinweis an den Abgabestellen beachten und die Milch zunachst abkochen.”

Vorsicht beim Verzehr von Leber und leberhaltigen Produkten

Bei Untersuchungen von Rinder-, Schweine- und Lamm-, beziehungsweise Schafleber im

Rahmen des Monitoring-Berichts 2016 wurde fir alle Tierarten ein Mittelwert von 23,0 mg
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Vitamin A/100g Leber ermittelt. Schweineleber wies mit 29,9 mg Vitamin A/100g Leber im
Mittel den hochsten Gehalt auf.

Beruhend auf den bekannten Verzehrmengen (durchschnittlich 3 Gramm pro Tag) bedeutet
dies: Allein durch den Verzehr von Leber nimmt ein Mensch im Mittel taglich zwischen 0,5
und 0,8 mg Vitamin A auf. Damit wurde der von der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung
(DGE) empfohlene Tagesbedarf alters- und geschlechtsabhangig zu 60 bis 80 %
ausgeschopft. Leber wird zwar nur selten gegessen, dennoch kénnen bei untblichen
langerfristigen und hohen Verzehrmengen gesundheitsschadliche Folgen auftreten wie etwa

Leberschaden und bei Schwangeren Fehlbildungen des Embryos.

Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) rat daher vorsorglich, wahrend der
Schwangerschaft auf den Verzehr von Leber aller Tierarten zu verzichten. Wahrend der
Schwangerschaft und auch bei der Erndhrung von Kleinkindern sollten zudem leberhaltige

Produkte, wie Leberwurst, nur zurtickhaltend konsumiert werden.

Bestimmte Umweltkontaminanten wie Dioxine oder dioxinahnliche polychlorierte Biphenyle
(dI-PCB) kdnnen sich in der Leber anreichern. Lamm- bzw. Schafleber waren bereits bei
vergangenen Monitoring-Untersuchungen durch erhdhte Belastungen aufgefallen. Eine
langerfristige erhdhte Aufnahme dieser beiden Stoffe kann beim Menschen das Nerven-,

Immun- und Hormonsystem schadigen und die Fortpflanzungsfahigkeit beeintrachtigen.

Bei den aktuellen Untersuchungen wurden erneut erhéhte Gehalte gemessen. Die geltenden
Hoéchstgehalte wurden bei 5 % (Summenparameter flr Dioxine) bzw. 6 %
(Summenparameter fir Dioxine und dI-PCB) der Proben Uberschritten. Das BfR hatte bereits

2014 daher generell vom Verzehr von Schafsleber abgeraten.

Keine Verbesserung bei Nickel in Metallspielzeug

Die Lebensmitteliberwachungsbehérden in den Bundeslandern kontrollieren ebenfalls
Verbraucherprodukte auf unerwiinschte Stoffe. Bereits 2012 wurde Metallspielzeug im
Rahmen des Bundesweiten Uberwachungsplans (BUp) auf das Kontaktallergen Nickel
untersucht. Von den 168 untersuchten Spielzeug-Proben lagen 41 (24 %) oberhalb des
gesetzlichen Grenzwerts von 0,5 pg/cm?Woche. Besonders auffallig waren Metall- und

Modellbaukasten mit einer Uberschreitungsrate von 87 %.

2016 standen Metallspielzeuge erneut im Fokus der Uberwachungsbehérden. Von den 353

untersuchten Proben Uberschritten 75 (21 %) den geltenden Grenzwert. Bei einem
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Metallbaukasten lag der gemessen Nickelanteil sogar mehr als das 200-fache Gber dem

Grenzwert.

Da davon auszugehen ist, dass beim Spielen mit Metall- und Modellbaukasten ein langerer
Hautkontakt besteht, sind diese Befunde besonders kritisch zu sehen. Dr. Gerd Fricke,
Abteilungsleiter im BVL, forderte deshalb: ,Die Hersteller von Metallspielzeug mussen
endlich wirksame MalRnahmen zur Reduzierung des Nickelgehalts in ihren Produkten

ergreifen.”

Nickel ist das Kontaktallergen mit der hdchsten Sensibilisierungsrate. Etwa 10 % aller Kinder
reagieren auf Nickel sensibel. Haufiger Hautkontakt mit nickelhaltigem Spielzeug kann zu

einer Nickel-Sensibilisierung von Kindern beitragen.

Weiterfliihrende Informationen

- Hintergrundinformation ,Daten zur Lebensmitteliiberwachung 2016*

(www.bvl.bund.de/lebensmittelueberwachung2016)

- Hintergrundinformation ,Weniger Antibiotikaresistenzen in 6kologischen
Geflugelhaltungen®

(www.bvl.bund.de/zoonosenmonitoring2016)

- Prasentation ,Lebensmittelsicherheit 2016 in Deutschland®

(www.bvl.bund.de/lebensmittelueberwachung2016 praesentation)
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