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Proomium - Kompetenz in
Lebensmittelsicherheit

>>Sichere Lebensmittel sind Mittel zum guten Leben.

>>Lebensmittelsicherheit und Verbrauchervertrauen gehoren symbiotisch zusammen und
konnen nur durch einen allumfassenden Ansatz erreicht werden.

(Zitat: Reinhard Matissek)

Eine angemessene Versorgung mit Lebensmitteln ist nur zu gewéhrleisten, wenn
auf allen Ebenen und iiber die gesamte Lebensmittelkette hinweg umfang-
reiches Wissen und verldssliche Kompetenz vorhanden sind. Lebensmittel sind im
wahrsten Sinne des Wortes Mittel zum Leben. Nach moderner Vorstellung wird
von ihnen aber erwartet, dass sie tiber den Grundanspruch hinaus ein Leben auf
gutem gesundheitlichem Niveau ermdglichen. Indessen kdnnen Lebensmittel neben
den erforderlichen Nihrstoffen und den erwiinschten Faktoren moglicherweise
auch unerwiinschte Stoffe enthalten. Chemisch definierte Stoffe, deren Vorkommen
aus toxikologischen bzw. gesundheitlichen Griinden nicht erwiinscht ist oder nur in
allerniedrigsten Konzentrationen geduldet wird, werden in der wissenschaftlichen
Nomenklatur unter dem Term ,,unerwinschte Stoffe” subsumiert, als da sind:

Kontaminanten (Umwelt-, Migrations-, Manipulations-,

Prozesskontaminanten)

Riickstande (Pflanzenschutzmittel, Tierbehandlungsmittel)

Biotoxine (Phytotoxine, marine Biotoxine, Mykotoxine, Bakterientoxine, bio-

gene Amine).

Kompetenz in Lebensmittelsicherheit bedeutet, wissenschaftliches Verstindnis
und breit angelegtes Know-how iiber Aufbau, Zusammensetzung und Eigen-
schaften der Lebensmittel und ihrer Rohstoffe sowie iliber die Zusammenhénge
der globalen Versorgungskette. In diesem Spannungsfeld ist die Lebensmittel-
chemie bekannterweise neben anderen Fachwissenschaften ein zentraler Dreh-
und Angelpunkt. Es ist evident, unerwiinschte Stoffe genauestens zu kennen,
um erfolgreiche Minimierungsstrategien entwickeln zu konnen. Das vorliegende
Buch setzt genau an dieser Schnittstelle an und schreibt die im Lehrbuch Lebens-
mittelchemie (9. Auflage, Springer 2019) in Grundziigen behandelte Thematik in
umfassender Weise fort. Es ist aus der Erkenntnis entstanden, dass Health und
Food absolute Megathemen unserer modernen Gesellschaft geworden sind. Food
ist sogar dabei, Health noch zu iibertrumpfen. Angelegenheiten rund um Lebens-
mittel und Erndhrung werden obendrein zu Ersatzreligionen, und die Sicherheits-
thematik steigt zum allseits beherrschenden Belang auf.
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Herzlicher Dank geht an den Springer-Verlag fiir das groBe Interesse an
diesem Werk und die stets hervorragende Zusammenarbeit.

Reinhard Matissek
im Sommer 2020
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Bundesministerium fiir
Erndhrung, Landwirt-
schaft und Verbraucher-
schutz

Bisphenol A

Bequerel

British Retail Consortium

Claviceps

Grad Celsius

circa

Chemical Abstract
Service

Critical Control Points
European Committee for
Standardization

Curie

Conjugated Linoleic
Acid, konjugierte Linol-
sdure

Kubikcentimeter
Chlormethylfurfural
Carboxymethyllysin
Coenzym A

Panel on Contaminants in
the Food Chain (EFSA)
Chemisches und
Veterindruntersuchungs-
amt Miinsterland-
Emscher-Lippe
Chemisches und
Veterindruntersuchungs-
amt Stuttgart
Cytochrom P450



XVI

2,4-D

d. h.
DIDP
DINP
DIPN
dI-PCB
DMSO
DNA
DON
DSP
dt.

eds
E. coli
EFA

EFSA
EG
EHEC
EN
engl.
EPA

erg

etc.

Abkurzungsverzeichnis

2,4-Dichlorphenoxyessigsdure

Tag

Symbol zur Kennzeichnung
der Konfiguration

Dalton
4,5-Diacetoxyscirpenol
Dibutylphthalat
Dichlordiphenylessigsédure
Didecyldimethylammonium-
chlorid
Dichlordiphenylethen
Dichlordiphenyltrichlorethan
Diethylenglycol
Diethylhexylphthalat
Diethylstilbestrol

Deutsche Forschungsgemein-
schaft

Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung

das heil3t
Diisodecylphthalat
Diisononylphthalat
Diisopropylnaphthalin
dioxin-like PCB
Dimethylsulfoxid
Desoxyribonucleic Acid
Deoxynivalenol

Diarrhoiec Shellfish Poisons
deutsch

Editors
Escherichia coli
Epoxy Fatty Acid,
Epoxyfettsdure

European Food Safety Agency

Européische Gemeinschaft
enterohdmorhagische
Escherichia coli

Europiische Norm

englisch

United States Environmental
Protection Agency
Einheitszeichen fiir die
Energie

et cetera

EWG

6:2-FTS

FA
FAO

FCM
FDA

FDE

FE
Fp.
Fs
FusX

GA
GABA
GC
GCxGC

GC-MS

GFSI
g g A

Gl
GLP

Gly
GMO

GSH
gt S

g U

GVO

Européische Union
Européische Wirtschafts-
gemeinschaft

6:2-Fluortelomersulfonsdure
Fusarium

Fusariensdure

Food and Agriculture
Organization

Food Contact Material
Food and Drug
Administration
FoodDrinkEurope,
Européischer Verband der
Lebensmittelindustrie
Fettsdureester
Schmelzpunkt

Fumonisin

Fusarenon-X

Gramm

Glycoalkaloid
Gamma-Aminobutyric Acid
Gaschromatographie
Comprehensive
Gaschromatography,
umfassende Gaschromato-
grafie

Gaschromatografie mit
massenspektrometrischer
Detektion

Global Food Safety Initiative
geschiitzte geografische
Angabe
Gastrointestinaltrakt
Gute landwirtschaftliche
Praxis

Glycin

Genetically Modified
Organism

Glutathion

garantiert traditionelle
Spezialitit

geschiitzte Ursprungsbe-
zeichnung

gentechnisch verdnderte
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Gy
3-HPA
H,PFOS
HACCP
HCB
HCN
HGA
HHA

HMF
HPLC

Hrsg
TIARC
ICP-MS

i.d.R.
IEA

IFS
IgA
IgE
1JO
1ISG
insb.

i p.

IQ
1Q-1
IUPAC

ISO

JECFA

Organismen
Gray

3-Hydroxypropionaldehyd
Stunde
1H,2H,3H,4H-Perfluoro-
octansulfonsdure

Hazard Analysis of Critical
Control Points
Hexachlorbenzol
Blausdure, Cyanwasserstoff
Hypoglycin
Heterocyclische Aromatische
Amine
Hydroxymethylfurfural
Hochleistungs-Fliissig-
chromatografie
Herausgeber

International Agency for
Research on Cancer
Massenspektrometrie mit
induktiv gekoppeltem Plasma
in der Regel

Internationale Energie
Agentur

International Food Standard
Immunglobulin A
Immunglobulin E
International Jute
Organisation

International Jute Study
Group

insbesondere

intraperitoneal

Isochinolin
2-Amino-3-methylimidazo[4,5-
f]chinolin

International Union of Pure
and Applied Chemistry
International Organization for
Standardization

Joule
Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives

JECFI

JRC

k. A.
kDa
kg
KG

kGy
Kp.

LCI

LC-GC-FID

LC-MS/MS

LD
LD-PE
LFGB

LGL

LMBG

LMG
LMH

XVl

Joint Expert Committee
Food Irradiation

Joint Research Centre
of The European
Commission

Geschwindigkeits-
konstante

keine Angabe
Kapitel
Kilodalton
Kilogramm
Koérpergewicht
Kilogray
Siedepunkt
Symbol zur Kenn-
zeichnung der
Konfiguration

Liter
Lebensmittelchemisches
Institut des Bundes-
verbandes der Deutschen
SiiBwarenindustrie e. V.,
Koln
Fliissigchromatographie
gekoppelt mit Gas-
chromatographie und
Flammenionisations-
detektor
Fliissigchromatographie
mit Tandem-massen-
spektrometrischer
Detektion

letale Dosis

Low Density Polyethylene
Lebensmittel- und Futter-
mittelgesetzbuch
Landesamt fiir Gesund-
heit und Lebensmittel-
sicherheit

Lebensmittel- und
Bedarfsgegenstindegesetz
Lebensmittelgesetz
Lebensmittelhygienever-
ordnung



XVII Abkurzungsverzeichnis

LMIV
LOAEL
LOD
LOQ

3-MCPD-FE

MAK
max.
MCP-
MCPA-

MCPD
MCPG

MCPF-
MeHg
MEI
MelQ

MeV
MHD

MFH
mg
mind.

mL

MO
MOAH

MOE
MOH

mol

Lebensmittelinformations-
verordnung

Lowest Observed Adverse
Effect Level

Limit of Detektion
(Nachweisgrenze)

Limit of Quantification
(Bestimmungsgrenze)
3-Monochlorpropandiol-
Fettsaureester

molare Masse (veraltet:
Molmasse, Molekular-
gewicht)

maximale Arbeitsplatz-
konzentration
maximal
Methylencyclopropyl-
Methylencyclo-
propylacetyl-
Monochlorpropandiol
Methylencyclo-
propylglycin
Methylencyclo-
propylformyl-
Methylquecksilber
Methylimidazol
2-amino-3,4-dimethyl-
imidazo[4,5-f]chinolin
Megaelektronenvolt
Mindesthaltbarkeits-
datum
Melamin-Formaldehyd-
Kondensations-Harz
Milligramm
mindestens

Milliliter

Millimeter
Mikroorganismen
Mineral Oil Aromatic
Hydrocarbons

Margin of Exposure
Mineral Oil Hydro-
carbons

Einheit der Stoffmenge

MORE

MOSH

mrem

MRL

MS
MTVO

ug

N

nAChR

NAD

NADH

NASA

ndl-PCB
NEM

n.n.
NOAEL

NOEL
Nr.
nr-TFA
NSO-PAC
NSP

NSRL
NSTX

od.

OA
OEHHA

OTA

Mineral Oil Refined
Products

Mineral Oil Saturated
Hydrocarbons

milli rontgen equivalent
man

Maximum Residue Level
Massenspektrometrie
Mineral- und Tafelwasser-
verordnung
Mikrogramm

Anzahl von Proben/
Messungen

nicotinischer Acetyl-
cholin-Rezeptor
Nicotinamid-Adenin-
Dinucleotid
Nicotinamid-Adenin-
Dinucleotid, reduziert
US National Aeronautics
and Space Administration
non dioxin-like PCB
Nahrungsergidnzungs-
mittel

nicht nachweisbar

No Observed Adverse
Effect Level

No Observed Effect Level
Nummer
nicht-ruminante Trans-
fettsdure

Heterocyclic Aromatic
PAC

Neurotoxic Shellfish
Poisons

No Significant Risk Level
Neosaxitoxin

oder

Okadaséure

Office of Environmental
Health Hazard Assess-
ment

Ochratoxin A
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P450
P

Pa
PA
PAC

PAH

PAH4
PAK

PAO
PAR
PAT
PCB
PCDD
PCDF
PCP
PDA
PE
PER

PET
PFA
PFAS

PFDA
PFOA
PFOS
PFTE
pH
POH

POMH

POSH

PP

ppb
ppm
ppt
Prop 65
PSE
PSP
PTMI

Cytochrom P450

Penicilium

Pascal

Pyrrolizidinalkaloid
Polycyclic Aromatic
Compounds

Polycyclic Aromatic Hydro-
carbons

die vier wichtigsten PAH
Polycyclische aromatische
Kohlenwasserstoffe
Poly-a-Olefine
pseudoallergische Reaktion
Patulin

polychlorierte Biphenyle
polychlorierte Dibenzodioxine
polychlorierte Dibenzofurane
Pentachlorphenol
Photodiodenarraydetektor
Polyethylen

Perchlorethylen
(Tetrachlorethen)
Polyethylenterephthalat
polyfluorierte Alkylbenzole
Per- und
Polyfluoralkylsubstanzen
Nonadecafluorodecansédure
Perfluorooctansiure
Perfluorooctansulfonsidure
Polytetrafluorethylen
pH-Wert

Polyolefin Oligomeric Hydro-
carbons

Polyolefin Oligomeric
Monounsaturated Hydro-
carbons

Polyolefin Oligomeric
Saturated Hydrocarbons
Polypropylen

Parts Per Billion (ug/kg)
Parts Per Million (mg/kg)
Parts Per Trillion (ng/kg)
Proposition 65

Pale, Soft, Exsudative
Paralytic Shellfish Poisons
Provisional Tolerable Monthly
Intake

PTWI
PVC

QM

rad
RASFF

rem

resp.
RHG
RNA
r-TFA

s
s.

SCP
SCF

SDS-PAGE

SE

SKLM

SMF
SML
sog.
SPE
spp.
SPS
STER
STX
SULT
Sv

2,4,5-T

TA

XIX

Provisional Tolerable
Weekly Intake
Polyvinylchlorid

Qualitdtsmanagement

Registered Trade Mark
radiation absorbed dosis
Rapid Alert System for
Food and Feed

roentgen equivalent in
man

respective
Riickstandshochstgehalt
Ribonucleic acid
ruminante Transfettsdure

Sekunde

siche

Single Cell Protein
Scientific Committee for
Food

Sodium Dodecyl Sulfate
Polyacrylamide Gel
Electrophoresis

Societas Europaea
(Europiische Gesell-
schaft)

Standige Senats-
kommission zur gesund-
heitlichen Bewertung von
Lebensmitteln (der DGF)
5-Sulfooxymethylfurfural
Specific Migration Limit
sogenannt
Saccharosepolyester
subspezies

sekundire Pflanzenstoffe
Sterigmatocystein
Saxitoxin
Sulfotransferase

Sievert

Trichlorphenoxyessigsaure
Tonne

Temperatur
Tropanalkaloid



XX Abkurzungsverzeichnis

Tab.
TCDD

TDI
TEF
TFA

TG
THC
THI

TMA
TMAO
ToF-MS/MS

Trp
TTC

TWI

u. a.
UBA
UCM

UGT
UHT
UL

Tabelle
2,3,7,8-Tetrachlordibenzo-
p-dioxin

Tolerable Daily Intake
Toxic Equivalency Factor
Trans Fatty Acid, trans-
Fettsdure
Trockengewicht
Tetrahydrocannabinol
2-Acetyl-tetrahydroxy-
imidazol

Trimethylamin
Trimethylaminoxid
Time-of-Flight-
Massenspektrometer
Tryptophan

Threshold of
Toxicological Concern
Tolerable Weekly Intake

Unit

unter anderem
Umweltbundesamt
unresolved complex
mixture
Glucuronosyltransferase
Ultra High Temperature
Tolerable Upper Intake
Level

US
u. U

VC
VCM
vgl.
VO
Vol-%
Vs,
WHO

wiw

z. B.
ZEA

ZON

United States
unter Umstidnden

Vinylchlorid
Vinylchlorid-Monomer
vergleiche

Verordnung
Volumenprozent (&
ml/100 ml)

versus

World Health
Organization
Gewicht zu Gewicht

zum Beispiel

Zearalenon (Abkiirzung
ZEA oder ZON moglich)
Zearalenon (Abkiirzung
ZON oder ZEA moglich)
zum Teil

Massenprozent (2 g/100 g)
(2 m-%) (w/w)
Durchschnitt

Paragraf

Summe

groBer gleich

kleiner gleich
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