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79. Arbeitstagung des ALTS

Auf Grundlage von § 8 Nr. 4 der Geschaftsordnung veréffentlicht der Arbeitskreis der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft tatigen Sachverstandigen (ALTS) die auf

der 79. Arbeitstagung vom 19. und 21. Juni 2017 in Berlin gefassten Beschlisse.

TOP 02 Kleinstpackungen — vorverpackte Lebensmittel im Sinne der Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 (LMIV)?

Sachverhalt/Frage
In Art. 2 Abs. 2 lit. e der VO (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV) ist fur ,vorverpackte)l.ebeénsmittel” u.a.
definiert, dass sie als ,Verkaufseinheit* abgegeben werden. Zahlen K@ackungen von

Lebensmitteln, die nur im Rahmen von angebotenen Mahlzeiten x

Q

z. B. Hotelfrihstlicken, aber

nicht als eigene verkauft werden, auch dazu? @

Beschluss

Art. 2 Abs. 2 lit. e der VO (EU) Nr. 1169/2011 (LN@ bis auf Weiteres dahingehend
auszulegen, dass Kleinstpackungen von Leb itteln, die nur im Rahmen von angebotenen
Mahlzeiten wie z.B. Hotelfrihstlcken jq Vérk racht werden, davon nicht erfasst sind.
Denn sie werden nicht als eigene Ve Inheit angeboten, sondern lediglich nicht
vorverpackten Gerichten beigefii t@b selbst mit Ausnahme einer ggf. erforderlichen
Allergenkennzeichnung keinecz> formationspflichten nach Art. 9 LMIV bestehen. Entsprechend
haben dies auch bereits fr@ Kommission sowie die Sachverstandigengruppe des Rates
ausgelegt (s. Dokum@m 1. Januar 2013 mit dem Titel ,Fragen und Antworten zur
Anwendung der V@ ( r. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher ber
Lebensmittel). %er Sache anders lautendes Urteil des EuGH (C-113/15 vom 22.09.2016)
bezieht sich gemal seiner RdANr. 36 ausdriicklich nicht auf die Auslegung der LMIV und ist hier
somit nicht einschlagig.

Dagegen sind Kleinstpackungen, die z. B. in Schnellrestaurants in Ergédnzung zu einer Mahlzeit
gesondert mit einem eigenen Preis verkauft werden (wie z. B. Ketchup oder Mayonnaise), stets

als vorverpackte Lebensmittel einzustufen.

Der ALS tragt den Beschluss mit.
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TOP 04 Auslegung des Aufbewahrungshinweises ,,gekiihlt” bei der Mindesthaltbarkeits-

angabe

Sachverhalt/Frage

Gemal Art. 24 Abs. 2i. V. m. Anhang X der VO (EU) Nr. 1169/2011 wird das
Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ,erforderlichenfalls durch die Beschreibung der
Aufbewahrungsbedingungen erganzt, deren Einhaltung die angegebene Haltbarkeit
gewahrleistet‘. Eine Temperaturangabe wird nicht explizit gefordert. Auch Angaben wie ,gekihlt*
oder ,im Kihlschrank gekihlt* sind daher mdglich, sofern die angegebene Mindesthaltbarkeit
nicht von der Einhaltung bestimmter Temperaturbereiche abhangt.

Welche Lagertemperatur ist bei der Uberpriifung der Haltbarkeit zugrunde zu legen, wenn das

MHD mit der Aufbewahrungsbedingung ,gekuhlt* bzw. ,im Kihlschrank gekuhlt“ angegeben ist?

Beschluss

Eine angemessene Beschreibung der Aufbewahrungsbedingungen in Verbindung mit dem MHD
obliegt stets der Sorgfaltspflicht des Produktverantwortlichen.

Die Begriffe ,gekihlt* und ,im Kuhlschrank gekuhlt* werden in diesem Zusammenhang als
sinngleich angesehen. Wird das MHD mit dem Hinweis ,gekuhlt® bzw. ,im Kihlschrank gekinhlt*
ohne Nennung einer konkreten Temperatur angegeben, so richtet sich die einzuhaltende
Lagertemperatur bei der Uberpriifung des MHDs ggf. nach spezifischen Anforderungen, wie sie
beispielsweise in Produktverordnungen (z. B. 10 °C bei Milcherzeugnissen) enthalten sind. Bei
Fehlen derartiger Vorgaben sollte die auch in haushaltsiblichen Kihlschranken einhaltbare

maximale Temperatur von 10 °C zur Uberprifung des MHDs zugrunde gelegt werden.

Der ALS tragt den Beschluss mit.
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TOP 06 Beurteilung von pathogenen Yersinia (y.) enterocolitica in Lebensmitteln

Sachverhalt/Frage

Unter TOP 5 der 5. Sitzung der ALTS-AG Hygiene und Mikrobiologie 2012 wurde ber den
Nachweis und die Beurteilung von pathogenen Y. enterocolitica diskutiert. Daraufhin wurde auf
der 69. Arbeitstagung des ALTS 2012 das BMELV gebeten, die Risikobewertung fir pathogene
Y. enterocolitica erneuern zu lassen.

Die Risikobewertung wurde im Oktober 2012 Gberarbeitet:

Fazit: Das BfR bleibt bei seiner Auffassung, dass in verzehrsfertigen ensmitteln keine
humanpathogenen Y. enterocolitica vorhanden sein sollten, @esundheitliche
Gefahrdung des Menschen, insbesondere empfindliche gg;gruppen wie Kinde n, zu
vermeiden.

Wird der Beschluss des ALTS aus der 66. Arbej u 010 zur Beprteilung von pathogenen

Beschluss &
Der ALTS halt seinen Beschlug&%mhr 2010 1.

qualitativem Nachweis patho rsinien (Y. epterco @: und Y. pseudotuberculosis) als
den Verzehr durch\den Menschen ungeeignet im Sinne des
Art. 14 Abs. 2 lit. b i. ié 5 “14 Abs. 5d (EG)\Nr. 178/2002 anzusehen sind, aufrecht.

]V
2
O

Y. enterocolitica aufrechterhalten?

erzehrsfertige Lebensmitteln mit

inakzeptabel kontaminie
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TOP 09 Kennzeichnung von Rindfleisch als ,,Wagyu*

Sachverhalt/Frage

Beim ,Wagyu“-Rind handelt es sich um ein japanisches Fleischrind. Die Zahl der reinrassigen
~Wagyu“-Rinder ist begrenzt. Es werden zunehmend Rinder anderer Fleischrassen mit ,Wagyu*“-
Bullen gekreuzt. Die weibliche F1-Generation aus diesen Kreuzungen dient als Basis flr
Verdrangungskreuzungen mit \Wagyu“-Bullen. Durch diese Verdrangungskreuzungen werden
geschatzte Fleischeigenschaften verbessert und gleichzeitig wird Rindfleisch mit héherer
Qualitat fur bestimmte Marktsegmente (sog. ,Supermarkt-Wagyu®) in ausreichender Menge zur
Verfugung gestellt.

Kann Rindfleisch von diesen aus den Verdrangungskreuzungen stammenden Tieren auch als

~Wagyu-Rindfleisch“ bezeichnet werden?

Mehrheitlicher Beschluss

Die Bezeichnung ,Wagyu-Rindfleisch* ist dem von reinrassigen Tieren (d.h. ohne Einkreuzung
fremder Rassen) stammenden Fleisch vorbehalten. Wird Fleisch aus Kreuzungen mit ,Wagyu*“-
Bullen in den Verkehr gebracht, so kann eine beschreibende Bezeichnung verwendet werden,
die — soweit zutreffend — auf die besondere Qualitat des Fleisches und auf den genetischen

~Wagyu“-Anteil hinweist.
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TOP 10 Wasserzusatz in rohen Fischereierzeugnissen

Sachverhalt/Frage

Die Bewertung eines Wasserzusatzes bei rohen Fischen und Erzeugnissen daraus ist komplex.
Der natirliche Wassergehalt der Fischmuskulatur unterliegt namlich zahlreichen
Einflussfaktoren. Innerhalb der biologischen Klasse der Fische variiert der naturliche
Wassergehalt im Filet nach den Daten der zuganglichen, wissenschaftlichen Literatur zwischen
etwa 55 % bis 82 %.

Insbesondere bei gefrorenen rohen Fischerzeugnissen kann ein Verlust an Gewebewasser
auftreten. Eine zulassige Moglichkeit, Wasserverlusten beispielsweise durch den Einsatz
wasserbindender Substanzen entgegenzuwirken, bietet der Einsatz von kondensierten
Phosphaten.

Seit geraumer Zeit werden Erzeugnisse vermarktet, denen dartiber hinaus teils erhebliche
Mengen an Wasser, auch in Verbindung mit zugelassenen und nicht zugelassenen
wasserbindenden Substanzen, zugesetzt wurden. Nicht flr alle Fischarten liegen zuverlassige
Daten Uber die naturliche Zusammensetzung vor. Fir eine sichere lebensmittelrechtliche
Beurteilung derartiger Erzeugnisse sind diese jedoch unerlasslich. Darlber hinaus kdnnen auch
weitere Untersuchungsparameter wertvolle Hinweise auf einen Zusatz von Wasser und/oder die
Verwendung wasserbindender Substanzen geben.

Die ALTS AG Fisch und Fischereierzeugnisse hat einen Leitfaden zur Bewertung und
Beurteilung von Fischereierzeugnissen, denen Wasser und/oder wasserbindende Substanzen

zugesetzt wurden, erarbeitet.

Beschluss
Der ALTS empfiehlt die Anwendung des Leitfadens ,Wasserzusatz in unverarbeiteten
Fischereierzeugnissen — Nachweis und Moglichkeiten der Beurteilung” der ALTS-Arbeitsgruppe

»Fische und Fischereierzeugnisse®
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TOP 11 Uberpriifung der Lebensfihigkeit von Muscheln

Sachverhalt/Frage

Die Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV) fordert gemal Anlage 1 (zu § 3
Abs. 1 Satz 1 Nr. 1 und 2 der Tier-LMHV) die Uberprifung des Frischezustandes und der
Lebensfahigkeit lebender Muscheln. Zur Uberpriifung der Lebensfahigkeit von Muscheln wird
der sog. Klopftest angewandt. GemalR der Leitsatze fir Fische, Krebs- und Weichtiere in der
aktuellen Fassung sollen lebende Miesmuscheln in Schale sauber gewaschen und geschlossen
sein und gedffnete Schalen missen sich auf Schlag weitgehend schlieen (Anteil mindestens 90
Prozent). Vergleichbare Anforderungen finden sich im CODEX STAN 92-2008.

Die Durchfiihrung des sog. Klopftestes ist nicht standardisiert. Zeitpunkt der Durchfliihrung sowie
die Durchfuhrung selber wurden in der Vergangenheit kontrovers diskutiert.

Anderungen bei der Vermarktung, wie die Verpackung unter modifizierter Atmosphére, wirken
sich auf die Reaktion der Tiere aus und mussen bei der Untersuchung bertcksichtigt werden.
Die ALTS-AG ,Fische und Fischerzeugnisse“ hat unter Berlcksichtigung der Erkenntnisse aus
einem Workshop zur Analytik der Lebensfahigkeit von Muscheln im Jahr 2016 Empfehlungen

zur Durchflhrung des Klopftestes zur Feststellung der Lebensfahigkeit von Muscheln erarbeitet.

Beschluss

Der Klopftest zur Beurteilung der Lebensfahigkeit der Miesmuscheln umfasst, insbesondere
beim Vorliegen von Verpackungen mit modifizierter Atmosphare, nicht nur das vollstandige
Schlieen der Schalen. Auch eine Teilbewegung der Schalen und/oder eine deutliche
Bewegung des Weichkérpers sind als Lebensfahigkeit zu werten.

Der ALTS empfiehlt die Anwendung des Leitfadens ,Empfehlung fiir die Durchflihrung des
Klopftests bei Miesmuscheln® der ALTS-Arbeitsgruppe ,Fische und Fischereierzeugnisse®. Die
Empfehlungen sind unabhangig von der Art der Verpackung von Muscheln (MAP-Verpackung,

Vakuum-Verpackung, in Seewasser, lose) anzuwenden.
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TOP 12 Verkehrsfahigkeit von verendeten Hummern

Sachverhalt/Frage
Sind einzelne Uber Nacht in Aufbewahrungsbecken des Handels oder der Gastronomie

verendete Hummer am Folgetag verkehrsfahig?

Beschluss

Verendete Hummer sind flr den Verzehr durch den Menschen ungeeignet und dirfen deshalb
gemafl § 11 Abs. 2 Nr. 1 LFGB nicht in den Verkehr gebracht werden.

In Bezug auf die Halterung wird auf die tierschutzrechtlichen Bestimmungen hingewiesen und

diese sind einzuhalten.
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TOP 14 farbstabilisierte Thunfischteile

Sachverhalt/Frage

Es werden Thunfischteile (z. B. Thunfischsteaks/-filets/-loins) unter Bezeichnungen wie z. B.

» 1 hunfischfilet, vorgesalzen, kiichenfertig, aufgetaut oder , Thunfisch-Loins" in den Verkehr
gebracht, die eine auffallig rote Farbe des rohen Fischfleisches aufweisen. Die rote Farbe bleibt
Uber einen langeren Zeitraum hinweg stabil und andert sich nicht in ein Ubliches Braun-Grau. Im
gekochten Zustand erinnern die sensorischen Merkmale der Erzeugnisse (unnatrlich rote
Farbe, POkelaroma, salziger Geschmack) in ihrer Auspragung an Kochpdkelware. Restgehalte
an Nitrat und Uber dem physiologischen Salzgehalt liegende Kochsalzgehalte konnten in einigen
Erzeugnissen nachgewiesen werden. Im Zutatenverzeichnis verpackter Erzeugnisse sind
teilweise auch Antioxidationsmittel und Saureregulatoren deklariert.

Aufgrund der Bezeichnung erwartet der Verbraucher bei diesen Thunfischteilen keine,
beispielsweise Uber den Zusatz von Nitrit/Nitrat, farbstabilisierten Fischerzeugnisse. Da sich die
bei abnehmendem Frischezustand Ublicherweise nach einiger Zeit vorhandene deutlich braune
Farbe des Thunfischfleisches nicht einstellt, wird der Verbraucher insbesondere tber den
Frischezustand getduscht. Er kann dadurch auch der erhéhten Gefahr einer Histaminintoxikation
ausgesetzt werden.

Wie sind derartige Erzeugnisse lebensmittelrechtlich zu beurteilen?

Beschluss

Bei rohen, zur Farbstabilisierung mit Zutaten versetzten Thunfischteilen (z. B. Steaks, Filets,
Loins), die durch Bezeichnung und ggf. Aufmachung den Eindruck erwecken, es wirde sich um
unbehandelte und/oder lediglich vorgesalzene rohe Erzeugnisse handeln, die tatsachlich aber
auch Zutaten mit farbstabilisierender Wirkung enthalten, sind die Informationen lber das
Lebensmittel in Bezug auf die Art und Zusammensetzung und dessen Aufmachung als
irrefUhrend gemaf Art. 7 der VO (EU) Nr. 1169/2011 zu beurteilen.

Diese Beurteilung gilt vorbehaltlich der RechtmaRigkeit des Herstellungsverfahrens.
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TOP 17a ,,Kochschinken aus Schinkenteilen zusammengefiigt“ und
Geflugelfleischkochpokelerzeugnisse wie ,,Putenbrustfilet gepokelt, gegart” oder
»Hahnchenbrustfilet gepokelt, gegart” — Ist bei diesen Erzeugnissen tierartenunabhangig
bei gleichartiger Herstellungstechnologie hinsichtlich Zusammensetzung, Beschaffenheit
und Kennzeichnung von einer vergleichbaren Verkehrsauffassung auszugehen?
Sachverhalt/Frage

Als Ergebnis der 2007 begonnenen Diskussion um StiickgréRenregelungen bei industriell
hergestellten Kochschinken erarbeiteten der ALTS und die DLG ein Konzept zur Beurteilung
unterschiedlicher ,Kochschinken“-Qualitaten. Seit 2009 wurde parallel auch das Thema
Kochpdkelerzeugnisse aus Gefligelfleisch mit Bezeichnungen wie ,Hahnchenbrustfilet oder
Putenbrustfilet gepdkelt gegart“ behandelt. Die urspriingliche Zielsetzung war, fir beide, als
vergleichbar geltende Produktgruppen, Anforderungen d.h. insbesondere eine StiickgréRe
festzulegen, die bei Einhaltung bedeutet, dass aus diesen Stlicken hergestellte Erzeugnisse
trotz des Zusammenfiigens nicht zu den Formfleischerzeugnissen gehéren und dass auf den
Hinweis des Zusammenfligens verzichtet werden kann.

Auf den Ergebnissen, die von der DLG und vom ALTS erarbeitet wurde, beruht im Wesentlichen
die aktuelle in Ziffer 2.341 der Leitsatze fur Fleisch und Fleischerzeugnisse festgeschriebene
Verkehrsauffassung fur Kochschinken. Abweichend von der urspriinglichen Zielsetzung
enthalten die Leitsatze jedoch die Verpflichtung, auf das Zusammenfiigen hinzuweisen (,aus
Schinkenteilen zusammengeflgt*)

Fur vergleichbare Kochpokelerzeugnisse aus Gefllgelfleisch gibt es noch keine Festschreibung
in den Leitsatzen. Einige Vertreter der Gefligelwirtschaft vertreten deshalb die Ansicht, dass
Kochschinken und Kochpokelerzeugnisse aus Gefligelfleisch hinsichtlich der Verpflichtung zum
Hinweis auf das Zusammenfligen unterschiedlich zu beurteilen sind.

Lasst sich diese Ansicht mit unterschiedlichen Verkehrsauffassungen flir beide
Erzeugnisgruppen begriinden oder ist entsprechend der langjahrigen, gleichsinnigen
Behandlung beider Produktgruppe von einer vergleichbaren Verkehrsauffassung auszugehen,

die eine einheitliche Beurteilung erforderlich macht?

Beschluss
Bei Kochschinken und Kochpodkelerzeugnissen aus ganzen Geflligelbrustmuskeln ist von einer

vergleichbaren Verkehrsauffassung auszugehen. Das erfordert eine einheitliche Beurteilung.
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TOP 18 Handelt es sich bei rohen, gepokelten, marinierten Hahnchen- und
Putenbruststeaks um ,,Fleischzubereitungen” im Sinne von Anhang | Nr. 1.15 der VO (EG)
Nr. 853/2004 oder um Fleischerzeugnisse im Sinne von Anhang | Nr. 7.1 der VO (EG) Nr.
853/20047?

Sachverhalt/Frage

Aktuell werden aus urspriinglich gefrorenem Geflligelfleisch hergestellte, rohe, gepokelte,
marinierte Puten- bzw. Hahnchensteaks frisch, d.h. nicht gefroren als vorverpacktes
Lebensmittel in den Verkehr gebracht.

Die Verkehrsfahigkeit fir derartige Produkte ist jedoch nur gegeben, wenn es sich dabei um
Fleischerzeugnisse i. S. von Anhang | Nr. 7.1 der VO (EG) Nr. 853/2004 handeln wirde. Zur
Herstellung von Fleischzubereitungen aus Gefligelfleisch ist zum einen Nitritpdkelsalz nicht
zugelassen (vgl. VO (EG) Nr. 1333/2008). Zum anderen durfen in frischem Zustand in Verkehr
gebrachte Gefllgelfleischzubereitungen nicht aus gefrorenem Fleisch hergestellt werden (vgl.
Anhang VIl Teil V Nr. Il Nr. 6 der VO (EU) Nr. 1308/2013).

Fir die Beurteilung der Verkehrsfahigkeit ist demnach zu klaren, ob es sich bei gepdkeltem und
mariniertem, rohem Geflugelfleisch um eine Fleischzubereitung oder um ein Fleischerzeugnis im
Sinne der o0.g. Definition handelt.

Aufgrund der Vorlage eines Sachverstandigen- und eines Rechtsgutachtens durch einen
Hersteller ist zudem zu klaren, ob bei einem derartigen, bereits in Endverbraucherpackungen
verpacktem Produkt wahrend einer 12-stiindigen Kihllagerung Veranderungen im Sinne einer
Reifung zu erwarten sind, die so weitreichend sind, dass danach im Kern keine Merkmale

frischen Fleisches mehr feststellbar sind.

Beschluss

Alleine der Zusatz von Nitrit zu rohem Gefllgelfleisch bedingt keine derart weitreichenden
Veranderungen der inneren Muskelfaserstruktur, dass die Merkmale frischen Fleisches
vollstéandig beseitigt sind. Ein derartig hergestelltes Erzeugnis ist als Fleischzubereitung im
Sinne von Anhang | Nr. 1.15 der VO (EG) Nr. 853/2004 einzustufen. Eine Reifung ist nur als
ausreichend anzusehen, wenn es durch die damit einhergehenden Prozesse zu Veranderungen

im Schnittbild wie z.B. bei Rohschinkenerzeugnissen kommt.
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TOP 22 Angabe ,,ohne Farbstoff bei Rohpokelwaren

Sachverhalt/Frage
Ist in der Angabe ,ohne Farbstoff‘ bei Rohpdkelwaren eine Werbung mit
Selbstverstandlichkeiten im Sinne von Art. 7 Abs. 1 lit. ¢ der VO (EU) Nr. 1169/2011 zu sehen?

Beschluss

Bei der Herstellung von Rohpékelwaren (nicht warmebehandeltes Fleischerzeugnis, Kategorie
8.3.1 der VO (EG) Nr. 1333/2008) ist die Verwendung von Farbstoffen gemafR VO (EG) Nr.
1333/2008 nicht zugelassen.

Die Auslobung ,ohne Farbstoffe* oder ahnlich entspricht nicht den Anforderungen des Art. 7
Abs. 1 lit. ¢ der VO (EU) Nr. 1169/2011.
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TOP 23 Verwendung von Nitritpokelsalz bei Wellfleisch (Kesselfleisch, Siedefleisch)

Sachverhalt/Frage
Muss bei Wellfleisch auf die Verwendung von Nitritpdkelsalz in Verbindung mit der Bezeichnung

des Lebensmittels hingewiesen werden?

Beschluss
Unter Wellfleisch (Kesselfleisch, Siedefleisch) wird ein gewirztes, gekochtes Schweinefleisch
verstanden. Uber den Einsatz von Nitritpokelsalz ist der Verbraucher in Verbindung mit der

Bezeichnung zu informieren.
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TOP 26 Auf der Grundlage eines Tagesdurchschnitts kontrollierte Zusammensetzung bei
Hackfleisch

Sachverhalt/Frage

Nach Art. 17 Abs. 5i.V. mit Anhang VI Teil B Nr. 1 der VO (EU) Nr. 1169/2011 muss Hackfleisch
bei der auf der Grundlage eines Tagesdurchschnitts kontrollierten Zusammensetzung die im
Anhang genannten Fettgehalte sowie ein entsprechendes Verhaltnis von Kollagen/Fleischeiweil}
aufweisen.

Wie wird der Tagesdurchschnitt definiert, wenn ein Hersteller an einem Tag unter

unterschiedlichen Bedingungen Hackfleisch herstellt?

Beschluss

Wird in einem Betrieb Hackfleisch unter unterschiedlichen Produktionsbedingungen
(Materialauswahl, Prozessfuhrung usw.) hergestellt, so wird die nach Anhang VI Teil B Nr. 1 der
VO (EU) Nr. 1169/2011 auf der Grundlage eines Tagesdurchschnitts kontrollierte
Zusammensetzung dieser Erzeugnisse anhand einer reprasentativen Anzahl an Proben des
jeweiligen Erzeugnisses ermittelt. Auf die Verantwortlichkeiten nach Art. 8 Abs. 1 und nach Art. 3
Abs. 1 der VO (EU) Nr. 1169/2011 wird verwiesen.
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TOP 31 Angabe von Lab bzw. Labaustauschstoff im Zutatenverzeichnis

Sachverhalt/Frage

Bei einem Weichkase ist im Zutatenverzeichnis kein Lab bzw. Labaustauschstoff angegeben,
wahrend die anderen fir die Kaseherstellung notwendigen Zutaten aufgefihrt sind. Der
Hersteller argumentiert, dass Lab bzw. Labaustauschstoff als Verarbeitungshilfsstoff verwendet
wird und beruft sich auf Art. 20 lit. b Nr. ii der VO (EU) Nr. 1169/2011, wonach
Lebensmittelenzyme, die als Verarbeitungshilfsstoffe verwendet werden, nicht im
Zutatenverzeichnis aufgefiihrt zu werden brauchen.

Wird das Lebensmittelenzym Lab bzw. Labaustauschstoff bei der Herstellung von Kase als

Verarbeitungshilfsstoff verwendet?

Beschluss

Bei Lab bzw. Labaustauschstoffen handelt es sich um Lebensmittelenzyme. Diese werden der
Kasereimilch bei der Kaseherstellung direkt zugesetzt und mit der Milch vermengt. Die erzielte
Auswirkung auf das Enderzeugnis ist evident: Ohne Lab bzw. Labaustauschstoff ware aus der
flissigen Milch kein fester Kase geworden. Lab bzw. Labaustauschstoff werden daher nicht wie
ein Verarbeitungshilfsstoff, sondern wie ein Zusatzstoff verwendet. Damit sind Lab bzw.
Labaustauschstoff nach Art. 18 der VO (EU) Nr. 1169/2011 im Zutatenverzeichnis anzugeben.
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TOP 32 Kase mit Natamycin-haltigen Kunststoffiiberziigen

Sachverhalt/Frage

Die Deklaration von manchem vorverpacktem Kase enthalt die Angabe: ,Kunststoffliberzug mit
Natamycin®. Gleichzeitig fehlt die Kennzeichnung des Zusatzstoffes Natamycin in der
Zutatenliste.

Wenn Natamycin in der Kunststoffhiille eines Kases enthalten ist, muss dieser Zusatzstoff dann

in der Zutatenliste des Kases aufgeflhrt werden?

Beschluss

Ein Kunststoffiberzug bei Kase ist ein Bedarfsgegenstand mit Lebensmittelkontakt.

Wenn Kase in einer Natamycin-haltigen Kunststoffhulle verpackt ist, diffundiert Natamycin aus
der Kunststoffhille auf die Kaseoberflache und wirkt hier hemmend auf das Wachstum von
Hefen und Schimmelpilzen.

Bei dem aus dem Kunststoffuiberzug auf das Lebensmittel Ubergehende Natamycin handelt es
sich geman Art. 11 Abs. 3 der VO (EG) Nr. 450/2009 um eine Zutat i. S. v. VO (EU) Nr.
1169/2011. Natamycin ist somit entsprechend Art. 18 Abs. 4 i. V. m. Anhang VIl Teil C der VO
(EU) Nr. 1169/2011 im Verzeichnis der Zutaten mit dem Klassennamen (Konservierungsstoff)

und der Bezeichnung oder E-Nummer anzugeben.



Veroffentlicht im Journal fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
J. Verbr. Lebensm.
DOI 10.1007/s00003-017-1128-7

TOP 34 Kennzeichnung von Rohmilch ab Hof

Sachverhalt/Frage
Bei der Abgabe von Rohmilch ab Hof werden zunehmend Automaten/Milchtankstellen
eingesetzt. Auf diesen Geraten sind unterschiedliche, teils widerspriichliche Bezeichnungen fir

das Produkt angebracht. Welche Bezeichnungen kénnen akzeptiert werden?

Beschluss

Die nach Anhang VII Teil IV Nr. lll 1a der VO (EU) Nr. 1308/2013 rechtlich vorgeschriebene
Bezeichnung ist ,Rohmilch®.

Die Bezeichnung ,Vollmilch* ist gemaR Anhang VIl Teil IV Nr. lll 1b dieser Verordnung
warmebehandelter Milch vorbehalten und damit fir Rohmilch nicht zulassig.

Zusatzlich angebrachte Phantasiebezeichnungen (z. B. ,Landmilch“) kbnnen unter
Bericksichtigung der Vorgaben des Art. 7 der VO (EU) Nr. 1169/2011 toleriert werden; jedoch
ist der gemaR § 17 (4) Tier-LMHV geforderte Erhitzungshinweis ,Rohmilch, vor dem Verzehr

abkochen® deutlich sichtbar im Vordergrund anzubringen.
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Nachtrag aus der 60. Arbeitstagung des ALTS

Auf Grundlage von § 8 Nr. 4 der Geschaftsordnung veréffentlicht der Arbeitskreis der auf dem Gebiet der
Lebensmittelhygiene und der Lebensmittel tierischer Herkunft tatigen Sachverstandigen (ALTS)

nachtraglich einen auf der 60. Arbeitstagung vom 11. bis 13. Juni 2007 in Berlin gefassten Beschluss.

TOP 27 Fischstabchen ist nicht gleich Fischstabchen: Nematoden in Fischstiabchen aus

Fischmus

Sachverhalt/Frage

Bei Fischstabchen ist aufgrund der intensiven Eigenfarbung der je nach Fischart verwendeten
und unterschiedlichem Zerkleinerungsgrad der Muskulatur die Durchleuchtungsmethode nicht
geeignet um zu verhindern, dass entsprechend VO (EG) Nr. 853/2004 eindeutig von Parasiten
befallene Fischereierzeugnisse fur den menschlichen Verzehr in Verkehr gebracht werden.
Fischstabchen bestehen gewdhnlich aus Fischfilets, in letzter Zeit kommen aber auch verstarkt
Fischstabchen-ahnliche, als Fishsticks bezeichnete Erzeugnisse auf den Markt. Diese bestehen
aus mehr oder weniger stark zerkleinertem Fischmus, das je nach verwendeter Fischart

Nematodenlarven enthalt.

Beschluss
Die Verpflichtung gemaf Anlage Il Abschnitt VIII Kapitel V Nr. D der VO (EG) Nr. 853/2004
schliel3t die Fischteile ein, die bei der Filetherstellung an- bzw. abfallen, sofern sie als

Lebensmittel verwendet werden.
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Leitfaden: Wasserzusatz in unverarbeiteten Fischereierzeugnissen—
Nachweis und Moglichkeiten der Beurteilung

1. Allgemeines

Fischereierzeugnisse werden frisch, d.h. lediglich gekiihlt, oder als tiefgefrorene Erzeugnisse,
welche in der Regel mit einer Schutzglasur aus Eis versehen sind, an den Verbraucher
abgegeben. Bei der Fragestellung, ob ein Zusatz an Wasser in die Muskulatur stattgefunden hat,
bleibt das Glasurwasser unberiicksichtigt, so dass sich die Untersuchungen auf das fachgerecht von
der Schutzeisglasur befreite Erzeugnis unter Aufrechterhaltung seines gefrorenen Zustandes
beziehen. Zur Untersuchung ganzer Fische miissen diese -ggf. nach Entfernung der Schutzglasur-
zunachst filetiert und enthautet, bei Krebstieren diese zunachst geschalt, bei Weichtieren diese
u.U. gehautet und von anheftenden Schalen oder Rudimenten der Schale (wie z.B. Schulpen bei

Sepien) befreit werden.

Bei der Beurteilung ist zu berlicksichtigen, dass es innerhalb der taxonomischen Gruppe der
Fische Uber 33.000 Arten gibt, innerhalb der Gruppe der Krebstiere Giber 50.000 und innerhalb der
Gruppe der Weichtiere etwa 130.000 Arten. Derzeit werden etwa 1.500 aquatische Arten fir die
menschliche Ernahrung weltweit im grofien MaRstab gefangen bzw. geziichtet. Alle genannten
aquatischen Arten sind entsprechend an ihren Lebensraum angepasst, so dass nach jetzigem
Kenntnisstand generelle Aussagen zur Zusammensetzung sowie zu natlrlichen Gehalten der
Inhaltsstoffe und somit zum Gehalt an zugesetztem Wasser nicht pauschal moglich sind. Auf

Grundlage der zurzeit vorliegenden gesicherten Daten ist die einzelne Tierart zu betrachten.

Die unter Kap. 2. aufgefiihrten Untersuchungsparameter werden im jeweils zu beurteilenden Fall
spezifisch angewendet und herangezogen. So entsteht im Einzelfall in Bezug auf die angewendeten
Parameter und die vorliegende Probe eine individuelle Beurteilung. In der Anlage zu diesem
Leitfaden finden sich zum einen ein Verzeichnis der zugrunde liegenden Literatur sowie zum
anderen Fotos zu sensorisch (un-)auffalligen Proben (mit erhdhtem Anteil an zugesetztem

Wasser)

2. Untersuchungsparameter

2.1 Sensorische Untersuchung

Die sensorische Untersuchung eines Fisch-, Krebs- und Weichtierfleisches zur Feststellung von

zugesetztem Wasser erfolgt im rohen und im gekochten Zustand (Kochprobe).
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Fur die Kochprobe wird das Erzeugnis bzw. ein Anteil davon ohne Wasser und ohne sonstige
Zusatze in einem Kochbeutel, Weckglas oder einem anderen geeigneten Behaltnis im Wasserbad
(im Heil3- oder Kaltansatz) oder in der Mikrowelle bis zur Garung erhitzt. Insbesondere der direkte
Vergleich zwischen dem Aussehen (Morphologie und Wasserverlust) der rohen und der gekochten

Erzeugnisse kann erste Hinweise flir die Beurteilung von zugesetztem Wasser liefern.

Anzeichen flr einen Wasserzusatz konnen sein/sind erfahrungsgeman;:
o (starker) Austritt von Wasser beim Auftauen der Muskulatur oder nach dem Erhitzen in
der Kochprobe (erhéhte Wasserlassigkeit)
e Im rohen Zustand glasiges, opaleszierendes Aussehen, besonders in den Rand- und
oder Flachenbereichen
e Wie Gasbldaschen aussehende Einschliisse im rohen Filet, vor allem in der Nahe der
Oberflache
e Unter Umstanden sieht das Erzeugnis prall, wie aufgepumpt aus. Dies gilt insbesondere
fur Krebs- und Weichtiererzeugnisse
e Bildung von Blaschen bis hin zur Schaumbildung beim Erhitzen
e Starker EiweilRaustritt beim Erhitzen (vor allem bei getumbelter Ware) Konsistenz/Haptik:
e Erzeugnis fihlt sich im rohen Zustand seifig oder eisglatt an
e Im gegarten Zustand auffallend wabblige, an Goétterspeise erinnernde Konsistenz
¢ Im gegarten Zustand auffallende Verfestigung und Strukturverlust. Bei derartigen
Fischerzeugnissen zerfallen die Myomere der Muskulatur nach der Kochprobe nicht wie
Ublich, sondern es tritt eine Verfestigung in Form einer kompakten Masse ein
e Im gegarten Zustand auffallend weiche Konsistenz, weiches, strukturloses Mundgefiihl
e Bei Krebstiererzeugnissennach der Kochprobe pralles, untypisch festes, an Bockwirstchen
erinnerndes Mundgefuihl (,knackig®)
Zusatzlich kann die Zubereitung mit Gberlangen Kochzeiten einen Hinweis auf die Qualitat der
Wasserbindung geben. Daflr erfolgt eine zusatzliche Zubereitung der Muskulatur mit etwa
verdoppelter Kochzeit. Dadurch kommt es bei unbehandelten Fischen zu einer trockenen/miirben

Konsistenz. Bei behandelten Fischfilets bleiben die Proben hingegen saftig.

2.2 EiweiRgehalt und Wasser/EiweiBquotient

Unbehandelte Fischfilets enthalten nach den vorliegenden Daten aus der wissenschaftlichen
Literatur je nach Spezies und physiologischem Zustand zwischen 15-25 % Rohprotein. Dies trifft
nach dem derzeitigen Stand der zuganglichen Literatur auch auf Krebs- und Weichtiere zu. Bei

allen aquatischen Tierarten, sowohl aus Wildfangen als auch aus der Aquakultur (insbesondere
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Fische und Krebstiere), haben die Qualitdt/Zusammensetzung der Nahrung bzw. des Futters
Auswirkungen auf die Zusammensetzung des Muskelfleisches. Proteingehalte unterhalb der
nattrlichen Gehalte der jeweilig betrachteten Tierart geben Hinweise auf das Vorliegen einer
mdglichen Behandlung mit zugesetztem Wasser. In der Regel sind bei Magerfischfilets (Fettgehalt <

2%) Proteingehalte von 15 % und weniger als Hinweis auf einen Wasserzusatz zu werten.

Bei der Beurteilung sollte vorranging der Wasser/Eiwei3-Quotient herangezogen werden, der
Hinweise auf das Vorliegen einer Behandlung mit zugesetztem Wasser liefert. Dieser errechnete
Quotient wird mit dem Wert von naturlicher, unbehandelter Fisch-/Krebs- bzw. Weichtiermuskulatur
verglichen. Diese Werte (,Referenzwerte®) sind aus der vertrauenswiirdigen wissenschaftlichen
Literatur oder u.U. durch eigene Untersuchungen in ausreichender und statistisch gesicherter
Anzahl zu generieren. Liegen die errechneten Quotienten der jeweiligen zu beurteilenden Probe
Uber denen unbehandelter Muskulatur, ist von einem Wasserzusatz auszugehen.

Eine Berechnung dieses Anteiles an zugesetztem Wasser kann in Anlehnung an die Berechnung

des zugesetzten Wassers in Fleisch erfolgen: Es ergibt sich:

Zugesetztes Wassers [%]=

Wassergehalt [%] - Rohproteingehalt [%] x Wasser/EiweiR-Quotient der unbehandelten
Muskulatur (Referenzwert)

Fir die Berechnung wird also ein Quotient benétigt, der das natirliche Wasser-Eiweil3-Verhaltnis
widerspiegelt. In der folgenden Tabelle sind bekannte Wasser-/Eiweillquotienten ausgewahlter,
unbehandelter aquatischer Tierarten (Muskulatur) auf Grundlage der derzeit vorliegenden Daten
aus der wissenschaftlicher Literatur aufgelistet und kénnen fiir die Berechnung herangezogen

werden.

Tab.1 Gesicherte Wasser-/EiweiB-Quotienten ausgewahlter, unbehandelter aquatischer Tierarten

(Muskulatur) auf Grundlage der derzeit vorliegenden Daten aus der wissenschaftlichen Literatur

Fischart \Wasser-/Eiweil}-Quotient Quelle

Pangasius 5,0 Neuhaus, et. al. (2016)
Panqgasianodon hypophthalmus

Zander 4,6 Neuhaus, et. al. (2016)
Sander lucioperca

Kabeljau (Ostsee) 5,1 Denker, et. al. (2017)
Gadus morhua

Flunder (Ostsee) 5,4 Denker, et. al. (2017)
Platichthys flesus

Steinbutt (Ostsee) 5,1 Denker, et. al. (2017)
Psetta maxima
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2.3 pH-Wert

Rohe, unbehandelte Fischfilets haben in der Regel pH-Werte von unter 7,0. Nach Eintritt des
Todes sinkt der pH zunachst leicht, im Zuge des Verderbs steigt er jedoch wieder an. Die pH-
Werte von Krebs- und Weichtiermuskulatur liegen in derselben GréRenordnung, kénnen je nach

Tierart im unbehandelten Zustand jedoch bereits im leicht basischen Bereich liegen.

Zusatzstoffe, die zur Wasserbindung eingesetzt werden (s.u.), kénnen auch iber eine Anderung
des pH-Wertes eine erhohte Wasserbindung des Muskelfleisches bewirken, wie dies auch bei
Fleischerzeugnissen (z.B. Bruhwurstherstellung) bekannt ist. Werte von pH 7,5 oder hdher sind in
Fischereierzeugnissen, bei denen kein sensorisch wahrnehmbarer Verderb vorliegt, als ein Hinweis

auf den Einsatz alkalisierender Stoffe zu werten.

Der pH-Wert ist insbesondere in Verbindung mit deklarierten Sauerungsmitteln, wie Citronensaure
oder Citrat und anderen (eventuell nicht) deklarierten oder nicht zuldssigen Zusatzstoffen, zu
beurteilen: Werden beispielsweise alkalisierende Zusatzstoffe wie Carbonate oder kondensierte
Phosphate eingesetzt, steigt der pH in den alkalischen Bereich. Wird gleichzeitig ein

Sauerungsmittel wie Citrat mit puffernden Eigenschaften gemaR Deklaration eingesetzt, so ist ein

dennoch hoher pH als ein deutlicher Hinweis auf solche wasserbindende Zusatzstoffe zu

beurteilen und weitere Untersuchungen sollten folgen.

2.4 Kondensierte Phosphate, Carbonat und Citrat

Die Zusatzstoffe kondensierte Phosphate, Carbonat und Citrat werden einzeln oder in Form von
Mischungen verwendet, um unter Erhdhung des pH-Wertes eine Wasserbindung zu erzielen. Der
Nachweis bzw. die Deklaration eines Zusatzes dieser Stoffe ist als Hinweis auf eine mégliche
Bindung an zugesetztem Wassers anzusehen.

Zitronensaure und Citrat (E330 bis E333) dirfen gemalt VO (EG) Nr. 1333/2008 ,quantum satis" in
Fischen, Krebs- und Weichtieren, nicht verarbeitet, eingesetzt werden. Natiirliche Gehalte von
Zitronensaure in Fischereierzeugnissen liegen in der Regel unterhalb von 50mg/kg. Werte darlber
sind als nicht natlrlichen Ursprung, Werte von mehr als 100 mg/kg sind als Hinweis auf einen

Zusatz zu beurteilen.

Phosphorsaure und (kondensierte) Phosphate (E338-E452) dirfen einzeln oder in Kombination
gemalf Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 bis zu 5000 mg/kg, berechnet als P,Os, in Fischfilets, nicht

verarbeitet, gefroren oder tiefgefroren, sowie in Weichtieren, nicht verarbeitet, gefroren oder
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tiefgefroren, eingesetzt werden. Natirliche Phosphat-Gehalte in roher, unbehandelter

Fischmuskulatur schwanken je nach Fischart zwischen etwa 500 mg/100g (Schellfisch) und 1000
mg/100g (Aal) Frischgewicht, berechnet als P,Os. Werte von mehr als der Héhe der natlrlichen
Gehalte geben Hinweise auf einen Zusatz und sind somit als nicht natlirlichen Ursprungs (Zusatz)

zu beurteilen.

Der Einsatz von Carbonaten (E500, E501, E503, E504) ist gemal’ Anhang Il, Teil E der Verordnung
(EG) Nr. 1333/2008, fiir die Kategorie 09.1.1 (Fisch, nicht verarbeitet) nicht zulassig. Die
Verwendung von Carbonaten ist jedoch fir verarbeitete Fischereierzeugnisse (Kategorie 09.2)

zulassig (siehe auch KOM-Statement).

Der analytische Nachweis und die Quantifizierung von Carbonat kann lber das freigesetzte CO,
erfolgen (siehe auch: Mdllers et al. 2014). In der folgenden Tabelle sind bekannte Carbonatgehalte
unbehandelter Fischereierzeugnisse aufgelistet. Bei auffalligen Proben wurden Gehalte zwischen
<100 (62) und > 500 mg/100g nachgewiesen (Mdllers et al 2014).

Tab.2: Gesicherte Carbonatgehalte ausgewahliter, unbehandelter aquatischer Tierarten/Muskulatur auf

Grundlage der derzeit vorliegenden Daten

Fischart Carbonatgehalt [mg/kg]
Pangasius < 5 mg/100 g (Mdllers et al 2014) (< NG)

Panqasianodon hypophthalmus

2.5 Gesamtasche bzw. kochsalzfreie Asche

Der Anteil an Gesamtasche kann bei Fischereierzeugnissen auf Grundlage der vorliegenden
Daten aus der wissenschaftlichen Literatur im Bereich von etwa 1 % in der Muskulatur angenommen

werden.

Werden héhere Werte Asche festgestellt, ergeben sich Hinweise darauf, dass anorganische
Bestandteile zugefligt worden sind. Erniedrigte Aschegehalte kénnen jedoch auch vorkommen,

wenn dem Erzeugnis viel Wasser zugesetzt worden ist (Verdiinnungseffekt).

2.6 Kochsalz- und Natriumgehalt

Natriumwerte von unbehandelter Fischmuskulatur liegen auf Grundlage der zuganglichen

wissenschaftlichen Literatur etwa zwischen 20 bis 160 mg/100 g. Dies korrespondiert auch mit



Veroffentlicht im Journal fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit
J. Verbr. Lebensm.
DOI 10.1007/s00003-017-1128-7

den Uber die Bestimmung von Chlorid erhaltenen NaCl-Gehalten von 0,1 bis 0,25 % (1 g Kochsalz
entspricht 0,39 g Natrium).

2.7 Uberschiissiges Natrium (nicht aus Kochsalz)

Ublicherweise liegen in Fischfilets Natrium- und Chlorid-lonen im stéchiometrischen Verhéltnis von
etwa 1:1 vor. So entspricht ein Gramm Salz etwa 0,4 g Natrium und 0,6 g Chlorid. Dies andert sich

auch nicht durch den Einsatz von Kochsalz bei der Zubereitung.

Bestimmt man Natrium- und Chlorid-Gehalte unabhangig voneinander, kann man bei mit
Natriumsalzen (wie z. B. Natriumcitrat) behandelten Produkten in aller Regel einen erheblichen

Uberschuss an Natrium feststellen.

2.8 Kaliumgehalt

Unverarbeitete Fischereierzeugnisse weisen Ublicherweise Kaliumgehalte von 100-500 mg/100 g
auf. Kalium liegt im Muskel intravaskular und intrazellular vor. Durch eine Schadigung des Gewebes
durch unsachgemaRes oder mehrmaliges Tiefgefrieren kdnnen die Kaliumgehalte reduziert werden.

Deutlich hdhere Kaliumgehalte konnen auf die Verwendung von Kaliumsalzen hinweisen.

Eine Verschiebung im natlrlicherweise zu erwartenden Natrium-Kaliumverhaltnis bei einer Probe ist
neben den absoluten Gehalten ein Hinweis auf die Verwendung natrium- bzw. kaliumhaltiger

Stoffe (als Zutaten oder Zusatzstoffe).

3. Beurteilung
Bei einer Untersuchung und Beurteilung hinsichtlich eines Wasserzusatzes ist unter anderem die
Lebensmittelinformationsverordnung (VO (EU) Nr. 1169/2011, LMIV) zu bericksichtigen:

Vorverpackte Erzeugnisse

a) Wasserzusatz < 5%

Gemal Anhang VII Nr. 1 der VO (EU) 1169/2011 werden im Verzeichnis der Zutaten zugefligtes

Wasser und fliichtige Zutaten nach Mal3gabe ihres Gewichtsanteils am Enderzeugnis angegeben.

Die in einem Lebensmittel als Zutat verwendete Menge Wasser wird durch Abzug aller anderen
einbezogenen Zutaten von der Gesamtmenge des Enderzeugnisses bestimmt. Stellt die Menge

nicht mehr als 5 % des Gewichts des Enderzeugnisses dar, so kann sie unbericksichtigt bleiben.
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Diese Ausnahme gilt nicht fiir Fleisch, Fleischzubereitungen, unverarbeitete Fischereierzeugnisse
und unverarbeitete Muscheln. Das bedeutet, dass jeder Wasserzusatz bei einem unverarbeiteten

Fischereierzeugnis im Verzeichnis der Zutaten anzugeben ist.

b) Wasserzusatz > 5%

Gemal Anhang VI Teil ANr. 6 der VO (EU) Nr. 1169/2011 enthalt bei Fleischerzeugnissen und
Fleischzubereitungen, die als Aufschnitt, am Stiick, in Scheiben geschnitten, als Fleischportion oder

Tierkdrper angeboten werden, die Bezeichnung des Lebensmittels die Angabe, dass Wasser

zugesetzt wurde, wenn das zugesetzte Wasser mehr als 5 % des Gewichts des

Enderzeugnisses ausmacht. Diese Bestimmung gilt auch flir Fischereierzeugnisse und zubereitete

Fischereierzeugnisse, die als Aufschnitt, am Stick, in Scheiben geschnitten, als Fischportion, Filet

oder ganzes Fischereierzeugnis angeboten werden.

Aufgrund der Besonderheiten bei unverarbeiteten Fischereierzeugnissen muss aus der gewahlten
Bezeichnung des Lebensmittels in Verbindung mit den weiteren bereitgestellten Informationen
eindeutig hervorgehen, dass Wasser zugesetzt worden ist. Eine Kennzeichnung lediglich durch
einen Zusatz wie ,mit Wasser“ oder ,mit Trinkwasser“ wird als nicht ausreichend angesehen, da
tiefgefrorene Fische, Krebs- und Weichtiere in der Regel zusatzlich mit einer Schutzeisglasur
versehen sind und die Lebensmittel aus aquatischen Tieren per se vom Verbraucher mit Wasser in
Verbindung gebracht werden. Ohne den Hinweis auf zugesetztes Wasser ist eine Einordnung

dieses Zusatzes nicht moglich.

Berechnet wird der Zusatz an Wasser und somit die Menge an zugesetztem Wasser (ber den
Wasser- und Eiweifgehalt in Verbindung mit dem Quotienten des Wasser- und EiweilRgehalts

nattrlicher, unbehandelter Fisch-, Krebs- oder Weichtiermuskulatur (siehe auch Punkt 2.).

Das Verzeichnis der Zutaten wird entsprechend Art. 22 der LMIV (Quantitative Angaben — QUID)
deklariert.

c) Wasserzusatz > 12% (Aliud)

Bei Wasserzusatzen von Uber 12 % ist bei Fischereierzeugnissen in Anlehnung an die
Gefliigelfleischerzeugnisse von einer wesentlichen Anderung der Zusammensetzung auszugehen, so
dass es sich nunmehr um verarbeitete Erzeugnisse* handelt (vgl. Definition ,Verarbeitung®in
Verordnung (EG) Nr. 852/2004). Dies muss sich in einer eindeutigen und leicht verstandlichen

Etikettierung fir diese Aliuds widerspiegeln, so dass eine Verwechslung mit Fischfilets, Krebs- und
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Weichtieren sowie Teilstlicken wie Filets, die als nicht verarbeitet einzuordnen sind, zweifelsfrei
ausgeschlossen werden kann. Der alleinige Zusatz ,mit zugesetztem Wasser” oder ahnlich zur
Bezeichnung ist in diesen Fallen nicht ausreichend. Diese Fischereierzeugnisse sind mit einer
vollstandigen, eindeutigen und klaren Bezeichnung von den Fischereierzeugnissen mit
geringerem/keinem zugesetzten Wasser abzugrenzen und zu kennzeichnen. Aus der Etikettierung
muss hervorgehen, dass es sich um ein Erzeugnis handelt, welches unter Verwendung von einem
Fischfilet oder einem anderen Teilstlick hergestellt worden ist. Ein Beispiel einer beschreibenden
Bezeichnung ist: ,Kiichenfertiges Erzeugnis, hergestellt unter Verwendung von Fischfilet mit
zugesetztem Wasser und Stabilisatoren®. Bei einer Beurteilung, ob ein Zusatzstoff bei dem
vorliegenden Erzeugnis eingesetzt werden darf, ist somit generell zu klaren, ob das Erzeugnis als
Lhicht verarbeitet* oder ,verarbeitet* gilt. Dabei ist auf das Erzeugnis in der Form des
Inverkehrbringens abzustellen.

*)Gemal Verordnung (EG) Nr. 852/2004, Art. 2 (1), Buchst. (m-0) ist eine Verarbeitung eine
wesentliche Veranderung des urspriinglichen Erzeugnisses, beispielsweise durch Erhitzen,
Rauchern, Pokeln, Reifen, Trocknen, Marinieren, Extrahieren, Extrudieren oder durch eine
Kombination dieser verschiedenen Verfahren. Unverarbeitete Erzeugnisse sind Lebensmittel, die
keiner Verarbeitung unterzogen wurden, einschliellich Erzeugnisse, die geteilt, ausgelost,
getrennt, in Scheiben geschnitten, ausgebeint, fein zerkleinert, enthautet, gemahlen, geschnitten,
gesaubert, garniert, enthiilst, geschliffen, gekiihlt, gefroren, tiefgefroren oder aufgetaut wurden.
Verarbeitungserzeugnisse sind Lebensmittel, die aus der Verarbeitung unverarbeiteter Erzeugnisse
hervorgegangen sind; diese Erzeugnisse kdnnen Zutaten enthalten, die zu ihrer Herstellung oder zur

Verleihung besonderer Merkmale erforderlich sind.
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Fotos von Fischereierzeugnissen mit und ohne zugesetztem Wasser
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Abb 1: unverarbeitetes Pangasiusfilet (Pangasianodon hypophthalmus)
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Abb. 2a und b: Deutlich verédnderte Muskulatur eines Pangasius (Pangasianodon
hypophthalmus) mit einem Anteil an zugesetztem Wasser von etwa 30%. Zu erkennen ist das
wassrige Aussehen, die schmierige Oberflache/Konsistenz und die opaquen Réander (Abb. 2b).

Diese Muskulatur entspricht nicht den Kriterien flr unverarbeitete Fischereierzeugnisse.
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Abb. 3: Deutlich veranderte Muskulatur eines Pangasius (Pangasianodon hypophthalmus),
welche mit Carbonaten behandelt wurde. Zu erkennen sind die oberflachennahen

Gasblaschen. Diese entspricht nicht den Kriterien fir unverarbeitete Fischereierzeugnisse.
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Abb. 4: Deutlich veranderte Muskulatur von Garnelen (Litopenaeus vannamei) mit erhhter
Bindung von zugesetztem Wasser von etwa15%. Zu erkennen ist das pralle und glasige
Aussehen.

Diese entspricht nicht den Kriterien fir unverarbeitete Fischereierzeugnisse.
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Abb. 5: Deutlich veranderte Muskulatur von Garnelen mit einer Bindung von zugesetztem
Wasser von etwa 30% vor und nach der Kochprobe. Diese entspricht nicht den Kriterien fiir

unverarbeitete Fischereierzeugnisse.
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Abb. 6: Deutlich veranderte Muskulatur von Tintenfischen mit zugesetztem Carbonat, Citrat,
Polyphosphat und Salz vor und nach der Kochprobe, Anteil von zugesetztem Wasser etwa 30%.

Diese entspricht nicht den Kriterien flr unverarbeitete Fischereierzeugnisse.

Empfehlungen fiur die Durchfilhrung des Klopftests bei

Miesmuscheln

1. Rechtlicher Hintergrund

Entsprechend der VO (EG) 853/2004 Anhang lll, Abschnitt VII, Kapitel V und der Tierische
Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV) miissen nach § 3 Abs. 1 Nr. 2 i.V.m. Anlage 1
Nr. 3.1 lebende Muscheln Merkmale aufweisen, die auf Frischezustand und Lebensfahigkeit

schlief3en lassen, wie eine schmutzfreie Schale, eine Klopfreaktion und normale Mengen von
Schalenflissigkeit.

Auch in den Leitsatzen fiir Fische, Krebs- und Weichtiere und Erzeugnisse daraus sind in

Kapitel 1V, Teil A, Nr.1 besondere Beurteilungsmerkmale fiir lebende Miesmuscheln in Schale
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aufgeflihrt. Hiernach sind lebende Miesmuscheln sauber gewaschen und geschlossen; gedffnete

Schalen missen sich auf Schlag weitgehend schlielen (Anteil mindestens 90 Prozent).

2. Angebotsform

Miesmuscheln wurden bisher in den Gblichen Angebotsformen der losen Abgabe oder in
Fertigpackungen mit einem kurzzeitigen Verbrauchsdatum flir den Verbraucher angeboten.
Mittlerweile werden Miesmuscheln jedoch immer haufiger in Schutzgasverpackungen (MAP-

Verpackungen) in den Verkehr gebracht.

2.1 MAP-Verpackung

Die MAP-Verpackung (MAP= Modified Atmosphere Packaging (Verpacken mit modifizierter
Atmosphare)) ist eine Verpackungsform, in der eine gezielte Veranderung der
Gaszusammensetzung in einer gasdicht verschlossenen Verpackung bewirkt wird.

Wahrend des Abpackprozesses wird ein Schutzgas, welches aus einer Mischung aus Sauerstoff,
Kohlendioxid und/oder Stickstoff, abhangig von dem jeweiligen Produkt, besteht, in die
Verpackung geleitet, wodurch die Luft aus dieser verdrangt und durch das Schutzgas ersetzt
wird. Durch das Verpacken mit modifizierter Atmosphare soll eine Erhaltung der Qualitat des

Produktes, wie Form, Farbe und Frische, sowie eine Haltbarkeitsverlangerung erzielt werden.

2.2 MAP-Verpackungen bei Miesmuscheln

In der Praxis werden lebende Miesmuscheln mittlerweile haufig unter modifizierter Atmosphare
angeboten. Da Muscheln einen hohen Feuchtigkeitsgehalt und einen niedrigen Fettgehalt
besitzen, ist es besonders notwendig das Wachstum von Mikroorganismen zu hemmen. Hierzu
wird oft eine hohe Konzentration an Kohlenstoffdioxid in dem Gasgemisch verwendet. Die
meisten Mikroorganismen, wie aerobe Bakterien oder Schimmelpilze, werden durch
Kohlenstoffdioxid beeinflusst. Kohlenstoffdioxid hemmt die mikrobielle Aktivitat, indem es sich

wirksam in der Flissig- und der Fettphase |0st und dadurch den pH-Wert senkt.

Insbesondere die Absenkung des pH-Wertes hat negative Auswirkungen auf die lebenden
Miesmuscheln, so sind Nekrosen an dem Weichkérper ein haufiges Anzeichen fiir eine
starke Reduzierung des pH-Wertes. Zudem bewirkt das Verpacken unter Schutzgas aufgrund
des Wechsels der natirlichen Umgebungsbedingungen, dass die Miesmuscheln in ihrem

Stoffwechsel und somit auch in ihrem Energiehaushalt reduziert werden, welches sich
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insbesondere am Ende der Haltbarkeit bemerkbar macht. Typische Anzeichen sind ein

verzdgerter und/oder unvollstandiger Schluss der Schalen auf aulere Reize.

3. Durchfiihrung

Der Klopftest ist eine sensorische Methode, um die Lebensfahigkeit von Miesmuscheln zu
beurteilen. Dazu werden die Miesmuscheln zundchst eine gewisse Zeit ruhen gelassen,
bevor das komplette SchlieRen der Muschelschalen auf ein Klopfen auf die selbigen beurteilt

wird.

3.1 Voraussetzung zur Durchfiihrung

Voraussetzung flr die Durchfiihrung des Klopftestes ist, dass sensorisch unauffallige
Miesmuscheln vorliegen. Fische Miesmuscheln sollten nach Meer und Algen riechen. Sind starke
sensorische Abweichungen und Auffalligkeiten bei den Miesmuscheln erkennbar, so kann die

Verkehrsfahigkeit schon hier rechtlich in Frage gestellt werden.

Ebenso ist die Lagertemperatur der Miesmuscheln von groRer Bedeutung. Die Lagerung sollte,
auf allen Ebenen von der Probeentnahme Uiber den Probeneingang und der
Probenzwischenlagerung bis zum Untersuchungsbeginn, zwischen 2 -7 °C (diese Temperatur
wird Ublicherweise auf der Verpackung im Zusammenhang mit dem Mindesthaltbarkeitsdatum
angegeben) erfolgen. Eine Uber- bzw. Unterschreitung der Lagerbedingungen kann wiederum

eine Beeintrachtigung der Muscheln in Geruch und Vitalitat/Lebensfahigkeit bewirken.

3.2 Vorbereitung der Proben

Vor der Beurteilung der Lebensfahigkeit werden die Muscheln mit kaltem Wasser aus dem
Wasserhahn kurz abgesplilt und auf eine Unterlage zur Ruhephase von 15 Minuten gelegt. Der
Klopftest wird anschlieRend bei normaler Raumtemperatur, die ggf. entsprechend temperiert ist,
durchgefihrt.

3.3 Klopftest

Das Klopfen auf die Muschelschalen erfolgt mit einem festen Gegenstand, wie einem Messer-
oder Pinzettengriff oder ggf. auf dem Tisch. Der erste Schilag sollte direkt auf das
Muschelschloss erfolgen, da hier die starksten Reaktionen der Muschel zu erwarten sind. Die

Schlage sollten mit Kraft erfolgen, ohne dabei die Schallen zu zerstoren.
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Sollte eine Reaktion einer Muschel nicht gleich erkannt werden, wird diese beiseitegelegt und
am Ende des Klopftestes der anderen Muscheln, maximal nach ca. 30 Minuten, einem weiteren

Klopfreiz zugeflhrt.

Bei (fast) geschlossenen Muscheln, die auf ein Klopfen keine Reaktion zeigen, sind die
Auswirkungen von Scherkraften durch ein Verschieben der Schalen zu testen. Hierzu werden die
Muschelschalen fest aneinander gedriickt und nach oben bzw. unten geschoben. Lassen sich
die Muschelschalen kaum oder nur geringfiigig verschieben, sind die Muschelnals lebensfahig

einzustufen, da der SchlieBmuskel eine deutliche Funktionsfahigkeit aufweist.

Muscheln, die auf einen erneuten Klopfreiz keine Reaktion zeigen sind auf eine
Bewegungsfahigkeit des Weichkdrpers zu untersuchen. Besonderes ist die Bewegung des
Muschelfusses durch die gedffnete Schale, ggf. nach Aufbrechen der Schalen, auf taktilen (nicht

verletzenden) Reiz mit dem Messer/der Pinzette zu beurteilen.

Nicht nur das vollstandige SchlieRen der Schalen, sondern auch eine Teilbewegung der Schalen

und/oder eine deutliche Bewegung des Weichkorpers sind als Lebensfahigkeit zu werten.

Muscheln mit defekter Schale werden zu den nicht Lebensfahigen gezahlt.

4. Flielschema zur Durchflihrung des Klopftests bei Miesmuscheln

VORAUSSETZUNGEN ZUR DURCHFUHRUNG
Lagertemperatur 2 —7 °C

(auf allen Ebenen des Probenverlaufes bis zum Untersuchungsbeginn)

l

Sensorisch unauffallig

|

DURCHFUHRUNG DES KLOPFTESTS

Kurzes Abspllen der Miesmuscheln unter kaltem Wasser

l

Ausbreitung auf einer Unterlage
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Ruhephase von ca. 15 Minuten, Raumtemperatur

l

1. Klopfreiz

Reaktion vorhanden: lebensfahig
keine Reaktion vorhanden: beiseitelegen und entsprechend fortfahren

Defekte Muscheln: aussortieren = nicht lebensfahig

l

2. Klopfreiz (max. 30 Minuten nach 1. Klopfreiz) oder

Auswirkung von Scherkraften bei fast geschlossenen Muscheln

Deutliche Reaktion vorhanden: lebensfahig

keine deutliche Reaktion vorhanden: beiseitelegen und entsprechend fortfahren

l

Bewegungsfahigkeit des Weichkdrpers

Reaktion vorhanden: lebensfahig

keine Reaktion vorhanden: nicht lebensfahig

l

Auszahlung der Miesmuscheln (lebensfahig und nicht lebensfahig/defekt)



