Special ® Qualitatssicherung

Green Deal, Farm to Fork und MOH

Bericht von der QS-Leiter-Tagung in Disseldorf

Das 13. Akademie-Fresenius-Praktikertreffen fand in Prasenz

am 21. und 22. Juni 2022 in Diisseldorf sowie im Live-Stream

statt. Drei Themenkomplexe behandelte die zweitagige Ver-

anstaltung: Konzepte und Standards, Analytik und Risikomo-

nitoring sowie aktuelle Entwicklungen auf den Gebieten von

Recht und Kennzeichnung. Insbesondere die neue gesetzliche

Pflicht zur Lebensmittelsicherheitskultur beschaftigte die Teil-

nehmer. Die LVT-Redaktion nahm im Live-Stream an der Ver-

anstaltung teil und berichtet hier dartber.

Abb.: Dreidimensional gerenderte Darstellung eines Alternaria-Schimmels.

llka Miiller von der Akademie Fre-
senius begriiBte die Teilnehmer
und rdumte ein: Es sei aufgrund
der Corona-Pandemie immer noch
eine besondere Zeit. Viele Quali-
tatsverantwortliche in den Unter-
nehmen diirften noch nicht reisen.
Diese hatten aber die Moglichkeit
zur Online-Teilnahme genutzt. Der
Tagungsleiter Rechtsanwalt Prof.
Dr. Markus Grube (Grube e Pitzer
e Konnertz-HéuBler Rechtsanwal-
te) eréffnete die Veranstaltung und
informierte Gber einige Umstellun-
gen in der Abfolge von Themen und
Referenten.

Neuigkeiten aus Briissel
Uber ,Neuigkeiten aus Briissel:

Was kommt Neues im Lebensmit-
telrecht” referierte Bernd Kurzai

von der Wirtschaftsvereinigung
GroB- und AuBenhandel Hamburg.
Sein Vortrag berichtete Uber den
Stand der Umsetzung der Strategie-
papiere ,Green Deal” und ,Farm
to Fork” bei der Europaischen Kom-
mission. Die EU sei international
bereits Vorreiter auf dem Gebiet
der Lebensmittelsicherheit und
strebe dies auch fir die Bereiche
der Nachhaltigkeit und des Klima-
schutzes an. Als Leitmotiv solle
der Green Deal Europa bis 2050
klimaneutral machen und plane
einen kompletten Umbau bei Ener-
gieversorgung, Industrie, Verkehr
und Landwirtschaft. Im Rahmen
des Strategiepapiers ,Vom Hof auf
den Tisch” wolle die EU die Vermei-
dung von Lebensmittelverlusten
und -verschwendung mit einbezie-
hen. Dabei fiihre z.B. ein falsches
Verstandnis und eine falsche Hand-
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habung der Datumsangabe wie
Verbrauchsdatum und Mindesthalt-
barkeitsdatum (MHD) dazu, dass
Lebensmittel vorzeitig weggewor-
fen wiirden. Hier stelle sich die Fra-
ge wie gerechtfertigt die Kritik am
Begriff des MHDs sei, schlieBlich
entfalle auf der Ebene des Handels
der groBte Anteil unter den Lebens-
mittelabfallen auf unverpackte
Frischware, die gar kein MHD habe.

MOH, Produktlabel, IFS Food

«Orientierungswerte fiir Mineral-
6lkohlenwasserstoffe  (MOH) in
Lebensmitteln” gab der Vortag von
Dr. Sieglinde Stahle, Lebensmit-
telverband Deutschland. Nach der
Kaffeepause prasentierte Jaqueline
Walter (Arla Foods Deutschland)
einen Industriebericht zum Thema
«Produktlabel — Implementierung
aus Sicht des Produktionswerkes”.
Der Vortrag von Thomas Neuhaus
(IFS Management) behandelte ,,IFS
Food V7: Praxisbericht und haufige
Abweichungen im Audit” und gab
dem Auditorium so einen Zugang
zur Strandortbestimmung, wo man
selbst mit den eigenen Audits steht.
Markus Paul, Eurofins, sprach Gber
«PFAS — nur ein Trend? Ein Beispiel
fir Monitoring endokriner Disrup-
toren”.

Aufkommende Risiken

Einen Praxisbericht zum Umgang
mit aufkommenden Risiken aus der
Sicht eines Babynahrungsherstellers
gab Dr. Norbert Fuchsbauer (Hipp-
Werk Georg Hipp). Beeindruckend
waren die Einblicke in die QS in
Zahlen fiir das Hipp-Werk in Pfaffen-
hofen. 120 Kolleginnen und Kollegen
arbeiten dort in der QS und untersu-
chen u.a. mehr als 25.000 Proben
mit rund 870.000 Analysenergeb-
nissen pro Jahr. Strategische Teams
nutzen das analytische Know-how
speziell fir den Umgang mit Konta-
minanten, Pestizidriickstdnden und
aufkommenden Risiken.
Mykotoxine seien als Konta-
minanten von Lebensmitteln zwar

Dr.-Ing. Jiirgen Kreuzig,
Wiley-VCH

lange bekannt, so Fuchsbauer, doch
werde der Klimawandel vorher-
sehbar zu Veranderungen in ihrem
Vorkommen fiihren. Als eines der
aufkommenden Risiken habe man
die Toxine aus der Schimmelpilz-
Gattung Alternaria identifiziert,
mit ihrer weiten Verbreitung unter
verschiedensten Getreiden, Friich-
ten und Gemiisen. Sie sind schon
bei niedrigen Temperaturen iiber-
lebensfahig und bilden Toxine bei
Kihlschranktemperaturen.

Finf der rund 70 bekannten
Alternaria Toxine sind analytisch
zugénglich:  Alternariol ~ (AOH),
Alternariolmonomethylether (AME),
Altenuen (ALT) Tenuazonsaure (TeA)
und Tentoxin (TEN). AOH und AME
seien als genotoxisch, mutagen
und kanzerogen beschrieben, so
Fuchsbauer. TeA und TEN wiirden
mit akuter Toxizitdt in Verbindung
gebracht. Bislang existierten keine
gesetzlichen Hochstwerte. Doch
wiirde der rein toxikologische Richt-
wert (HGBV: Health Based Guidance
Value; gleichbedeutend mit der
maximal zulassigen gesundheitshe-
zogenen Exposition eines Verbrau-
chers gegeniiber einer chemischen
Substanz) der Toxine in der QS-
Analytik in sehr vielen Féllen iber-
schritten. Fiir TeA lieBen sich HGBV-
Werte von 1,5 pg/kg Korpergewicht
ableiten, fir AOH und AME gar nur
0,0025 pg’kg Kérpergewicht. Bei
der QS zeigten z.B. 100 % der Toma-
tenmarkproben einen Befund.

Fir das Risikomanagement
dirfe man aber nicht auBer Acht
lassen, dass bestimmte Konzepte
der Toxikologie oder der Risikobe-
wertung, wie z.B. der Threshold of



Toxicological Concern (TTC) oder
die Margin of Exposure (MoE), bei
Alternaria Toxinen zu sehr niedri-
gen Werten fiir die HGBVs fiihrten.
Das Wissen um die richtigen MaB-
nahmen zur Vermeidung der Altern-
aria Toxine im landwirtschaftlichen
Anbau stiinde leider noch in den
Anfangen. AbschlieBend wiirdigte
Norbert Fuchsbauer die Beitrdge
seiner Kolleginnen und Kollegen bei
Hipp (Julia Coenen, Dr. Georg Hart-
mann, Jiirgen Gloser) zu seinem
Vortrag.

Lebensmittel-
sicherheitskultur

Rechtsanwalt Prof. Dr. Markus Gru-
be beschrieb ,die neue gesetzliche
Pflicht zur Lebensmittelsicherheits-
kultur”. Dirk Schweikert (ADM
Wild Europe) behandelte in seinem
Vortag den Wandel ,vom Prozess
zur Vermeidung von Lebensmit-
telbetrug hin zur Lebensmittelsi-
cherheitskultur”. Er gliederte sei-
ne Prasentation in drei Bereiche:
Umsetzung neuer Anforderungen
in die betriebliche Dokumentation
am Beispiel Food Fraud, Elemente
einer erfolgreichen Lebensmittel-
sicherheitskultur und in die For-
derung einer qualitatsorientierten
Unternehmenskultur. Mit Blick auf
die letzten zweieinhalb Jahre gab
Dirk Schweikert seine Einschat-
zung: ,Wir haben Know-how ver-
loren. Ich glaube, dass das nicht
nur mit Corona zu tun hat, sondern
auch mit der Vielfalt der Daten
und ihre Verfigbarkeit.” Schwei-
kert empfahl die Kooperation mit
dem Einkauf und die Nutzung von
Netzwerken und von Verbanden.
.Die Rolle des Qualitdtsmanagers
andert sich”, so der Referent.

Weitere Themen

Die Vortrage am 22. Juni erdffnete
Ines Nagelschmidt (The Family But-
chers Nortrup) mit der Prasentation
JAllergenmanagement - Umset-
zung der IFS Anforderung”. Britta
Gallus (Metro) gab ,Best Practice
Ansédtze bei der Riickverfolgbar-
keit von Lebensmitteln”. Theresa
Usler (AFC Risk & Crisis Consult)
hielt in Vertretung den Vortrag fir
Dr. Michael Lendle (AFC Risk &
Crisis Consult) zum Thema ,Risi-
ken vorbeugen, Krisen bewaltigen,
Kommunikation ermdglichen”.

Dr. Stephan Walch (Chemisches
und  Veterindruntersuchungsamt
Karlsruhe) sprach  zum  Thema
.Lebensmitteliberwachung ~ und
Arbeitskreis lebensmittelchemischer
Sachverstandiger der Lander und des
Bundesamtes fiir Verbraucherschutz
(ALS) — aktuelle Themen”. ,Mikro-
biologische Umgebungskontrollen”
behandelte Dr. Anett Winkler (Cargill
Deutschland). Martin Kempkes (van
Hees) setzte in seiner Présentation
den Schwerpunkt auf ein besonderes
mikrobiologisches Thema: ,, Risikobe-
wertung und Kontrolle von Listeria
monocytogenes” unter dem Titel
. Safety first — Lebensmittelsicherheit
von Fleischwaren und Fleischersatz-
produkten”. Thomas Tyborski (Eco-
lab Deutschland) beschéftigte sich
in seinem Vortrag ,Hygienisches
Design trifft Reinigung” mit der
Schnittstelle zwischen Prozessfiih-
rung und Anlagenbau.

Fazit

Auch im hybriden Format aus
Présenz und Live-Stream haben
Inhalt und Konzeption der QS-
Leitertagung wieder einmal iber-
zeugt. Ein bunter ThemenstrauB
inspirierte die Teilnehmenden zur
Diskussion, Erfahrungswerte wur-
den ausgetauscht. Geradezu ,kata-
lytisch” und erhellend wirkte da
die professionelle Moderation von
Rechtsanwalt Prof. Dr. Markus Gru-
be, der z.B. bei der Diskussion um
nicht vorhandene Grenzwerte auf
Schwéchen der Aufsichtsbehdrden
und des Gesetzgebers hinwies. Der
Produzent von Lebensmitteln wer-
de dann in seiner Verantwortung
in Einzelféllen durchaus ,alleine
gelassen”. Erneut profitierte die
Veranstaltung von der perfekten
Organisation und dem stringente
Zeitmanagement des Teams der
Akademie Fresenius rund um llka
Miiller. Auf die Folgeveranstaltung
darf man gespannt sein.
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Excellence in Science

Mineralol in
Lebensmitteln?

Das MOSH/MOAH-Komplettsystem ist spezialisiert
auf die sensitive und schnelle Erkennung von
Mineraldlkontamination in Lebensmitteln (European
Norm 16995:2017).

e Voll-automatisierte Probenvorbereitung/Analyse
dank LC-GC Kopplung*

e Schnelle und gleichzeitige Bestimmung
von MOSH und MOAH in lediglich 30 Minuten

¢ Erweiterbar um spezielle Aufarbeitungsschritte
wie Epoxidierung oder AlOx-Reinigung

e Detailliertere Analyse von Lebensmitteln und
deren Verpackungen

durch komprehensives GCxGC-MS-System

*In Kooperation mit Axel Semrau GmbH, Deutschland

www.shimadzu.de/moshmoah-analysatoren


http://www.shimadzu.de/moshmoah-analysatoren

