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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Nahrungsergénzungsmittel: In den USA verzeichneten die Verkaufe von pflanzlichen Nahrungsergan-
zungsmitteln 2020 einen Rekordanstieg von 17,3 %. Die Verké&ufe der Nahrungserganzungsmittel fir Immungesund-
heit, Stressabbau und Herzgesundheit stiegen wéahrend der COVID-19-Pandemie an. Herbalgram, 6 Seiten. (2021).
Die Rekordnachfrage nach Nahrungserganzungsmitteln aufgrund der COVID-19-Pandemie war ein gutes Geschaft
fur die Industrie, gleichzeitig nahm aber auch das Falschungsrisiko zu. Nutralngredients, 1 Seite. (08.11.2021).

*** Alternative Proteinquellen: Der Anteil der Britinnen und Briten, die nach eigenen Angaben pflanzliche
Lebensmittelalternativen, wie pflanzliche Milch, vegane Wiirste oder pflanzliche Hamburger, konsumieren, hat sich
zwischen 2008-2011 und 2017-2019 fast verdoppelt. EurekAltert!, 3 Seiten. (11.11.2021). Originalpublikation: Sci-
TotalEnviron. Gemass einem neuen Artikel enthalten pflanzliche Fleischersatzprodukte «unnétig» viel Salz.
NewFoodMagazine, 2 Seiten. (25.11.2021). Originalpublikation: ActionOnSalt. Angesichts der steigenden Nachfrage
nach Proteinalternativen befasst sich ein Artikel mit dem Risiko der vielen Riickrufe und der allergischen Reaktionen
im Zusammenhang mit Proteinen von Pflanzen und Insekten. NewFoodMagazine, 2 Seiten. (03.12.2021).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
http://herbalgram.org/media/16783/hg131-hmr.pdf
https://www.nutraingredients-usa.com/Article/2021/11/08/Pandemic-induced-demand-created-field-of-dreams-for-adulterators-Blumenthal-warns
https://www.eurekalert.org/news-releases/934599
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2021.151041
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2021.151041
https://www.newfoodmagazine.com/news/159171/plant-based-salt/
https://www.actiononsalt.org.uk/news/news/2021/news-stories/excessive-salt-levels-found-in-so-called-healthy-plant-based-meat-.html
https://www.newfoodmagazine.com/article/159449/alternative-proteins/

** Genetisch veranderte Organismen: Die brasilianische Regierung genehmigte den Verkauf von Mehl aus
trockentolerantem Genweizen HB4. Fir diese Entwicklung wurde ein Gen aus der Sonnenblume verwendet. Genetic-
LiteracyProject, 1 Seite. (15.11.2021). Originalpublikation: LaNacion.

** Zucker: Ein Unternehmen nutzt die Fermentationstechnologie, um die Wahrnehmung des siissen Ge-
schmacks in Joghurts zu verbessern. Die Technologie beruht auf der Umwandlung von Laktose in Saccharose, mit
dem Ziel, Produkte ohne Zuckerzusatz zu siissen. FoodNavigator, 2 Seiten. (16.11.2021).

** Insekten: Die Europdische Kommission bewilligte das Inverkehrbringen einer zweiten Insektenart, Locusta
migratoria (Wanderheuschrecke), als neues Lebensmittel. WashingtonPost, 2 Seiten. (12.11.2021).

** Upcycling: Forschende entwickelten ein nattirliches Aroma von wilden Erdbeeren. Daflir verwendeten sie
einen Speisepilz, der das Aroma aus Abfallen aus der Produktion von Johannisbeersaft herstellte. ScienceDaily, 1
Seite. (17.11.2021). Originalpublikation: JAgrFoodChem. Eine Publikation bietet einen Uberblick tiber die Herausfor-
derungen fur die Lebensmittelsicherheit durch Verpackungen aus Recyclingmaterialien. FoodSafetyMagazine,

8 Seiten. (18.10.2021).

* Intelligente Verpackungen: Ein Artikel befasst sich mit den Auswirkungen einer Welt, in der intelligente Verpa-
ckungen in Echtzeit tber den CO2-Fussabdruck informieren, direkt auf Produktriickrufe hinweisen und sofort Si-
cherheitswarnungen abgeben, weil in der Fabrik unerwartet Allergene nachgewiesen wurden. ScienceDalily, 3 Sei-
ten. (12.11.2021). Originalpublikation: Patterns.

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Salmonella Coeln: Von einer Epidemie durch eine seltene Salmonellenart, Salmonella Coeln, waren
50 Personen betroffen. Vermutlich wurde die Epidemie durch frische Sprossen verursacht. FoodSafetyNews, 2 Sei-
ten. (19.11.2021). Weitere Informationen: FoodWorld; Folkhdlsomyndigheten (auf Schwedisch).

*** Wasserspray: In Deutschland wurde ein Wasserspray wegen einer méglichen Verunreinigung mit Burk-
holderia cenocepacia und Ralstonia spp zurlckgerufen. Bei immungeschwachten Personen kdnnen diese Bakte-
rien Infektionen verursachen. BVL, 1 Seite. (02.12.2021).

*** Papaya: In den USA wurden 2017 und 2019 5 Epidemien durch multiple Stamme von Salmonella ge-
meldet, die auf den Verzehr von ganzen, frischen Papayas zurlickzufihren waren. 325 Personen erkrankten. JFood-
Prot, 18 Seiten. (11.2021).

** E. coli O157:H7: Eine Epidemie durch E. coli O157:H7 mit zehn erkrankten und zwei hospitalisierten Perso-
nen wurde durch jungen Blattspinat verursacht. CDC, 2 Seiten. (10.11.2021).

Lebensmittelsicherheit

*** Cannabidiol: Das Bundesamt fur Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV) verdoffentlichte einen
neuen Briefing Letter zum Thema Cannabidiol (CBD) in Lebensmitteln und Lebereffekte. BLV, 2 Seiten.
(03.12.2021).

*** Cumarin: In Frankreich veroffentlichte die Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, de
I'environnement et du travail (Anses) Empfehlungen zu Cumarin in Nahrungsergéanzungsmitteln, wobei eine maxi-
male Tagesdosis von 6 mg Cumarin fur erwachsene Personen von 60 kg empfohlen wird. VigilAnses, 2 Seiten.
(11.2021).
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https://geneticliteracyproject.org/2021/11/15/brazil-approves-transgenic-drought-tolerant-wheat/
https://geneticliteracyproject.org/2021/11/15/brazil-approves-transgenic-drought-tolerant-wheat/
https://www-lanacion-com-ar.translate.goog/economia/campo/brasil-aprobo-el-trigo-transgenico-desarrollado-por-la-argentina-bioceres-nid11112021/?_x_tr_sl=auto&_x_tr_tl=en&_x_tr_hl=en-US&_x_tr_pto=nui
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/11/16/Chr.-Hansen-converts-lactose-into-glucose-to-reduce-added-sugar-content-in-dairy?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=16-Nov-2021&cid=DM986031&bid=1769616577
https://www.washingtonpost.com/world/2021/11/12/locusts-lavae-crickets-european-union/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211117100046.htm
http://dx.doi.org/10.1021/acs.jafc.1c05770
https://www.food-safety.com/articles/7394-the-regulation-of-chemical-recyclates-for-use-in-food-packaging
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211112121508.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666389921001835?via%3Dihub
https://www.foodsafetynews.com/2021/11/sweden-solves-salmonella-outbreak-sprouts-identified-as-likely-source/
https://kswfoodmicro.com/2021/11/21/sweden-salmonella-sweden-august-october-2021/
https://www.folkhalsomyndigheten.se/smittskydd-beredskap/utbrott/aktuella-utbrott/salmonella-sverige-augusti-oktober-2021/
https://www.lebensmittelwarnung.de/bvl-lmw-de/detail/kosmetische+mittel/74348
https://doi.org/10.4315/jfp-21-082
https://doi.org/10.4315/jfp-21-082
https://www.cdc.gov/ecoli/2021/o157h7-11-21/index.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-lebensmittel-lebereffekte.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter%20Cannabidiol%20in%20Lebensmitteln%20und%20Lebereffekte%20DE.pdf
https://vigilanses.anses.fr/sites/default/files/VigilAnsesN15_Novembre2021_Coumarine.pdf

*** Campylobacter: Im Vereinigten Kénigreich wurde zwischen August 2019 und Oktober 2020 die Belas-
tung durch Campylobacter auf ganzen frischen Poulets untersucht, die im Detailhandel in unabhangigen Geschéf-
ten, Metzgereien und kleinen Supermarktketten verkauft werden. In 59,6 % der Hautproben von Poulets wurden
Campylobacter nachgewiesen, und 12,8 % davon enthielten mehr als 1’000 koloniebildende Einheiten pro Gramm
(KBE/g) Poulethaut. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (30.11.2021). Originalpublikation: FSA.

*** Brucella: In Frankreich wurde ein Rohmilchkase wegen einer méglichen Verunreinigung durch Brucella
spp. zuriickgerufen. RappelConso, 1 Seite. (23.11.2021).

*** Mehl: Eine neue Studie befasste sich mit dem Uberleben und der Hitzebestandigkeit von Salmonella
und Escherichia coli 0121 in Weizenmehl wahrend einer langeren Lagerung. Bei beiden Krankheitserregern wurde
nach einer Lagerung von 360 Tagen eine Reduktion um mehr als 5 log KBE/g beobachtet; die Hitzebestéandigkeit
stieg nicht an. IntJMicr, 25 Seiten. (30.11.2021). In Deutschland wurden in einer Untersuchung Shiga-Toxin bildende
E. coli (STEC) in 9,1 % der Proben von Weizenmehl aus Mihlenbetrieben nachgewiesen. Das deutsche Bundesamt
fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) rat den Konsumentinnen und Konsumenten, Teige und Back-
waren vor dem Verzehr vollstandig durchzuerhitzen. BVL, 1 Seite. (02.12.2021).

** Schwermetalle: In Neuseeland wurden Lakritze-Bonbons wegen einer moglichen Belastung mit Blei freiwil-
lig zurickgerufen. RNZ, 1 Seite. (12.11.2021). 2018-2019 fuhrten zwei amerikanische Bundesstaaten Untersuchen
zu Vergiftungen durch Schwermetalle im Zusammenhang mit kommerziell und zu Hause zubereiteten Kuchen
durch. Die Kuchen wurden mit Zutaten dekoriert, bei denen hohe Gehalte an Kupfer, Blei und anderen Metallen
nachgewiesen wurden. CDC, 4 Seite. (29.10.2021). In einem Artikel wird ein Fall einer Bleivergiftung bei einem
Kind im Zusammenhang mit Curcuma beschrieben. CDC, 2 Seiten. (12.11.2021). Der amerikanische Konsumenten-
verband Consumer Reports (CR) untersuchte 126 Kréuter und Gewirze von 38 Marken auf ihren Arsen-, Cad-
mium- und Bleigehalt. Knapp ein Drittel wies einen gesundheitsgeféhrdenden Gehalt an Schwermetallen auf. Affi-
diaJournal, 1 Seite. (22.11.2021). Originalpublikation: ConsumerReports. Ein Konsumentenschutzverband soll Gber
neue Analysedaten verfuigen, die zeigen, dass eine Reihe von Spinatprodukten Cadmium enthalt. FoodSafetyNews,
2 Seiten. (02.12.2021). Originalpublikation: AsYouSow.

** Radioaktivitat: In Rahmen einer Kampagne der Kantonschemikerinnen und -chemiker der Schweiz wurden
Lebensmittel aus Japan analysiert. Die Untersuchungen ergaben bis heute keine zu beanstandenden Befunde.
KLBS, 2 Seiten. (12.11.2021).

** Pilze: Das Kantonale Laboratorium von Basel-Stadt fihrte 2021 mehr als 240 Pilzkontrollen durch. Die un-
geniessbaren und giftigen Pilze machten 4 % der kontrollierten Pilze aus und wurden aussortiert. In zwei Pilzkérben
befanden sich mit dem griinen Knollenblatterpilz bzw. dem Tigerritterling gar todlich giftige Pilze. KLBS, 2 Seiten.
(01.12.2021).

** Algen: In einem neuen Artikel wird die verfugbare Literatur zur mikrobiologischen Sicherheit und Qualitéat
von Algenprodukten zusammengefasst. Der exzessive oder missbrauchliche Einsatz von antimikrobiellen Wirk-
stoffen und die gleichzeitige Entwicklung von antimikrobiellen Resistenzen werden ebenfalls diskutiert. Foods,

22 Seiten. (06.11.2021). Ein franzésisches Start-up nutzt Algen als Ersatz fur tierisches Eiweiss. FranceCulture,

2 Seiten. (21.11.2021).

** Fisch: Der Beirat fur Aquakultur (Conseil consultatif de I'aquaculture, CCA) wies die europaischen und natio-
nalen Agenturen darauf hin, dass die verschiedenen Methoden der Fischproduktion mit unterschiedlichen Risi-
ken fur die Lebensmittelsicherheit einhergehen kdnnen. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (22.11.2021). Originalpublikation:
CCA. Eine Studie wies in mehreren Fischarten des Mittelmeers Weichmacher nach. AffidiaJournal, 1 Seite.
(17.11.2021). Originalpublikation: EnvironPollut.

** Parasiten: Eine Publikation befasst sich mit den durch Lebensmittel bertragenen Parasiten, die von den
Autorinnen und Autoren als heimtiickische Bedrohung fir die Lebensmittelsicherheit und die 6ffentliche Gesundheit
bezeichnet werden. FoodSafetyMagazine, 7 Seiten. (18.10.2021).

* Nitrate: In einem Artikel wird erklart, warum Nitrate und Nitrite aus Wurstwaren schédlich sind fur die Gesund-
heit, jene aus Gemise hingegen nicht. TheConversation, 3 Seiten. (10.11.2021). Eine randomisierte klinische Studie
zeigt, dass ein hoher Konsum von nitratreichem Gemiuse bei Personen mit Bluthochdruck den Blutdruck senkt.
JMontréal, 3 Seiten. (29.11.2021). Originalpublikation: JNutr.
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https://www.foodsafetynews.com/2021/11/campylobacter-chicken-levels-still-high-at-small-uk-retailers/
https://www.food.gov.uk/research/foodborne-diseases/a-microbiological-survey-of-campylobacter-contamination-in-fresh-whole-uk-produced-chilled-chickens-at-retail-sale-y6
https://rappel.conso.gouv.fr/fiche-rappel/4460/Interne
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2021.109495
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2021/2021_12_02_PM_STEC-Bakterien.html
https://www.rnz.co.nz/news/national/455597/rj-s-licorice-recalled-after-using-contaminated-sugar
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7043a2.htm?s_cid=mm7043a2_w
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7045a4.htm?s_cid=mm7045a4_w
https://affidiajournal.com/en/arsenic-cadmium-and-lead-in-herbs-and-spices
https://affidiajournal.com/en/arsenic-cadmium-and-lead-in-herbs-and-spices
https://www.consumerreports.org/food-safety/your-herbs-and-spices-might-contain-arsenic-cadmium-and-lead/#tests
https://www.foodsafetynews.com/2021/12/testing-points-to-cadmium-as-a-problem-for-spinach/
https://www.asyousow.org/press-releases/2021/11/30/cadmium-contamination-spinach
https://www.kantonslabor.bs.ch/dam/jcr:4c973dd2-67f0-4fcf-8cbb-754fba1ef428/2021-Lebensmittel%20aus%20Japan.pdf
https://www.kantonslabor.bs.ch/dam/jcr:f0c6e199-1158-4334-87f7-8352529b2120/2021-Pilzkontrolle.pdf
https://doi.org/10.3390/foods10112719
https://www.franceculture.fr/economie/algama-des-algues-pour-remplacer-les-proteines-animales-a-moindre-impact-pour-la-planete
https://www.foodsafetynews.com/2021/11/group-stresses-safety-differences-for-farmed-and-caught-fish/
https://aac-europe.org/fr/recommandations/position-papers/348-recommandation-du-cca-sur-les-caracteristiques-distinctives-de-la-securite-alimentaire-pour-le-poisson-d-elevage
https://affidiajournal.com/en/edible-fish-from-the-mediterranean-sea-contaminated-with-plasticizers
https://doi.org/10.1016/j.envpol.2021.118377
https://www.food-safety.com/articles/7398-foodborne-parasites-an-insidious-threat-to-food-safety-and-public-health
https://theconversation.com/why-nitrates-and-nitrites-in-processed-meats-are-harmful-but-those-in-vegetables-arent-170974?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20November%2011%202021%20-%202112020907&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20November%2011%202021%20-%202112020907+CID_8ec42a06a7863895a2ce3f1083308f9a&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=Why%20nitrates%20and%20nitrites%20in%20processed%20meats%20are%20harmful%20%20but%20those%20in%20vegetables%20arent
https://www.journaldemontreal.com/2021/11/29/des-nitrates-qui-diminuent-la-pression-arterielle
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/34236392/

Lebensmittelbetrug

*** Preisanstieg: Der Nahrungsmittelpreisindex der Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Ver-
einten Nationen (FAQ) ist weiter angestiegen und hat ein Zehnjahreshoch erreicht. Mit dem Preisanstieg kann auch
die Wahrscheinlichkeit von Lebensmittelbetrug zunehmen. UNNews, 2 Seiten. (04.11.2021).

** Fischerei: Die illegale, nicht gemeldete oder nicht regulierte Fischerei nimmt gemass einem neuen Bericht
zu. Mehr als 34 % der Fischfanggebiete der Welt sind tberfischt und 60 % sind bis an ihr Limit befischt. FoodNaviga-
tor, 2 Seiten. (03.12.2021). Originalpublikation: PlanetTracker.

** Gewdrze: In Indien wurde ein Gewirzgrosshandler festgenommen, weil er angeblich gefélschte Kreuzkiim-
melsamen verkaufte. Die Samen waren mit Sulfa-Samen vermischt, die den Kreuzkiimmelsamen &hnlich sehen
und an Kihe verfiittert werden. Telegraphlindia, 2 Seiten. (04.11.2021). Die Europaische Kommission veroéffentlichte
die Ergebnisse der ersten europaweiten Untersuchung zur Echtheit von Krautern und Gewirzen. FoodNavigator,

3 Seiten. (26.11.2021). Originalpublikation: EC.

** Farbstoffe: Probenahmen durch die indischen Behorden fur Lebensmittelsicherheit zeigten, dass fir die Her-
stellung von Lebensmitteln wie Bonbons Textilfarbstoffe verwendet wurden. Tribunelndia, 1 Seite. (03.11.2021).

** Jaggery: Jaggery ist ein Stissungsmittel, das aus getrocknetem, unraffiniertem Zuckerrohrsaft oder
Palmsaft hergestellt wird. In Indien steigt die Nachfrage nach diesem Sussstoff an und die Behérden warnen vor
dem Betrugsrisiko. TheRottenApple, 1 Seite. (06.11.2021). Originalpublikation: TheNewlIndianExpress.

* BIO-Produkte: Ein taiwanischer Gemusebauer wurde festgenommen, weil er auf seinen Produkten das Bio-La-
bel falschte. Der Bauer entfernte die Bio-Zertifizierungsetiketten von Bio-Produkten im Supermarkt und klebte
diese anschliessend auf Gemusepackungen unbekannter Quellen. TaiwanNews, 1 Seite. (29.11.2021).

Im Fokus

*** Stark verarbeitete Lebensmittel: Rund zwei Drittel der von amerikanischen Jugendlichen konsumierten
Kalorien stammen von stark verarbeiteten Lebensmitteln. Es besteht eine negative Verbindung zwischen dem pro-
zentualen Anteil an Kalorien solcher Produkte und der Herz-Kreislauf-Gesundheit. JAdolethHealth, 9 Seiten.
(29.10.2021).

*** Mikrobiom: Neue klinische Forschungsarbeiten zeigen, dass ein haufig eingesetzter Lebensmittelzu-
satzstoff, Carboxymethylcellulose, das Darmmilieu gesunder Menschen verandert und die Menge an nitzlichen
Bakterien und Nahrstoffen beeintrachtigt. Die Autorinnen und Autoren halten fest, dass die langfristigen Auswirkun-
gen dieses Zusatzstoffes auf die Gesundheit untersucht werden mussen. ScienceDaily, 2 Seiten. (30.11.2021). Origi-
nalpublikation: Gastroenterology. Forschende untersuchten, wie zwei auf die Darmflora ausgerichtete Erndhrungs-
interventionen — pflanzliche Ballaststoffe und fermentierte Lebensmittel — bei gesunden Erwachsenen das menschli-
che Mikrobiom und Immunsystem beeinflussen. Cell, 32 Seiten. (05.08.2021).

*** Antibiotikaresistenz: Gemass einer neuen Studie macht die UV-bedingte Alterung von Mikroplastik in
der Umwelt dieses zu einer geeigneten Plattform fir antibiotikaresistente Gene (ARG). Die Verschmutzung durch
Mikroplastik soll die Antibiotikaresistenz begiinstigen. EurekAlert!, 2 Seiten. (02.12.2021). Originalpublikation: JHa-
zardMater.

** Erndhrung: Die Zusammensetzung unserer Erndhrung soll einen deutlich starkeren Einfluss auf die Vor-
beugung von Krankheiten wie Diabetes, Schlaganfallen und Herzkrankheiten haben als Medikamente. Science-
Daily, 3 Seiten. (16.11.2021). Originalpublikation: CellMetabolism.

** Palmaél: In einer Studie wurde ein Zusammenhang zwischen der Ausbreitung von Mundhéhlen- und Haut-
krebs bei Mausen und dem Verzehr von Palmitinsaure festgestellt. FoodNavigator, 3 Seiten. (01.12.2021). Original-
publikation: Nature.
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https://news.un.org/en/story/2021/11/1104962
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/03/Illegal-unreported-and-unregulated-fishing-Companies-exploit-the-weakness-of-the-system
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/03/Illegal-unreported-and-unregulated-fishing-Companies-exploit-the-weakness-of-the-system
https://planet-tracker.org/do-you-iuu/
https://www.telegraphindia.com/my-kolkata/news/trader-arrested-from-burrabazar-on-cumin-adulteration-charges/cid/1836396
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/11/26/Herbs-and-spices-authenticity-scrutinised-in-Europe-These-supply-chains-are-amongst-the-most-vulnerable-to-fraud
https://ec.europa.eu/food/safety/agri-food-fraud/eu-coordinated-actions/coordinated-control-plans/herbs-and-spices-2019-2021_en
https://www.tribuneindia.com/news/punjab/18-of-food-items-tested-in-punjab-in-3-months-adulterated-333538
https://therottenapple.substack.com/p/issue-17-2021-12-06
https://www.newindianexpress.com/states/tamil-nadu/2021/dec/02/to-prevent-adulteration-jaggery-producers-ordered-to-install-cctvs-2390706.html
https://www.taiwannews.com.tw/en/news/4359755
https://doi.org/10.1016/j.jadohealth.2021.09.031
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211130130223.htm
https://doi.org/10.1053/j.gastro.2021.11.006
https://www.cell.com/cell/pdf/S0092-8674(21)00754-6.pdf
https://www.eurekalert.org/news-releases/936766
https://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2021.127895
https://doi.org/10.1016/j.jhazmat.2021.127895
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211116103107.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/11/211116103107.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1550413121005283?via%3Dihub
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/12/01/Fatty-acid-in-palm-oil-associated-with-spread-of-cancerous-cells
https://www.nature.com/articles/s41586-021-04075-0

** Pestizide: Durch die Umstellung von einer modernen «westlichen» Ernahrung mit stark verarbeiteten Le-
bensmitteln auf eine mediterrane Ernédhrung bestehend aus konventionell angebauten Friichten und Gemuse soll
die Exposition gegeniber toxischen Pestiziden um das Dreifache ansteigen. BeyondPesticides, 2 Seiten.
(09.11.2021). Originalpublikation: AmJClinNutr. In der Schweiz belief sich die Gesamtverkaufsmenge der Pflanzen-
schutzmittel 2020 auf 1930 Tonnen, was gegentiber 2019 einem Riickgang um 23 Tonnen entspricht. Das siebte Jahr
in Folge wurde weniger Glyphosat verkauft. Funf der zehn im Jahr 2020 meistverkauften Substanzen sind in der bio-
logischen Landwirtschaft anwendbar. BLW, 2 Seiten. (21.11.2021).

** Klimawandel: Eine Publikation setzt sich mit den Ursachen und Auswirkungen des Klimawandels auf die
Lebensmittelsicherheit und den Strategien fiir Abschwachung und Anpassung zu deren Bewaltigung auseinan-
der. JFoodProt, 14 Seiten. (11.2021). Die schwedischen Behorden flihrten eine Risikoanalyse der Lebensmittelsi-
cherheit im Zusammenhang mit dem Klimawandel durch, die sich auf die Bedingungen in Schweden konzentrierte.
FoodSafetyNews, 3 Seiten. (02.12.2021).

Dhantto foor Spre Frews, schiine Festtage and o ims_SGoklv 2022/

Wenn Sie jede Ausgabe von Seismo Info erhalten mochten, kénnen Sie sich hier fir den Newsletter Lebensmittelsi-
cherheit und Erndhrung anmelden.

Fir Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienpréasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Glltigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://beyondpesticides.org/dailynewsblog/2021/11/switching-to-healthier-mediterranean-diet-increases-pesticide-exposure-three-fold-unless-you-go-organic/?s=09
https://doi.org/10.1093/ajcn/nqab308
https://www.admin.ch/gov/de/start/dokumentation/medienmitteilungen.msg-id-86003.html
https://doi.org/10.4315/JFP-21-141
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Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Alternative Proteinquellen: Als Néchstes sollen den Konsumentinnen und Konsumenten pflanzliche Al-
ternativen fur Eier und Crevetten angeboten werden. In einer Testphase werden diese Produkte in einer beschrank-
ten Anzahl Geschéften in der Schweiz und in Deutschland verkauft werden. FoodAktuell, 1 Seite. (07.10.2021). In der
Schweiz ist bereits eine vegane Ei-Alternative erhaltlich. AargauerZeitung, 1 Seite. (29.10.2021).

*** Kaffee aus dem Labor: Im Labor hergestellter Kaffee kénnte eine Realitét werden, denn die Nachfrage
nach Kaffee nimmt stark zu und ubersteigt das weltweite Angebot. FoodNavigator, 3 Seiten. (20.09.2021).

*** Cannabis-Bonbons: In den USA sind zwei Anwalte beunruhigt iber den Markt der Cannabis-Bonbons.
Nutralngredients, 3 Seiten. (25.10.2021). In Irland haben die Behérden Tausende cannabishaltiger Schokoriegel be-
schlagnahmt. Independent, 2 Seiten. (28.10.2021).

** Antimikrobielle Behandlung: Die Technologie des «kalten Plasmas» koénnte, gemass einem kurzlich er-
schienen Artikel, die Zukunft der Lebensmittelsicherheit sein. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (13.10.2021). Weitere Infor-
mationen: LWT, FoodMicrobiol.
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodaktuell.ch/2021/10/07/nestle-lanciert-pflanzliche-alternative-zu-eiern-und-shrimps/
https://www.aargauerzeitung.ch/solothurn/kanton-solothurn/ernaehrung-20-ei-ei-ei-die-migros-macht-auf-huhn-und-praesentiert-das-erste-ei-auf-pflanzenbasis-ld.2207785
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/20/Cell-cultured-coffee-developed-in-Europe-We-have-proved-lab-grown-coffee-can-be-a-reality
https://www.nutraingredients-usa.com/Article/2021/10/25/Edibles-that-look-like-candy-a-different-kind-of-scary-this-Halloween?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.independent.ie/irish-news/crime/thousands-of-cannabis-infused-chocolate-bars-seized-by-gardai-in-major-raid-40994852.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/could-cold-plasma-be-the-future-of-food-safety-the-evidence-is-mounting/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=bd772d15d1-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-bd772d15d1-40094931
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2018.12.049
https://doi.org/10.1016/j.fm.2016.10.030

** Essbare Verpackungen: Ein britisches Unternehmen entwickelte eine essbare Verpackung fur Bouillonwiir-
fel. FoodNavigator, 2 Seiten. (27.10.2021). Essbare Kaffeetassen werden immer beliebter. WEFForum, Delici-
ous.com, CookingChannel. (2021).

** Upcycling: Fir die Herstellung von Kase wurde Milch verwendet, die mit Nebenprodukten von Granatap-
feln angereichert wurde. Die so behandelten Kase wiesen eine hdhere Festigkeit und einen leichten Riickgang der S.
aureus-Zahlen auf, und zwar um mehr als eine Log-Einheit im Vergleich zum Kontrollkase, und zwar bis zu 12 Tage
nach der Kiihllagerung. Foods, 15 Seiten. (03.11.2021).

* COVID-19: Eine neue Publikation befasst sich mit den Auswirkungen der COVID-19-Pandemie auf die Ernéh-
rungsgewohnheiten. Independent, 2 Seiten. (29.09.2021).

* Baobab: Akteure der Baobab-Branche sind erfreut Gber die Publikation von neuen Studien, die bestétigen, dass
die afrikanische «Superfrucht» eine aussergewdhnliche Quelle prabiotischer Nahrungsfasern ist. FoodNavigator,
2 Seiten. (04.11.2021). Originalpublikation: Microorganisms.

* Veganismus: Die Zahl der Veganerinnen und Veganer in der Schweiz und in Liechtenstein hat sich in einem
Jahr verdoppelt. Wahrend sich 2020 0,3 % der Bevélkerung so ernahrten, betrug diese Zahl 2021 bereits 0,6 %
FoodAktuell, 1 Seite. (01.11.2021). Weitere Informationen: Swissveq.

Lebensmittelinfektionen: ungewo6hnliche Ausbriche

*** Sesam: Das European Centre for Disease Prevention and Control (ECDC) veroffentlichte einen Bericht
Uber eine Epidemie durch multiple Serotypen von Salmonella enterica in mehreren Landern im Zusammenhang mit
importierten Sesamprodukten. ECDC, 59 Seiten. (14.10.2021).

*** Zwiebeln: In den USA erkrankten mehr als 800 Personen im Rahmen einer Epidemie durch Salmo-
nella, die durch Zwiebeln verursacht wurde. CDC, 1 Seite. (29.10.2021).

** Trichinella: In Argentinien meldeten mehrere Provinzen kirzlich Trichinellose-Ausbriiche beim Menschen.
Acht Félle sind bestatigt und finf weitere sind wahrscheinlich. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (05.10.2021).

Lebensmittelsicherheit

*** SARS-CoV-2: Eine Studie untersuchte die Stabilitat von SARS-CoV-2 in der industriellen Verarbeitung
in Molkereien in verschiedenen Situationen, insbesondere bei der Pasteurisierung, dem Gefrieren und der Lagerung
unter sauren Bedingungen. JFoodSafety, 7 Seiten. (04.07.2021).

*** Pilze: Eine aktuelle Auswertung durch das deutsche Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit (BVL) zeigt, dass in den Jahren 2015 bis 2021 70 von 74 Uberpriften Wildpilzproben radioaktiv belastet
sind. BVL, 1 Seite. (08.10.2021).

*** Pseudomonas: Eine amerikanische Marke, die Vitamine, Mineralstoffe und Nahrungserganzungsmit-
tel verkauft, ruft freiwillig zwei Sendungen eines fliissigen Probiotikums fiir Sduglinge zurtick, weil es mdglicherweise
mit Pseudomonas aeruginosa kontaminiert ist. EDA, 2 Seiten. (29.10.2021).

*** Protozoen: Es wurde eine systematische Analyse und Metaanalyse der wissenschaftlichen Literatur
durchgefuhrt, um die weltweite Pravalenz der Kontamination von Gemiise und Friichten durch Darmprotozoen zu
bestimmen. Food Control, 45 Seiten. (02.11.2021).
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https://www.foodnavigator.com/Article/2021/10/27/Gousto-trials-world-s-first-edible-packaging-made-from-pea-protein?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.weforum.org/agenda/2021/09/soccer-sustainability-edible-coffee-cups/
https://www.delicious.com.au/food-files/news-articles/article/edible-takeaway-coffee-cups-now-thing-australia/sg8ir9na
https://www.delicious.com.au/food-files/news-articles/article/edible-takeaway-coffee-cups-now-thing-australia/sg8ir9na
https://www.cookingchanneltv.com/devour/2014/09/edible-coffee-cup
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/11/2669
https://www.smartbrief.com/original/2021/09/fancy-food-247-how-pandemic-has-flavored-food-trends?utm_content=182438279&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/11/04/Baobab-industry-welcomes-study-linking-the-fruit-to-good-gut-health
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC8467054/
https://www.foodaktuell.ch/2021/11/01/anzahl-der-veganer-in-einem-jahr-verdoppelt/
https://www.swissveg.ch/sondage_veg?language=fr
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/rapid-outbreak-assessment-multi-country-outbreak-multiple-salmonella-enterica
https://www.cdc.gov/salmonella/oranienburg-09-21/index.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/argentina-hit-by-trichinella-outbreaks-linked-to-pork/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=dfb70d11ff-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-dfb70d11ff-40094931
https://doi.org/10.1111/jfs.12917
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/01_lebensmittel/2021/2021_PM_Waldpilze_belastet.html
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/out-abundance-caution-maryruths-announces-voluntary-recall-two-lots-its-liquid-probiotic-infants
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521007945

*** Pestizide: Anhand der RASFF-Meldungen wurde zwischen 2002 und 2020 eine Bewertung der Bestim-
mungen fur die Einfuhr von Lebensmitteln aus DrittlAndern vorgenommen. Fir Produkte aus der Turkei, China und
Indien wurde ein Verbesserungsbedarf festgestellt. Food Control, 14 Seiten. (11.10.2021). Ein Artikel befasst sich
mit den Grinden fur die vielen Warnmeldungen aufgrund von Pestizidriickstanden in Lebensmitteln, die aus Ent-
wicklungslandern eingefiihrt werden. TheRottenApple, 1 Seite. (11.10.2021). Originalpublikation: Trade4DevNews.

** Kryptosporidien: Infektionen mit dem Parasiten Cryptosporidium nehmen in Europa gemass einem vom
Europaischen Zentrum fiur die Kontrolle und die Pravention von Krankheiten (ECDC) in diesem Monat veroffentlichten
Bericht weiterhin zu. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (10.10.2021). Originalpublikation: ECDC.

** Lebensmittel in Konserven: Eine Studie vermittelt einen Uberblick tiber die chemischen Kontaminanten
(Metalle, polymere Verunreinigungen und Verunreinigungen durch biogene Amine) in Lebensmitteln in Konserven und
anderen Produkten, die in Dosen abgefillt sind (Getranke, Milchpulver). AffidiaJournal, 1 Seite. (25.10.2021). Original-
publikation: CritRevFoodSci.

** Trinkwasser: Eine Studie zeigt, wie die Daten zur Wasserqualitat, die Karten der Wasserversorgung und die
demografischen Daten helfen kénnen, Orte zu ermitteln, in denen die Gemeinschaften einem kumulativen Krebs-
risiko durch Verschmutzung des Leitungswassers ausgesetzt sind. EurekAlert!, 2 Seiten. (06.10.2021). Original-
publikation: IntJEnvResPubHe. Verunreinigtes Wasser soll die Hauptursache fir grosse Ausbriiche von Infektions-
krankheiten sein, die von Tieren auf den Menschen Ubertragen werden. MedicineNet, 2 Seiten. (02.11.2021).

* Beeren: Eine DG-Sante-Evaluation in der Ukraine befasste sich mit Viren und Bakterien in frischen und gefro-
renen Beeren. Das Audit zeigte, dass fur Fruchte, die zur Ausfuhr in die EU bestimmt sind, kein offizielles System zur
Uberwachung, Probenahme und Analyse von mikrobiellen Verunreinigungen existiert. Dies bedeutet, dass kein
Nachweis von Kontaminationen erfolgt. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (29.10.2021). Originalpublikation: EC.Europa.

Lebensmittelbetrug

*** Nachweismethoden: Schweizer Botanikerinnen und Botaniker entwickelten ein Modell, mit dem die Her-
kunft von Lebensmitteln effizient und kostengunstig bestimmt werden kann. PhysOrg, 2 Seiten. (11.10.2021).

** lllegale Produktion: In Lettland entdeckte der Lebensmittel- und Veterinardienst (PVD) eine illegale Le-
bensmittelfabrik; knapp zwei Tonnen ungeniessbare Fleischerzeugnisse wurden beschlagnahmt und vernichtet.
ENG.LSM., 1 Seite. (08.10.2021).

** Statistiken: Tierische Nebenprodukte, Rindfleisch und Alkohol gehdren zu den Produktkategorien, die im
Vereinigten Konigreich im Rahmen von Ermittlungen gegen Lebensmittelkriminalitat untersucht wurden. FoodSa-
fetyNews, 2 Seiten. (05.10.2021).

Im Fokus

*** Mykotoxine: Die Branchenorganisation Swissgranum hat bei dem zusammen mit dem nationalen land-
wirtschaftlichen Forschungsinstitut Agroscope durchgefiihrten Monitoring in der Getreideernte 2021 héhere Mykoto-
xin-Belastungen im Vergleich zum Vorjahr festgestellt. Gesamthaft seien die Belastungswerte aber auf einem tiefen
Niveau. SchweizerBauer, 2 Seiten. (05.10.2021). Originalpublikation: ECDC.

*** Hepatitis-E-Virus: Im Rahmen einer Studie wurden Schweine aus Schweizer Betrieben auf das Hepati-
tis-E-Virus (HEV) getestet. 81 von 138 Betrieben waren HEV-positiv (58,8 %) und die meisten Virussequenzen ge-
horten einer eigenen Gruppe innerhalb des Subtyps 3h an (die auch haufig bei Schweizer Patient/innen mit HEV
nachgewiesen wird). Animals, 17 Seiten. (25.10.2021).
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521007192
https://therottenapple.substack.com/p/issue-9-2021-10-11?token=eyJ1c2VyX2lkIjo0OTg4NzAwOSwicG9zdF9pZCI6NDI0MjQ5MDYsIl8iOiI4bllQbCIsImlhdCI6MTYzMzkzNDA2MywiZXhwIjoxNjMzOTM3NjYzLCJpc3MiOiJwdWItNDQ5NTk2Iiwic3ViIjoicG9zdC1yZWFjdGlvbiJ9.nIRFkFxiz41zGKGUz7gZBrPiq8lUVQjhPv7OY_L2j-8
https://trade4devnews.enhancedif.org/en/op-ed/pesticide-residues-safe-trade-challenge
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/latest-cryptosporidium-parasite-statistics-show-rise-in-europe/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=4579b8d60b-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-4579b8d60b-40094931
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/cryptosporidiosis-annual-epidemiological-report-2018
https://affidiajournal.com/en/chemical-contaminants-in-canned-food
https://doi.org/10.1080/10408398.2021.1980369
https://www.eurekalert.org/news-releases/930540
https://doi.org/10.3390/ijerph181910401
https://www.medicinenet.com/script/main/art.asp?articlekey=266540
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/audit-finds-fruit-contamination-may-go-undetected-in-ukraine/
https://ec.europa.eu/food/audits-analysis/audit_reports/details.cfm?rep_id=4413
https://phys.org/news/2021-10-efficient-low-cost-approach-food-fraud.html
https://eng.lsm.lv/article/culture/food-drink/food-hygiene-service-busts-illegal-meat-producer.a424829/
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/fsa-and-fss-present-updates-on-food-crime-cases/
https://www.foodsafetynews.com/2021/10/fsa-and-fss-present-updates-on-food-crime-cases/
https://www.schweizerbauer.ch/pflanzen/ackerbau/getreide-erhoehte-mykotoxin-belastung/
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/cryptosporidiosis-annual-epidemiological-report-2018
https://www.mdpi.com/2076-2615/11/11/3050

*** Per- und polyfluorierte Alkylverbindungen (PFAS): In Frankreich untersuchten Forschende organi-
sche Produkte fur die Dungung landwirtschaftlicher Felder auf PFAS. Mehr als 90 % der Proben enthielten min-
destens eine PFAS, wobei in einer einzigen Probe bis zu 113 Verbindungen nachgewiesen wurden. ScienceDaily,
2 Seiten. (20.10.2021). Originalpublikation: EnvironSciTechnol.

*** Phthalate und Weichmacher: Chicken-Nuggets, Burritos und andere beliebte Produkte von Schnell-
imbissen in den USA sollen gefahrliche chemische Stoffe wie Phthalate und Weichmacher enthalten. Science-
Daily, 2 Seiten. (27.10.2021). Originalpublikation: JExpoSciEnvEpid. Die tagliche Exposition gegenuber Phthalaten,
die fir die Herstellung von Lebensmittelbehaltnissen aus Plastik und in vielen kosmetischen Produkten verwendet
werden, fuhrt jedes Jahr zu rund 100 000 vorzeitigen Todesféllen bei alteren Amerikanerinnen und Amerikanern.
ScienceDaily, 2 Seiten. (12.10.2021). Originalpublikation: EnvironPollut.

*** Bioplastik: Eine Studie befasst sich mit der Verwendung von Abbauprodukten von Bioplastik als
Dungemittel, beispielsweise in der Lebensmittelproduktion. EurekAlert, 2 Seiten. (28.10.2021). Originalpublikation:
GreenChemistry.

** Mikrobiom: Eine neue Studie von deutschen Forschenden zeigte, dass kommensale E coli-Bakterien je
nach Zusammensetzung des Darm-Mikrobioms Infektionen durch Salmonella -Stdmme verhindern kénnen. Rese-
archinGermany, 2 Seiten. (06.10.2021). Originalpublikation: CellHostMicrobe.

** Aromatherapie: Ein Aromatherapie-Spray fuhrte zu einem Melioidose-Ausbruch, dem zwei Personen in
den USA zum Opfer fielen. In den betroffenen Sprays wurde die Bakterie Burkholderia pseudomallei nachgewiesen.
abcNews, 2 Seiten. (22.10.2021). Weitere Informationen: CDC.

** Stark verarbeitete Lebensmittel: Eine vierwdchige Erndhrung bestehend aus stark verarbeiteten Lebensmit-
teln fUhrte bei alternden Ratten zu einer starken Entziindungsreaktion im Gehirn und zu Verhaltensauffélligkeiten
in Form von Gedachtnisverlust. ScienceDalily, 3 Seiten. (14.10.2021). Originalpublikation: BrainBehavimmun.

* Einkaufsverhalten und Ernéahrung: Prominent platzierte Produkte im Supermarkt finden schnell den Weg in
den Einkaufskorb. Dies lasst sich ausnutzen, um die Ernahrung zu verbessern, wie eine britische Studie zeigt Higgs,
1 Seite. (18.10.2021). Originalpublikation: PLOS. Gemass einer neuen amerikanischen Studie ist das Wohnen in
Quartieren mit vielen Fast-Food-Restaurants mit einem hdéheren Risiko fiir Typ-2-Diabetes verbunden. Science-
Daily, 3 Seiten. (29.10.2021). Originalpublikation: JAMA.

* Agrarprodukte: In den USA hat ein neues Forschungsprojekt zum Ziel, die Rolle von Staub bei der Ubertra-
gung von Krankheitserregern wie Salmonella Newport, S. Typhimurium, und Escherichia coli 0157:H7 in Agrarpro-
dukte besser zu verstehen. FoodSafetyMagazine, 3 Seiten. (28.10.2021).

Wenn Sie jede Ausgabe von Seismo Info erhalten mdchten, kénnen Sie sich hier fiir den Newsletter Lebensmittelsi-
cherheit und Erndhrung anmelden.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV tbernimmt keine Verantwortung fur die Giltigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211020083852.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211027085324.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211027085324.htm
http://dx.doi.org/10.1038/s41370-021-00392-8
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211012080113.htm
https://doi.org/10.1016/j.envpol.2021.118021
https://www.eurekalert.org/news-releases/932755
https://pubs.rsc.org/en/content/articlelanding/2021/GC/D1GC02327F
https://www.research-in-germany.org/news/2021/10/2021-10-06_The_microbiome__Battle_of_the_bugs.html
https://www.research-in-germany.org/news/2021/10/2021-10-06_The_microbiome__Battle_of_the_bugs.html
https://doi.org/10.1016/j.chom.2021.09.004
https://abcnews.go.com/Business/walmart-recalls-aromatherapy-spray-linked-rare-bacterial-illness/story?id=80734414
https://www.cdc.gov/media/releases/2021/p1026-melioidosis-outbreak.html?ACSTrackingID=USCDC_1_3-DM69038&ACSTrackingLabel=CDC%20Newsroom:%20Week%20In%20Review%20-%2010/25/21&deliveryName=USCDC_1_3-DM69038
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211014172753.htm
https://doi.org/10.1016/j.bbi.2021.08.214
https://www.higgs.ch/veraenderte-gestaltung-der-supermaerkte-koennte-helfen-gesuender-einzukaufen/46389/
https://journals.plos.org/plosmedicine/article?id=10.1371/journal.pmed.1003729
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211029114022.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/10/211029114022.htm
http://dx.doi.org/10.1001/jamanetworkopen.2021.30789
https://www.food-safety.com/articles/7412-study-examines-role-of-dust-particles-in-transferring-pathogens-to-produce
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen/newsletter-lebensmittelsicherheit-und-ernaehrung.html
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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Cannabinoide: Gemass einer neuen Studie haben die Falle von akuter Enzephalopathie — einer Krank-
heit, die das Gehirn beeintrachtigt —, Atemdepression oder niedrigem Blutdruck bei Kindern unter 10 Jahren durch
versehentlichen Konsum von Cannabis-Produkten zugenommen. IrMedJ, 7 Seiten. (20.09.2021).

*** Stark verarbeitete Lebensmittel: Eine Schweizer Studie stellte fest, dass der Anteil stark verarbeiteter
Lebensmittel bei Frauen, aber nicht bei Mannern, dosisabhéngig stark mit Ubergewicht assoziiert ist. Obesity,

9 Seiten. (23.02.2021). Die Zunahme des Online-Marketings fiir «cJunkfood» bei Kindern seit Beginn der COVID-19-
Pandemie stellt langfristig ein Gesundheitsrisiko dar und ist zu einem grossen Problem der 6ffentlichen Gesundheit

geworden, bestatigen Fachleute. FoodNavigatorAsia, 3 Seiten. (28.09.2021).

** Chrono-Ernahrung: In Japan gewinnt das Konzept der Chrono-Erndhrung an Bedeutung. Die Industrie ent-
wickelt Produkte nach diesem Konzept, das auf dem Grundsatz beruht, dass die Nahrstoffaufnahme durch den zir-
kadianen Rhythmus beeinflusst wird. NutralngredienstsAsia, 1 Seite. (10.09.2021).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
http://imj.ie/edible-cannabis-toxicity-in-young-children-an-emergent-serious-public-health-threat/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/oby.23091
https://www.foodnavigator-asia.com/Article/2021/09/28/COVID-19-and-junk-food-ads-Children-s-added-exposure-during-pandemic-a-major-concern-experts?aca_news_section=Global+Industry+News
https://www.nutraingredients-asia.com/News/Research/LISTEN-More-Japanese-companies-adopting-chrono-nutrition-concept-in-NPD-Prof-Shigenobu-Shibata?aca_news_section=Global+Industry+News

** Ersatzprodukte fir tierisches Eiweiss: Der Markt der alternativen Proteinquellen wachst mit einer Inno-
vationswelle im Bereich Geschmack, Konsistenz und Format rasant, um der Nachfrage nach Alternativen fir tieri-
sches Eiweiss gerecht zu werden. FoodNavigator, 2 Seiten. (22.09.2021)

* Tiefkhlen: Eine neue Gefriermethode, das isochore Gefrieren, soll die Qualitat und Sicherheit tiefgekihlter
Lebensmittel verbessern, bei gleichzeitiger Energieeinsparung und Reduktion der Kohlenstoffemissionen. Science-
Daily, 2 Seiten. (02.09.2021). Originalpublikation: RenSustEnRev.

* Kochen mit dem Laser: Amerikanische Forschende zeigten, dass Poulet aus dem 3D-Drucker mit mehreren
Arten von Lasern ohne Beeintrachtigung des Geschmacks gekocht werden kann. Gizmodo, 2 Seiten. (20.09.2021).

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Neue Vektoren fiir Lebensmittelvergiftungen: In einer Analyse der Daten des Systems zur Uberwa-
chung lebensmittelbedingter Krankheitsausbriiche der Centers for Disease Control and Prevention (CDC) der USA
wurden 28 neue Lebensmittel als Vektoren fur Lebensmittelvergiftungen identifiziert. EmerginginfectiousDise-
ases, 6 Seiten. (10.2021).

*** Campylobacter: In den USA wurde die entsprechende Produktionsstatte nach 7 lebensmittelbedingten
Campylobacter-Infektionen durch Meeresfriichte geschlossen. FoodPoisoningBulletin, 1 Seite. (14.09.2021).

Lebensmittelsicherheit

*** E. coli ST131: Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV) verdffentlichte einen
neuen Briefing Letter zum Thema E. coli ST131. BLV, 2 Seiten. (19.09.2021).

*** Cannabinoide: In den USA warnte das Health Alert Network vor der grosseren Verfligbarkeit von Hanf-
produkten mit Delta-8 THC und vor der Gefahr unerwiinschter Wirkungen wegen der unzureichenden Kennzeich-
nung der Produkte mit THC und Cannabidiol (CBD). HAN, 3 Seiten. (14.09.2021). Im Kanton Solothurn (Schweiz)
fuhrte die Lebensmittelkontrolle eine Kampagne zu den Hanfprodukten durch. Alle 26 untersuchten Proben waren
nicht vorschriftskonform. SolothurnerZeitung, 4 Seiten. (26.09.2021).

*** 1,3-DCP und 3-MCPD: Im Rahmen des deutschen bundesweiten Uberwachungsplans 2020 wurde eine
Vielzahl von Lebensmittelkontaktmaterialien aus Papier auf die Freisetzung von 1,3-Dichlor-2-propanol (1,3-DCP)
und 3-Monochlorpropandiol (3-MCPD) untersucht. Die Ergebnisse zeigen, dass dieses Thema in amtlichen Kontrol-
len verstéarkt beriicksichtigt werden sollte. BVL, 8 Seiten. (24.09.2021).

** Insekten: Forschende untersuchten die mikrobiologische (E. coli, Salmonella) und chemische (Pestizide,
Schwermetalle) Qualitéat essbarer Insekten auf dem kanadischen Markt. Alle Produkte waren fir Lebensmittelzwe-
cke geeignet. Affidia, 1 Seite. (09.09.2021). Originalpublikation: JFoodProt.

** Cronobacter: In einer polnischen Studie wurde Cronobacter in Nissen und Trockenfriichten nachgewie-
sen: 50 % der Nussproben und 25 % der Proben von Mischungen aus Trockenfriichten, Samen und Nissen waren
mit Cronobacter kontaminiert. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (05.09.2021). Originalpublikation: Pathogens. Eine Publika-
tion fasste die aktuellen Kenntnisse zum Zusammenhang zwischen Cronobacter-Infektionen und Sauglingen zu-
sammen. Dabei wird die potenzielle Wirksamkeit von Probiotika, Prébiotika und Synbiotika zur Reduktion invasi-
ver Infektionen mit Cronobacter im Kleinkindesalter hervorgehoben. FoodMicrobiol, 1 Seite (Abstract). (27.09.2021).
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https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/22/Food-leaders-advance-alternative-protein-development
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/09/210902174801.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/09/210902174801.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1364032121008972?via=ihub
https://gizmodo.com/engineers-cook-3d-printed-chicken-with-lasers-1847709113
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/10/20-4080_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/10/20-4080_article
https://foodpoisoningbulletin.com/2021/potters-pond-campylobacter-outbreak-in-rhode-island-sickens-seven/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-escherichia-coli.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter_Ecoli%20ST131_D.pdf
https://emergency.cdc.gov/han/2021/han00451.asp
https://www.solothurnerzeitung.ch/solothurn/kanton-solothurn/kanton-solothurn-falsch-gekennzeichnet-oder-zu-viel-thc-drin-lebensmittelkontrolle-untersucht-26-hanfprodukte-26-fallen-durch-ld.2190137
https://www.bvl.bund.de/SharedDocs/Fachmeldungen/01_lebensmittel/2021/2021_09_24_Chlorpropanol_LMK_Papier.html
https://affidiajournal.com/en/canada-analysis-microbiological-and-chemical-hazards-in-edible-insects
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/84/9/1575/464903/Analysis-of-Microbiological-and-Chemical-Hazards
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/study-shows-cronobacter-in-dried-fruit-nuts-and-seeds/
https://www.mdpi.com/2076-0817/10/7/900
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2021.755083/abstract

** Babynahrung: Gemass einem Anfang 2021 veréffentlichten Bericht soll die in den USA vertriebene Baby-
nahrung stark mit Schwermetallen kontaminiert sein (Seismo Info 03 2021). Eine neue Veroffentlichung zeigt bei
weiteren Produkten fur Sauglinge einen gefahrlich hohen Gehalt an toxischen Schwermetallen. USHouseOfRe-
presentatives, 25 Seiten. (29.09.2021).

** PFAS: Eine der weltweit am stérksten mit Per- und polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) kontaminier-
ten Regionen und den meisten betroffenen Personen ist Nordostitalien (Provinzen Venedig, Verona und Padua).
Affidia, 1 Seite. (27.09.2021). Auf dem irischen Markt wurden in Lebensmittelverpackungen, auch von bekannten
Marken, Chemikalien wie Per- und polyfluorierten Alkylverbindungen nachgewiesen, die ein Risiko fir die mensch-
liche Gesundheit und die Umwelt darstellen. TheTimes, 1 Seite. (03.10.2021). Originalpublikation: Voice.

* Krauter: Eine amerikanische Firma rief Petersilie zuriick, nachdem Tests eine Kontamination mit Shiga-Toxin
bildendem E. coli ergeben hatten. EDA, 2 Seiten. (10.09.2021). In den USA wurde Koriander als mégliche Quelle
einer Epidemie durch Salmonella Oranienburg identifiziert. FoodSafetyNews, 1 Seite. (26.09.2021).

* Pilze: In Frankreich sind in den letzten drei Monaten mindestens drei Personen verstorben und Hunderte er-
krankt, nachdem sie wild wachsende Pilze gegessen hatten. In der Mehrheit der Félle handelte es sich um selber
gesammelte Pilze, in 4,5 % der Falle jedoch um gekaufte. In der Schweiz verzeichnete ToxInfo 2020 76 Falle von
Pilzvergiftungen und 2 Todesfalle. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (09.09.2021).

* Biofilm: In einer Studie wurde die Fahigkeit von 69 Stammen von Campylobacter spp. und von Arten der Fami-
lie der Arcobacteraceae, Biofilme zu bilden, untersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass viele Stamme Biofilme bilden
kénnen, was ein Risiko fur die Lebensmittelindustrie, die medizinische Praxis und die menschliche Gesundheit
darstellt. Microorganisms, 14 Seiten. (23.09.2021).

Lebensmittelbetrug

*** COVID-19: Ein Artikel befasst sich mit den Auswirkungen der COVID-19-Pandemie auf den Lebensmit-
telbetrug. SpecialityFoodMagazine, 3 Seiten. (13.09.2021). Weitere Informationen: FoodAuthenticityNetwork.

*** Lachs: Lachs soll von Betrug betroffen sein und steht im Zentrum von immer mehr wissenschaftlichen
Untersuchungen, Kampagnen zur Bestandserhaltung, Dokumentarfilmen und mehreren neueren Sammelklagen.
NationalGeographic, 8 Seiten. (24.09.2021).

** Betrug in Europa: Die Europaische Kommission veroffentlichte den Jahresbericht des europaischen Food
Fraud Network (EU FFN) und des Administrative Assistance and Cooperation System (AAC-FF). 2020 sind die gemel-
deten Falle gegenuber 2019 um 20 % angestiegen. Am starksten betroffen waren die Lebensmittelkategorien Fette
und Ole, Fisch und Fleischerzeugnisse. Affidia, 1 Seite. (09.09.2021). Originalpublikation: EuropeanCommission.

* Chili: Gemass der indischen Behdrde fur Lebensmittelsicherheit (FSSAI) besteht bei Chilipulver das Risiko von
Lebensmittelbetrug durch Mischung mit gemahlenem Ziegelstein. TimesOfindia, 1 Seite. (30.09.2021).

* BlO-Produkte: Das Thema des Betrugs in Produktion und Handel von BIO-Produkten wird in einem kdrzlich
erschienen Artikel diskutiert. FoodCircle, 2 Seiten. (2021).

Im Fokus

*** Epidemiologie: Eine Studie hatte zum Ziel, eine Korrelation zwischen den Internet-Suchbegriffen und
der Norovirus-Infektion zu finden und so den Beweis einer neuen Internet-Suchstrategie im Bereich Epidemiologie
zu erbringen. EXBulletin, 1 Seite. (30.09.2021). Originalpublikation: JMedInternetRes.
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https://oversight.house.gov/sites/democrats.oversight.house.gov/files/ECP%20Second%20Baby%20Food%20Report%209.29.21%20FINAL.pdf
https://oversight.house.gov/sites/democrats.oversight.house.gov/files/ECP%20Second%20Baby%20Food%20Report%209.29.21%20FINAL.pdf
https://affidiajournal.com/en/alarming-pfas-contamination-in-north-east-italy
https://www.thetimes.co.uk/article/toxic-chemicals-food-packaging-explained-mrbxpllx8
https://assets.website-files.com/606fdf75a1ce4331ed2696ec/6154598b26bb3945408cdce6_Report%20on%20PFAS%20in%20food%20contact%20materials%2028.09.21.pdf
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/dole-fresh-vegetables-announces-precautionary-limited-recall-curly-leaf-parsley-due-possible
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/cilantro-identified-as-possible-source-behind-mystery-salmonella-oranienburg-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/wild-mushrooms-linked-to-hundreds-of-illnesses-three-deaths-in-france/
https://doi.org/10.3390/microorganisms9102017
https://www.specialityfoodmagazine.com/retail/covid-19-food-fraud-risk
http://www.foodauthenticity.global/
https://www.nationalgeographic.com/animals/article/why-you-might-not-be-getting-the-salmon-you-paid-for
https://affidiajournal.com/en/the-2020-annual-report-of-the-eu-agri-food-fraud-network-is-online
https://ec.europa.eu/food/safety/agri-food-fraud_en
https://timesofindia.indiatimes.com/life-style/food-news/is-your-chilli-powder-adulterated-with-brick-powder/sand-or-soap-stone/articleshow/86641076.cms
https://www.foodcircle.com/magazine/organic-food-fraud-eu-meaning-examples-prevention?utm_source=Twitter&utm_medium=post&utm_campaign=Organic+food+fraud
https://exbulletin.com/tech/1197167/
https://doi.org/10.2196/24554

*** COVID-19: Im Jahr 2020 erfasste FoodNet (das amerikanische Netzwerk zur Uberwachung von lebens-
mittelbedingten Krankheiten) 26 % weniger Infektionen gegeniber der durchschnittlichen jahrlichen Zahl im Zeit-
raum 2017-2019. CDC, 5 Seiten. (24.09.2021). Bei einer Kohorte von 432 302 Amerikanerinnen und Amerikaner zwi-
schen 2 und 19 Jahren hat sich die Zunahmerate beim Body Mass Index (BMI) wahrend der Pandemie verglichen
mit der Zeit vor der Pandemie ungefahr verdoppelt. CDC, 6 Seiten. (17.09.2021).

*** Metallische Spurenelemente: Ein neuer Artikel befasst sich mit der Bedeutung der Speziation metalli-
scher Spurenelemente in Lebensmitteln. SCA, 4 Seiten. (30.09.2021).

*** Norovirus: Eine Studie zeigte, dass bekapselte Bakterien in Blattsalat Stoffe exprimieren kénnen, die
den Rezeptoren fiir die Noroviren ahnlich sind und somit das Norovirus gegen Desinfektionsmassnahmen schiit-
zen konnen. FrontiersinMicrobiology, 10 Seiten. (07.09.2021).

*** Lebensmittelwachs: Auf viele Produkte, beispielsweise auf Apfel, wird vor der Lagerung und Verteilung
Lebensmittelwachs aufgetragen, um den Abbau nach der Ernte zu bremsen und die Haltbarkeitsdauer zu verlan-
gern. Ein Projekt befasst sich mit den Auswirkungen der verschiedenen Wachse und des Wachsvorgangs auf die
mikrobielle Sicherheit der Lebensmittel. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (30.09.2021). Weitere Informationen: CPS.

** Nutri-Score: Die internationale Agentur fur Krebsforschung (IARC) verdéffentlichte einen Bericht, in dem der
Nutri-Score als die Nahrwertkennzeichnung bezeichnet wird, die am wirksamsten zur Reduktion des Risikos nicht-
Ubertragbarer Krankheiten wie Krebs beitragt. FoodNavigator, 3 Seiten. (08.09.2021). Originalpublikation: BMJ.

** Soja: Japanische Forschende entdeckten, dass Sojablatter resistent gegen die Infektion mit dem Krank-
heitserreger des asiatischen Sojarosts sind, wenn sie mit Nanofasern aus Zellulose Giberzogen werden. EurekAlert!,
2 Seiten. (07.09.2021). Originalpublikation: FrontiersinPlantScience.

** Omega-3: Gemass einer neuen Studie kbnnen Omega-3-Fettsauren die Zusammensetzung des Darmmikro-
bioms guinstig beeinflussen und die Produktion kurzkettiger Fettsauren steigern. Gemass dem Autorenteam konn-
ten Omega-3-Fettsauren daher als Prabiotika definiert werden. FoodNavigator, 2 Seiten. (03.09.2021). Originalpub-
likation: GutMicrobes.

** Adipositas: In einem Artikel wird das «Modell des Energieausgleichs» in Frage gestellt, wonach eine Ge-
wichtszunahme auf die Zufuhr von mehr als der benétigten Energie zuriickzuflhren ist. Geméass dem Autorenteam ist
die Adipositas-Epidemie teilweise durch hormonelle Reaktionen auf qualitative Verdnderungen der Erndhrung
bedingt. ScienceDaily, 2 Seiten. (13.09.2021). Originalpublikation: AmJCINutr.

** Erndhrungsphysiologische Qualitat: In einer neuen Studie der Gemeinsamen Forschungsstelle der Euro-
paischen Union (GFS) wurden die Trends der erndhrungsphysiologischen Qualitét verpackter Lebensmittel und
alkoholfreier Getranke untersucht. Dazu wurde der Gehalt an Zucker, Salz, gesattigten Fettsduren und Ballaststof-
fen von Produkten in europaischen Supermarkten bewertet. EUScienceHub, 3 Seiten. (04.08.2021). Originalpublika-
tion: Nutrients.

** Algen: Eine im Rahmen von «One Health Harmful Algal Bloom System (OHHABS)» veroffentlichte Publika-
tion enthalt eine Zusammenfassung der Meldungen zur Vermehrung gesundheitsgefdhrdender Algen in den USA
im Jahr 2019. CDC, 10 Seiten. (2021).

* Hepatitis A: Gemass der koreanischen Gesundheitsagentur, der Korea Disease Control and Prevention Agency
(KDCA), wurden im Land seit der Woche 11 von 2021 mehr als 100 Hepatitis-A-Falle pro Woche gemeldet. Dies
sind doppelt so viele wie in der Vorjahresperiode. KoreaBiomedReview, 2 Seiten. (15.09.2021).
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https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7038a4.htm?s_cid=mm7038a4_w
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7037a3.htm?s_cid=mm7037a3_w
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/la-speciation-des-elements-traces-metalliques
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2021.731379/full
https://www.foodsafetynews.com/2021/09/project-looks-at-impact-of-food-grade-waxes-on-fresh-produce-food-safety/
https://www.centerforproducesafety.org/researchproject/468/awards/Waxing_of_whole_produce_and_its_involvement_in_and_impact_on_microbial_food_safety.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/08/Nutri-Score-for-cancer-prevention-IARC-backs-EU-wide-roll-out-of-nutrition-labelling-scheme
https://doi.org/10.1136/bmj.m3173
https://www.eurekalert.org/news-releases/927751
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fpls.2021.726565/full
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/09/03/Are-omega-3-fatty-acids-prebiotic-ingredients
https://doi.org/10.1080/19490976.2020.1863133
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/09/210913135729.htm
https://academic.oup.com/ajcn/advance-article/doi/10.1093/ajcn/nqab270/6369073
https://ec.europa.eu/jrc/en/news/sugars-salt-fat-fibre-are-packaged-foods-and-soft-drinks-becoming-healthier
https://www.mdpi.com/2072-6643/13/7/2416
https://www.cdc.gov/habs/data/2019-ohhabs-data-summary.html?ACSTrackingID=USCDC_935-DM65931&ACSTrackingLabel=New%20CDC%20data:%20Harmful%20algal%20blooms%20and%20illness&deliveryName=USCDC_935-DM65931
http://www.koreabiomed.com/news/articleView.html?idxno=12154

* Nano- und Mikroplastik: In landwirtschaftlich genutzten Béden finden sich aufgrund der Verwendung von Kom-
post, Klarschlamm und Unkrautfolien grosse Mengen von Nano- und Mikroplastik. Forschende stellten fest, dass die
Plastikpartikel in den oberen Bodenschichten Schadstoffe freisetzen, die sich negativ auf die Bodenmikroben und die
Nutzpflanzen auswirken. ScienceDalily, 2 Seiten. (16.09.2021). Originalpublikation: Nature. Ein neuer Bericht vermit-
telt einen Uberblick tiber die Laborvergleichsuntersuchung zu Mikroplastik im Wasser, die von der Gemeinsamen
Forschungsstelle (GFS) der Europaischen Kommission in Zusammenarbeit mit der Bundesanstalt fiir Materialfor-
schung und -prifung (BAM) durchgeftihrt wurde. JRCPublications, 276 Seiten (2021). Bei einem Vergleich des Stuhls
von Erwachsenen und Kindern wiesen amerikanische Forschende bei den Kindern einen viel hdheren Gehalt der Mik-
roplastikart Polyethylenterephthalat (PET) nach. Der héhere Gehalt bei Sauglingen kénnte auf die Verwendung von
Babyprodukten wie Nuggis oder auf das Kriechen auf Teppichen, die diese Chemikalien enthalten, zuriickzufiihren
sein. DailyMail, 5 Seiten. (22.09.2021).

* Fett: Ein hoherer Konsum von Milchfett kdnnte mit einem geringeren Risiko von Herz-Kreislauf-Erkrankun-
gen einhergehen. Neue Forschungsarbeiten legen nahe, dass die Wahl von Vollmilchprodukten nicht schlechter fir
die Herzgesundheit ist. TheGuardian, 3 Seiten. (21.09.2021). Originalpublikation: PLOS.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV Ubernimmt keine Verantwortung fir die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.sciencedaily.com/releases/2021/09/210916142800.htm
https://www.nature.com/articles/s43247-021-00267-8
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Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

*** Umfrage: Im Juni haben wir Sie um Ihre Meinung zur Friiherkennung fur die Sicherheit der Lebensmit-
tel gebeten. Die Ergebnisse der Umfrage stehen in Form eines Berichts auf der Website des BLV zur Verfiigung.

Neue Lebensmitteltrends

*** Upcycling: Ein Unternehmen stellt fir die Lebensmittelindustrie Papierverpackungsprodukte aus
pflanzlichen Abfallen wie Apfel- oder Avocadoschalen oder Mangokernen her. FoodNavigator, 3 Seiten.
(28.07.2021).

*** Schokolade: Die Schokolade der Zukunft kénnte aus dem Bioreaktor kommen: Ein Team von Forschen-
den stellte in der Schweiz Schokolade im Labor her. SwissiInfo, 4 Seiten. (08.07.2021).

*** Stark verarbeitete Lebensmittel: Forschende untersuchten die Entwicklung des Konsums stark verar-
beiteter Lebensmittel bei jungen Amerikanerinnen und Amerikanern von 1999 bis 2018. Der Anteil der Energiezu-

fuhr aus solchen Lebensmitteln hat zugenommen und stellt den Giberwiegenden Teil der Gesamtenergiezufuhr dar.
JAMA, 1 Seite (Abstract). (10.08.2021).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/umfrage-frueherkennung-2021.pdf.download.pdf/Umfrage%20Früherkennung%202021%20-%20Zusammenfassung%20der%20Ergebnisse.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/07/28/Why-packaging-made-from-crop-waste-allows-companies-to-move-towards-genuinely-sustainable-innovation
https://www.swissinfo.ch/ger/wissenschaft_laborschokolade-besteht-geschmackstest/46725728
https://jamanetwork.com/journals/jama/article-abstract/2782866

** Nahrungsmittelkonservierung: In der Pandemie haben viele das Einkochen von Lebensmitteln neu ent-
deckt. Ein Artikel zeigt auf, was beachtet werden muss, um die Lebensmittelsicherheit dieser Produkte sicherzustel-
len. HZ, 3 Seiten. (19.08.2021). Die Food Safety Agency (FSA), die Agentur fiir Lebensmittelsicherheit des Vereinig-
ten Konigreichs, analysierte bezogen auf das Verfallsdatum, welche Auswirkungen das Einfrieren von Lebensmit-
teln auf die mikrobiologische Sicherheit hat. FoodSafetyMagazine, 1 Seite. (18.08.2021). Originalpublikation: ESA.

** Eiwess: Forschende zeigten, dass der Einsatz von Sonnenkollektoren fir die Produktion von mikrobiellen
Proteinen, die reich an Eiweiss und anderen Nahrstoffen sind, nachhaltiger, effizienter und umweltfreundlicher ist
als der konventionelle Anbau von Pflanzen. ScienceDaily, 2 Seiten. (30.07.2021). Originalpublikation: PNAS.

** Milchersatzprodukte: Ein Team zeigte auf, dass durch die Garung von Getranken, die mit Erbsen- und Rei-
sprotein angereichert sind, Proteine gewonnen werden kénnen, die die gleiche Qualitat wie das Milcheiweiss Kasein
aufweisen. ScienceDaily, 2 Seiten. (28.07.2021). Originalpublikation: JFoodSc.

** Pilze: Gemass einer neuen Publikation werden Pilze in Zukunft eine zentrale Rolle fir die Erndhrung und
die Immungesundheit spielen. FoodNavigator, 2 Seiten. (18.08.2021).

** Frutarismus: Pflanzliche Ernahrungsformen haben in den letzten Jahren sowohl aus gesundheitlichen als
auch aus ethischen Griinden an Beliebtheit gewonnen. Eine extreme vegetarische Ernahrungsform ist der «Frutaris-
mus», der vorwiegend aus dem Verzehr von rohen Friichten besteht. TheConversation, 4 Seiten. (25.08.2021).

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Norovirus: In der Schweiz sollen importierte gefrorene Beeren zu einer Norovirus-Epidemie gefiihrt ha-
ben. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (13.08.2021). In Brasilien wurde eine durch ein Norovirus verursachte Gastroenteri-
tis-Epidemie auf den Verzehr von Sténgelglace zuriickgefihrt. FoodAndEnvVir, 7 Seiten. (05.08.2021).

*** E. coli: Gemass den epidemiologischen Abklarungen einer Epidemie mit E. coli des Serotyps O26:H11
im Vereinigten Konigreich 2019 war Salat die wahrscheinliche Quelle. Dieser wurde als Zutat in vorverpackten
Sandwiches verwendet. EpidemiologyAndinfection, 10 Seiten. (10.08.2021). In den USA wurden mehrere Infektio-
nen mit E. coli 0157 auf die Nutzung eines Schwimmbads und/oder eines Spielplatzes in einem Park zurtickgefihrt.
FoodSafetyNews, 2 Seiten. (11.08.2021). Originalpublikation: MSDH. In Finnland gaben das National Institute for
Health and Welfare (THL) und die Finnish Food Authority (Ruokavirasto) nach einigen Infektionen mit Escherichia coli
im Zusammenhang mit dem Verzehr von Hamburgern eine Warnung heraus. MesVaccins, 2 Seiten. (21.08.2021).

** Hepatitis A: Die australischen Behdrden meldeten drei Hepatitis-A-Félle, die im Zusammenhang mit impor-
tieren Datteln aus Jordanien standen. Die Quelle ist identisch mit derjenigen, die im Vereinigten Konigreich Anfang
Jahr eine Hepatitis-A-Epidemie verursachte (siehe Seismo Info 05 2021). FoodSafetyNews, 2 Seiten. (09.07.2021).

** Salmonellen: Im Vereinigten Kénigreich sind 176 Personen von einer Salmonellen-Epidemie betroffen, die
auf Snacks aus Schweinefleisch zuriickzufiihren ist. ESA, 2 Seiten. (21.08.2021).

Lebensmittelsicherheit

*** Allergene: Das Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV) veréffentlichte einen
neuen Briefing Letter zu nicht deklarierten Allergenen. BLV, 3 Seiten (14.09.2021). Die Konsultation von Sach-
verstandigen der Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation (FAQ) und der Weltgesundheitsorganisation (WHO)
zur Bewertung von Risiken durch Nahrungsmittelallergene verdéffentlichte die Ergebnisse ihrer Analyse, um in Le-
bensmitteln Schwellenwerte fir die wichtigsten Allergene zu erstellen. FAO/WHO, 9 Seiten. (20.08.2021).

*** 6-PPD: Das Abbauprodukt von 6-PPD, einer haufig in Autoreifen eingesetzten Chemikalie, ist erwiese-
nermassen sehr giftig. Die Verunreinigung von Gewassern mit 6-PPD-Chinon fuhrte zu einem massiven Sterben
des Silberlachses. In einem kirzlich publizierten Artikel wurde untersucht, was dies fiir das Lebensmittelsystem be-
deutet und warum es wichtig ist, Nachweismethoden zu entwickeln. FoodNavigator, 3 Seiten. (09.08.2021). Weitere
Informationen: Science.
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https://www.hz.de/panorama/obst-und-gemuese-sicher-einkochen-unsichtbare-gefahr-im-einmachglas-58924523.html
https://www.food-safety.com/articles/7309-fsa-releases-review-on-the-effects-of-consumer-freezing-of-food-on-its-use-by-date
https://www.food.gov.uk/research/research-projects/the-effects-of-consumer-freezing-of-food-on-its-use-by-date
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210730104303.htm
https://www.pnas.org/content/118/26/e2015025118
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210728105620.htm
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1750-3841.15838
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/18/Shiitake-happens-Mushrooms-to-play-key-role-in-immunity-nutrition-and-health-concludes-report
https://theconversation.com/a-diet-consisting-mainly-of-fruit-is-bad-for-you-166437?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20August%2026%202021%20-%202042620104&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20August%2026%202021%20-%202042620104+CID_c7654f92e2126c8c797fa7f81031add5&utm_source=campaign_monitor_uk&utm_term=A%20diet%20consisting%20mainly%20of%20fruit%20is%20bad%20for%20you
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/frozen-berries-suspected-in-swiss-norovirus-outbreak/#more-206511
https://link.springer.com/article/10.1007/s12560-021-09495-9
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/epidemiological-investigations-identified-an-outbreak-of-shiga-toxinproducing-escherichia-coli-serotype-o26h11-associated-with-prepacked-sandwiches/522027786E0DF9DBC009ED2DB59A7F1A
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/fun-in-the-water-blamed-for-mississippi-e-coli-0157-cases/
https://msdh.ms.gov/msdhsite/_static/23,23553,341.html
https://www.mesvaccins.net/web/news/17863-infections-a-escherichia-coli-liees-a-la-viande-de-hamburger-en-finlande
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/australian-hepatitis-a-cases-from-imported-dates-match-uk-outbreak-strain/#more-206354
https://www.food.gov.uk/news-alerts/news/fsa-issues-advice-to-consumers-not-to-eat-several-pork-scratching-products-linked-to-salmonella-poisoning
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/breifing-letter-nicht-deklarierte-lebensmittelallergene.pdf.download.pdf/Briefing%20Letter%20Nicht%20deklarierte%20Lebensmittelallergene%20DE.pdf
http://www.fao.org/3/cb6388en/cb6388en.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/09/6PPD-quinone-The-environmental-contaminant-killing-Coho-salmon
https://science.sciencemag.org/content/371/6525/185

*** Giardia: In einem neueren Artikel wird die erste menschliche Giardiasis-Epidemie in Italien beschrieben.
Von der mehrere Monate andauernden Epidemie waren mehr als 200 Personen betroffen. Die wahrscheinliche Infek-
tionsquelle war gemass epidemiologischen Abklarungen Leitungswasser. Eurosurveillance, 9 Seiten. (02.09.2021).

*** Listeria monocytogenes: In einer Publikation wird anhand der Uberwachungsdaten von zehn Jahren
die Haufigkeit von Listeriose in Deutschland beschrieben. Der Anstieg der Félle und des medianen Alters der
Erkrankten sei teilweise auf die Alterung der deutschen Bevoélkerung zuriickzufihren. EmInfDis, 5 Seiten. (09.2021).

*** Warnungen und Ruckrufe: Die GD Gesundheit, die Generaldirektion Gesundheit der Europaischen
Kommission, veroffentlichte den Jahresbericht 2020 des Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF). EC.Eu-
ropa, 40 Seiten (2021).

*** Senf: Der 2021 geerntete europaische Weizen diirfte stark mit Senf kontaminiert sein. Quelle: Mittei-
lung von Irland an alle RASFF-Mitgliedlander (30.07.2021)

** Gluten: In neuen Forschungsarbeiten konnten in einem verbreiteten Unkraut glutenédhnliche Proteine
identifiziert werden. Diese Proteine konnten den Bauern, die glutenfreie Produkte anbauen (Hirse, Buchweizen,
Sorgho), Probleme verursachen und bei den Personen, die an Zdliakie oder Glutenunvertréaglichkeit leiden, eine Re-
aktion hervorrufen. ScienceDalily, 2 Seiten. (29.07.2021). Originalpublikation: FrontiersinNutr.

** Salmonellen: Ein amerikanisches Unternehmen ruft Kartoffelchips wegen einer méglichen Verunreinigung
mit Salmonella zurtick. Die Verunreinigung sei auf die verwendeten Gewdurze zurickzufuhren. FoodSafetyNews,
2 Seiten. (10.07.2021). Originalpublikation: EDA.

** Trinkwasser: In einer neuen Publikation werden die Struktur und die Organisation des neuen franzdsischen
Systems zur Uberwachung wasserbedingter Epidemien vorgestellt, das auf einer integrierten Analyse der ver-
schiedenen Datenquellen («big data») und auf Umweltabklarungen beruht. Eurosurveillance, 11 Seiten. (26.07.2021).

* Epidemien und Rickrufe: Eine Studie zeigt auf, dass die Zahl der erkrankten Personen bei Epidemien, die
mit einem Rickruf verbunden sind, héher ist. Die Verbesserung der Identifikation und der Riickverfolgbarkeit von
Lebensmitteln, die selten zurtickgerufen werden, kénnte zu mehr Riickrufen dieser Produkte und somit zu einem
Rickgang der Anzahl Krankheits- oder Todesfalle fihren. EpidemiologyAndInfection, 10 Seiten. (19.07.2021).

* Haffkrankheit: Nach den in Brasilien gemeldeten Fallen der Haffkrankheit (sieche Seismo Info 08 2021) sind die
brasilianischen Behorden in Alarmbereitschaft, nachdem die Zahl der méglicherweise erkrankten Personen ange-

stiegen ist. Zurzeit werden mindestens 25 Falle untersucht. ProMedMail, (3 Seiten). 29.07.2021).

* Fleisch: 2020 untersuchten die Gesundheitsbehérden von Niedersachsen (Deutschland) 99 Proben von Flei-
scherzeugnissen und Wurstwaren, um deren mikrobiologische und sensorische Qualitdt am Ende der Haltbar-
keitsdauer zu bestimmen. 17 Proben waren sensorisch abweichend und wiesen hohe Keimzahlen auf; bei 8 Proben
wurden erhdhte Keimzahlen bei gleichzeitig unauffalliger Sensorik festgestellt. Laves, 2 Seiten. (2021).

Lebensmittelbetrug

*** Greenwashing: Gegen den weltweit gréssten Exporteur von Schweinefleisch wird aufgrund der An-
preisung, dass sein Speck von «klimakontrollierten Schweinen» stamme, wegen Greenwashing gerichtlich vorgegan-
gen. CPCPost, 1 Seite. (11.08.2021).

*** Sesamol: Die chinesische Regierung verdéffentlichte neue Richtlinien zum Konsum von Sesamél. Die
Konsumentinnen und Konsumenten werden aufgefordert, sich vor gefélschten oder gestreckten Produkten in Acht
zu nehmen. FoodNavigatorAsia, 3 Seiten. (23.08.2021).

** Anpreisungen: In den USA sprach die Food an Drug Administration (FDA) eine Warnung gegen einen On-
line-Tee-Shop wegen der angepriesenen Fahigkeit seines Tees aus, Covid-19 abzuschwachen, vorzubeugen, zu
behandeln, zu diagnostizieren und zu heilen. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (30.08.2021). Originalpublikation: EDA.
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https://www.eurosurveillance.org/docserver/fulltext/eurosurveillance/26/35/eurosurv-26-35-3.pdf?expires=1630652548&id=id&accname=guest&checksum=9636D92E7B6F17A74C1316A3DC916E7E
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/9/21-0068_article
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-08/rasff_pub_annual-report_2020.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2021-08/rasff_pub_annual-report_2020.pdf
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210728105636.htm
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fnut.2021.708122/full
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/potato-chip-recall-due-to-salmonella-fears/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/ballreich-snack-food-company-recalls-bar-b-q-seasoned-potato-chips-because-possible-health-risk
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.34.2001466
https://doi.org/10.1017/S0950268821001722
http://www.promedmail.org/post/8631017
https://cphpost.dk/?p=126880
https://www.foodnavigator-asia.com/Article/2021/08/23/Food-oil-fraud-China-issues-warning-about-adulterated-and-blended-sesame-oils?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/fda-warns-online-tea-company-about-claims-of-covid-mitigation-and-other-health-benefits/
https://www.fda.gov/inspections-compliance-enforcement-and-criminal-investigations/warning-letters/teataze-llc-613942-07232021

Im Fokus

*** Uberschwemmungen: Die Gefahr von Hochwasser wir oft unterschétzt: Die Fliisse wirbeln Verunreini-
gungen auf, die von jahrzehnte- oder jahrhundertealter Umweltverschmutzung stammen. Diese Schadstoffe kdnnen
nicht nur 6kologische Schaden am Fluss verursachen, sondern sich auch in den liberschwemmten Bereichen abla-
gern und Kulturpflanzen, Vieh und Menschen belasten. ScienceDaily, 2 Seiten. (02.08.2021).

** Campylobacter: In den vergangenen Wochen wurde in Schweden ein Anstieg der Zahl der aufgrund von
Campylobacter erkrankten Personen gemeldet. Dem Hochstwert der menschlichen Féalle ging eine Zunahme von
Campylobacter in Mastpouletherden voraus. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (24.08.2021).

** COVID-19: Die Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation (FAO) hat ihren Leitfaden fir die Verhitung

der Ubertragung von Covid-19 in Lebensmittelbetrieben aktualisiert. FAO, 11 Seiten. (02.08.2021). Forschende
fihrten eine Schatzung und einen Vergleich der Auswirkungen der Covid-19-Pandemie auf die Uberwachungsda-
ten von Noroviren und Campylobacter in England durch. Sie kamen zum Schluss, dass die Pandemie einen grésse-
ren Einfluss auf Norovirus-Meldungen hatte als auf die Campylobacter-Meldungen. PLOS, 12 Seiten. (25.08.2021).

** Ernahrung: Forschende entdeckten Unterschiede zwischen Mannern und Frauen bei der Art, wie sich eine
Ernahrung mit einem hohen Anteil an stark verarbeiteten Lebensmitteln auf das Darmmikrobiom auswirkt. Sie
identifizierten auch bestimmte Bakterien, die spezifischen stark verarbeiteten Lebensmitteln zugeordnet werden.
Nutralngredients, 2 Seiten. (12.08.2021). Originalpublikation: Nutrients. Gemass einer Studie Uber einen Zeitraum von
rund dreissig Jahren geht eine Uberwiegend pflanzliche Ernahrung in der Jugend mit einem geringeren Risiko von
Herzkrankheiten im Alter einher. ScienceDaily, 4 Seiten. (04.08.2021). Mehr als 85% der Kinderlebensmittel sollen
ungesund sein. Foodwatch, 3 Seiten. (25.08.2021).

** Salz: Gemass einer neueren Studie konnten Millionen von Leben gerettet werden, wenn Kochsalz durch
eine Alternative aus Kalium mit geringerem Natriumgehalt ersetzt wirde. FoodNavigator, 3 Seiten. (31.08.2021).

** Gesattigte Fette: In einer neuen Studie wurde untersucht, wie geséttigte Fette aus verschiedenen Lebens-
mittelquellen — insbesondere aus Fleisch und Milchprodukten — das Risiko von Herz-Kreislauf-Erkrankungen, is-
chamischen Herzkrankheiten und Schlaganféllen beeinflussen. FoodNavigator, 3 Seiten. (26.08.2021).

** Kreislaufwirtschaft: Gewisse Lander kénnten die Verwendung von menschlichen Ausscheidungen als
Diunger ins Auge fassen. Dies ware ein Schritt in Richtung nachhaltige Kreislaufwirtschaft. ScienceDaily, 3 Seiten.
(19.08.2021). Originalpublikation: EnvironSciTechnol.

* Legionellose: Die Zahl der Legionellenfélle in Baden-Wirttemberg (Deutschland) ist zuletzt deutlich gestie-
gen. Von Mitte Juni bis zum 6. August sind 97 Féalle, davon 7 Todesfélle, registriert worden. Dies ist die hochste An-
zahl an Erkrankungen im Vergleich zu den gleichen ZeitrAumen von 2001 bis 2020. StuttgarterNachrichten, 3 Seiten.
(10.08.2021).

* Marine Toxine: In einer neuen Studie wird das Potential des Einsatzes von Bakterien oder ihrer Bestandteile
zur Reduktion des Gehalts an schadlichen marinen Toxinen in der Aquakultur und der Lebensmittelherstellung
aufgezeigt. Food Control, 24 Seiten. (15.07.2021).

* Arcobacter: Die Plattform zur Uberwachung der Lebensmittelkette veroffentlichte einen Uberblick lber diese
Bakterienart, ihr allfélliges Auftreten und die damit verbundenen Risikofaktoren. SCA, 5 Seiten. (25.08.2021).

* Adipositas: Chlorpyrifos, das in vielen Teilen der Welt ausgiebig tber Friichte und Gemitise gespriht wird,
konnte teilweise fur die weltweite Adipositas-Epidemie verantwortlich sein. ScienceDaily, 1 Seite. (27.08.2021).
Originalpublikation: NatureCommunications.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV Ubernimmt keine Verantwortung fur die Giiltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210802140140.htm
https://www.foodsafetynews.com/2021/08/campylobacter-infections-increasing-in-sweden-chicken-likely-source/
http://www.fao.org/3/cb6030en/cb6030en.pdf
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0256638
https://www.nutraingredients.com/Article/2021/08/12/Study-Gender-s-impact-on-how-processed-foods-shape-the-microbiome
https://www.mdpi.com/2072-6643/13/8/2710
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210804123607.htm
https://www.foodwatch.org/de/aktuelle-nachrichten/2021/marktstudie-fast-alle-kinderlebensmittel-sind-ungesund/?utm_source=CleverReach&utm_medium=email&utm_campaign=2021-08-24+Marktstudie_+Kinderlebensmittel+&utm_content=Mailing_13962846
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/31/Swapping-out-table-salt-for-a-reduced-sodium-added-potassium-alternative-would-save-millions-of-lives-finds-research
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/08/26/Are-saturated-fats-from-meat-and-dairy-equally-bad-for-the-heart
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210819190840.htm
https://doi.org/10.1021/acs.est.1c01389
https://www.stuttgarter-nachrichten.de/inhalt.legionellenfaelle-in-baden-wuerttemberg-immer-mehr-erkrankungen-stellen-behoerden-vor-raetsel.dcde21f1-bbe9-4a56-a2cb-6cd4ab91a8e4.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521005661?dgcid=rss_sd_all
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/les-arcobacters
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/08/210827184147.htm
http://dx.doi.org/10.1038/s41467-021-25384-y
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Confederaziun svizra Risikobewertung

Seismo Info 08/2021

Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Upcycling: Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV) veroffentlichte einen
neuen Briefing Letter zum Thema Upcycling. BLV, 2 Seiten. (22.07.2021).

*** Verpackungen: Es wurde eine neue Verpackung aus Chitosan, dtherischen Olen und Nanopartikel ent-
wickelt, um Erdbeeren frisch zu halten. Chitosan ist ein Nebenprodukt der Lebensmittelindustrie mit antimykoti-
schen Eigenschaften. RenewableCarbon, 1 Seite. (16.07.2021).

*** Cannabinoide: Das deutsche Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) vertffentlichte Fragen und Ant-
worten zu den gesundheitlichen Risiken von hanfhaltigen Lebensmitteln (Cannabinoide). BfR, 9 Seiten.
(16.07.2021).

** Mikrobiom: Amerikanische Forschende identifizierten Zutaten fur Snacks, die spezifisch formuliert wurden,
um das Darmmikrobiom so zu &ndern, dass die Gesundheit gefordert werden kénnte. WUSTL, 4 Seiten.
(23.06.2021). Originalpublikation: Nature.

** Fleischalternativen: Der Nahrwert von pflanzlichen Fleischalternativen wurde mithilfe des Instruments «Me-
tabolomik» mit Rindfleisch verglichen. Die Analyse von 36 Proben ergab, dass von 190 gemessenen Metaboliten 171
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
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im Rindfleisch und in den Fleischalternativen verschieden sind, was zeigt, dass diese Produkte nahrwertbezogen
nicht gleichwertig sind. EurekAlert!, 2 Seiten. (06.07.2021). Originalpublikation: NatScRep. Ein Artikel befasst sich
mit der starken Verarbeitung von pflanzenbasierten Fleischalternativen. TheConversation, 3 Seiten. (08.07.2021).
Die Gewinnung von Fleisch aus Zellkulturen, die Herstellung von Milchproteinen durch Garung, die Verwendung von
Krill — dies sind einige Verfahren, die in einer neuen Publikation tUber die Mdglichkeiten zur Herstellung von Alter-
nativen zu Produkten tierischer Herkunft beschrieben werden. FoodBusinessNews, 5 Seiten. (08.07.2021).

** Kolostrum: Eine Marktuntersuchung kommt zum Schluss, dass die Verkéaufe von Rinderkolostrum mit dem
Boom der Sporterndhrung explodieren werden. FoodNavigator, 2 Seiten. (19.07.2021).

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Kryptosporidiose: Eine Kryptosporidien-Epidemie, von der in Irland letztes Jahr 40 Personen betroffen
waren, wurde durch den Salat eines Bauernhofs verursacht. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (06.07.2021). Originalpubli-
kation: IrishMedJ.

*** Norovirus: England ist mit einem Anstieg von Norovirus-Epidemien konfrontiert. Normalerweise tritt das
Virus in dieser Jahreszeit kaum auf. Medical Express, 2 Seiten. (23.07.2021).

*** E. coli: Die amerikanischen Gesundheitsbehdérden empfehlen, Kuchenteig nicht roh zu essen, da sie
Abklarungen wegen einer E. coli-Epidemie im Zusammenhang mit Backmischungen durchfihren. 16 Personen in 12
Bundesstaaten wurden mit dem gleichen E- coli-Stamm infiziert. CNNHealth, 1 Seite. (05.08.2021). Originalpublika-
tion: CDC.

** Blattsalat: Eine Salmonellenepidemie in Finnland wurde nachweislich durch importierten Blattsalat verur-
sacht. Der Blattsalat wurde als Quelle einer Epidemie bestétigt, von der rund 450 Kinder und das Personal von Kin-
dertagesstatten betroffen waren. OutbreakNewsToday, 1 Seite. (07.07.2021). In den USA wird genussfertiger
Blattsalat in Zusammenhang mit einer Epidemie durch Salmonella Typhimurium gebracht. CDC, 1 Seite.
(15.07.2021).

** Yersinia enterolitica: In den USA erkrankten 2019 mehr als 100 Personen im Rahmen einer Epidemie durch
Yersinia, die durch pasteurisierte Milch verursacht wurde. Es wird von einer Kreuzkontamination der pasteurisier-
ten Milch durch Rohmilch wéhrend der Herstellung ausgegangen. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (21.07.2021). Original-
publikation: FoodbornePathAndDisease.

Lebensmittelsicherheit

*** Arcobacter: In einer Studie in Italien wurden Proben von genussfertigem Gemuse auf Arcobacter spp.
und Virulenzfaktoren untersucht. Zudem wurden die Genotypen von Arcobacter festgelegt. Arcobacter wurde in 14,5%
der Proben nachgewiesen. [tJFoodSafety, 1 Seite. (2021).

*** Epidemiologie: In der Schweiz wurde 2020 eine Abnahme der meisten Infektionen registriert: Campy-
lobacter- und Salmonella-Infektionen gingen zurtick, und die Zahl der Listeriosefélle blieb trotz einer starkeren Epide-
mie unverandert. Die Meldungen fiir enterohamorrhagische E. coli waren seit 2014 erstmals riicklaufig. FoodSafety-
News, 3 Seiten. (24.07.2021). Originalpublikation: BLV. Weitere Informationen: BAG. In einer Studie wurde beschrie-
ben, wie die Lehren aus den grossen lebensmittelbedingten Epidemien zur Verbesserung des Lebensmittelsi-
cherheitssystems in Europa beigetragen haben. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (12.07.2021). Originalpublikation:
JFoodProt.

*** Pyrrolizidinalkaloide: In einer Studie des Bundesamts fur Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen
(BLV) wurden Tee, Krautertee und Eistee auf Pyrrolizidinalkaloide (PA) untersucht sowie die Rate der Ubertra-
gung von PA aus den Teeblattern in das zubereitete Getrank bestimmt. FoodAdditivesAndCont, 21 Seiten.
(08.07.2021).
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*** Sushi: Forschende analysierten die Konzentration verschiedener toxischer Elemente (Cadmium, Ni-
ckel, Blei, Quecksilber, anorgansiches Arsen und Methylquecksilber) und von Jod in rund hundert Sushis. Zudem be-
rechneten sie fur verschiedene Bevélkerungsgruppen die ernédhrungsbedingte Exposition gegeniber diesen Konta-
minanten und bewerteten die Gesundheitsrisiken. NewFoodMag, 2 Seiten. (16.07.2021). Originalpublikation: Foo-
dAndChemTox.

*** Encephalitozoon cuniculi: Eine Studie bewertete die Wirkung der Pasteurisierung und der Gerinnung
wahrend der Herstellung von Ziegenkase auf die Infektiositat der Sporen von Encephalitozoon cuniculi. Die Ergeb-
nisse zeigten, dass die Sporen lebensfahig bleiben kénnen und Ziegenfrisch- und -weichkase als potenzielle
Quelle von Mikrosporidien betrachtet werden sollte. FoodbPathAndDis,1 Seite (Abstract). (11.05.2021).

*** Vibrio: Ein Vibriose-Ausbruch in Washington (USA) tberstieg bereits die Hochstzahl der in diesem Bun-
desstaat im Juli je gemeldeten Falle. Die hohen Temperaturen und niedrigen Gezeiten der letzten Zeit sind wahr-
scheinlich fir die erhdhte Krankheitsrate verantwortlich, die mit dem Verzehr von rohen oder ungeniigend gekochten
Muscheln in Verbindung gebracht wird, insbesondere Austern. FoodPoisonJournal, 1 Seite. (19.07.2021).

** Listeria monocytogenes: Ein amerikanisches Unternehmen gab wegen einer méglichen Kontamination
mit L. monocytogenes den Riuckruf von gefrorenem, fertig gebratenem Poulet bekannt. OutbreakNewsToday,

1 Seite. (05.07.2021). In einer neuen Publikation wird die Kontrolle von L. monocytogenes in genussfertigen
Fleisch- und Pouleterzeugnissen untersucht. TrendsFoodScAndTech, 12 Seiten. (10.07.2021).

** Per- und polyfluorierte Alkylsubstanzen (PFAS): Die amerikanische Food and Drug Administration (FDA)
veroffentlichte die Analyseergebnisse einer Studie zur Gesamterndhrung (Total diet study, TDS). Von 94 Proben
konnten nur in einer Kabeljauprobe zwei Typen von PFAS — Perfluoroctansulfonsaure (PFOS) und Perfluorononan-
saure (PFNA) — nachgewiesen werden. Die FDA kam zum Schluss, dass der gemessene Gehalt kein Risiko fur die
menschliche Gesundheit darstellt. EDA, 2 Seiten. (30.06.2021).

** Phasin: Das deutsche Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) warnt vor Risiken im Zusammenhang mit
roh gegessenen Bohnen. Rohe Bohnen enthalten ein Toxin, Phasin, das schon in minimalen Dosen toxisch sein

kann. Durch das Kochen wird das Toxin zerstort, daher miissen Bohnen gegart werden. BfR, 1 Seite. (09.07.2021).

** Clostridium botulinum: In einer neuen Publikation werden die Botulismusfélle in den USA zwischen 2001
und 2017 analysiert. Untersucht wurden die Uberwachungsdaten, die Botulismusausbriiche mit 10 oder mehr be-
troffenen Personen sowie das Bereitschafts- und Reaktionskonzept im Gesundheitswesen. FrontiersinMicrobiology, 5
Seiten. (16.07.2021).

** Haffkrankheit: Die brasilianischen Behérden gaben eine Warnung heraus, nachdem eine Frau an der Haff-
krankheit, auch Schwarze-Urin-Krankheit genannt, erkrankte. Es handelt sich um eine seltene Krankheit, die durch
ein bis heute nicht identifiziertes Toxin in bestimmten Fischen verursacht wird. Es ist nicht bekannt, ob das ge-
ruch- und geschmacklose sowie thermotolerante Toxin durch unsachgemasse Lagerung von Fisch oder durch die
Nahrung des Fisches verursacht wird. FoodSaferyNews, 1 Seite. (18.07.2021).

** Mikroplastik: Gemass einer neuen Studie konnte die Anhaufung von Plastik in Lebensmitteln unterschéatzt
werden. Zudem wird befiirchtet, dass Bakterien wie E. coli, die in Kiistengewéassern héufig vorkommen, mit dem Mik-
roplastik an die Spitze der Lebensmittelkette transportiert werden. UniPortsmouth, 2 Seiten. (26.07.2021). Original-
publikation: SciTotEnv. Wiederkauer konnten Helfer im weltweiten Kampf gegen die Plastikverschmutzung sein. Stu-
dien von dsterreichischen Forschenden zeigen, dass die Mikroben im Magen von Rindern bestimmte Plastikarten
zersetzen kdnnen. Anthropocene, 2 Seiten. (22.07.2021).

* Bakteriophagen: Ein kurzlich publizierter Artikel befasst sich mit dem Potenzial von Bakteriophagen zur Ver-
besserung der Sicherheit von Lebensmitteln und Wasser. |FT, 4 Seiten. (01.07.2021).

* Vorgeschnittene Fruchte: Eine franzésische Zeitschrift warnt vor potenziellen Risiken (Listeriose, Salmonel-
lose) von Furchten, die vorgeschnitten und ungekiihlt verkauft werden. MarseilleNews, 2 Seiten. (20.07.2021).

Lebensmittelbetrug

*** Betrug: Eine Publikation bietet einen Uberblick (iber das Thema Betrug und Echtheit entlang der gan-
zen Lebensmittelversorgungskette. Thematisiert werden die Auswirkungen des Lebensmittelbetrugs auf die Kon-
sumentinnen und Konsumenten sowie auf die Produzenten, die aktuellen und kiinftigen Trends des Lebensmittelbe-
trugs und die zurzeit eingesetzten Schutzmethoden. Food Control, 15 Seiten. (21.04.2021). Die deutschen Behorden
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stellten nichtzutreffende Angaben bei Fleischerzeugnissen in Bezug auf die deklarierte Tierart und im Fall von
Honig Verfalschungen durch den Zusatz von Fremdzuckern fest. BVL, 1 Seite. (21.07.2021). Weltweit wurden im
Rahmen von Operationen gegen gefalschte und potenziell gefahrliche Produkte mehr als 15 000 Tonnen Lebensmit-
tel und Getranke im Wert von 60 Millionen Dollar beschlagnahmt. Mengenmassig am héufigsten wurden Alkohol
und Nahrungsergénzungsmittel beschlagnahmt, gefolgt von Getreide und Getreideerzeugnissen sowie Friichten
und Gemiise. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (22.07.2021).

*** Ethylenoxid: Die européischen Lander sind mit einem Anstieg von Riickrufen wegen Ethylenoxid kon-
frontiert, nachdem der Stoff in einem Lebensmittelzusatzstoff nachgewiesen wurde, der in einer Reihe von Produk-
ten verwendet wird. Belgien schlug erstmals im September 2020 Alarm, weil Ethylenoxid in Produkten mit Se-
samkdrnern aus Indien nachgewiesen wurde. Diese Rickrufe gehen weiter und betreffen Tausende von herkémmili-
chen und biologischen Produkten. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (20.07.2021).

** Reis: Eine der fuhrenden australischen Lebensmittelmarken wurde Opfer einer Falschung ihrer Reispro-
dukte durch einer kriminelle Gruppe aus Osteuropa. In mehr als zwolf Landern weltweit wurden geféalschte Produkte
der Marke entdeckt. Securinglndustry, 1 Seite. (07.07.2021).

** Rum: Dank internationalen Operationen konnte ein kriminelles System zerschlagen werden, das den euro-
paischen Markt mit gefalschtem Rum aus Zentralamerika unterwandert hatte. EC-OLAF, 1 Seite. (06.07.2021).

** Schokolade: Ein biomarkerbasiertes System kdnnte die Riickverfolgbarkeit der Schokoladenproduktion
verbessern. TheConversation, 2 Seiten. (14.07.2021). Originalpublikation: SupplyChainManagement.

** Fisch: Gemass einem neuen Bericht war knapp die Halfte (46 %) des Meerfisches, der in Restaurants und
Lebensmittelgeschéften in vier grossen Stadten Kanadas gepruft wurde, falsch gekennzeichnet. SeafoodSource,
1 Seite. (04.08.2021). Originalpublikation: Oceana.

Im Fokus

*** Antibiotikaresistenzen: Der dritte gemeinsame behdrdentbergreifende Bericht (ECDC, EFSA, EMA)
Uber die integrierte Analyse des Einsatzes von antimikrobiellen Wirkstoffen und des Auftretens von antimikrobiel-
len Resistenzen in Bakterien von Menschen und Nutztieren (JISCRA) wurde verdffentlicht. ECDC, 164 Seiten.
(30.06.2021). Gemass einer amerikanischen Studie kénnte es mehr antibiotikaresistente Salmonellen in Nutztieren
geben als angenommen. Mithilfe neuer Technologien wiesen Forschende nach, dass 60 % der Kotproben von Rin-
dern multiple Salmonellenstdmme enthielten, die mit herkdmmlichen Analysemethoden nicht erkannt worden
waren, und rund jede zehnte Probe positiv auf einen antibiotikaresistenten Stamm war, Salmonella Reading. Eure-
kAlert!, 2 Seiten. (30.06.2021). Originalpublikation: AntimAgAndChem.

*** Campylobacter coli: Gemass einer neuen Studie kdnnte hyper-aerotolerantes Campylobacter coli von
Schweinen aufgrund seiner Quinolon-Resistenz, seiner Virulenz und seiner genetischen Verwandschaft eine po-
tenzielle Gefahr fur die 6ffentliche Gesundheit darstellen. FrontiersinMicrobiology, 11 Seiten. (16.07.2021).

*** Legionella: Japanische Forschende untersuchten die Pravalenz von Legionella in Aerosolen, die in der
Nahe von asphaltierten Strassen, in 6ffentlichen Schwimmbé&dern und in anderen Innenrdumen gesammelt wur-
den. Die Ergebnisse legen nahe, dass nicht nur in den Schwimmbaéadern, sondern auch in Bereichen um asphaltierte
Strassen das Risiko einer Exposition gegeniber Legionellen besteht. BMCMicrobiology, 12 Seiten. (17.07.2021).

*** Schwermetalle: Gemass neuen Forschungsarbeiten, die Santé publique France verdéffentlichte, wurden
bei der Mehrheit der Erwachsenen und Kinder in Frankreich unter anderem Arsen, Chrom, Cadmium und
Quecksilber nachgewiesen. FoodNavigator, 2 Seiten. (13.07.2021). Originalpublikation: SantéPublFR.

*** One Health: Internationale Organisationen schlossen sich zusammen und griindeten die Expertengruppe
«One Health», um besser zu verstehen, wie Krankheiten, die Pandemien auslésen kénnen, auftreten und sich ver-
breiten. Diese Gruppe will einen globalen langfristigen Aktionsplan zur Pravention von Epidemien erarbeiten.
FAOQ, 2 Seiten. (20.05.2021). Streptococcus suis ist ein Krankheitserreger des Schweins. Seit 1998 verursachte er
jedoch in China drei grosse Epidemien beim Menschen und weltweit wurde ein starker Anstieg der Infektionen
beobachtet. Dank einer Genomanalyse konnte ermittelt werden, wo und wann das Bakterium vom Tier auf den Men-
schen Ubergegangen ist. Nature, 1 Seite. (07.07.2021). Originalpublikation: EMBOMolMed. In Danemark wurden
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neue offizielle Ernéahrungsrichtlinien erarbeitet, die erstmals auch den Umweltauswirkungen Rechnung tragen.
FoodNavigator, 2 Seiten. (15.07.2021).

** Vibrio spp.: Das ECDC (European Centre for Disease Prevention and Control) entwickelte ein Modell, um
die Umweltbedingungen, die die Entwicklung von Vibrio spp. in der Ostsee férdern, kartografisch zu erfassen.
ECDCVibrioMap. (02.07.2021).

** Morbus Crohn: Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) und das Max Rubner-Institut (MRI) kamen
nach einer umfangreichen Literaturauswertung zum Ergebnis, dass weiterhin keine validen wissenschaftlichen Er-
gebnisse vorliegen, die einen Zusammenhang zwischen Mycobacterium avium subsp. paratuberculosis, dem

Erreger der Paratuberkulose des Rindes, und Morbus Crohn beim Menschen belegen. BfR, 3 Seiten. (15.07.2021).

** Cyclospora: In den USA melden die Centers for Disease Control and Prevention (CDC), dass die Zahl der
Falle von zu Hause erworbener Cyclosporiasis seit dem 14. Juli 2021 um 254 Falle angestiegen ist. 462 Falle wur-
den bestatigt und 41 Personen wurden hospitalisiert; Todesfall wurde keiner gemeldet. CDC, 2 Seiten.
(29.07.2021).

* Straussenfleisch: Eine Studie befasste sich mit der Prasenz von Antikdrpern gegen Toxoplasma gondii bei
Zuchtstraussen in der Tschechischen Republik. 36 % der Strausse waren positiv. Diese hohe Rate an positiven Tie-
ren kénnte auf ein Risiko einer Infektion mit T. gondii beim Verzehr von Straussenfleisch hindeuten. IntJFood-
Micro, 14 Seiten. (28.07.2021).

* Genomedition: Ein Team von deutschen und kanadischen Forschenden untersuchte die Reaktion der Bevdlke-
rung von funf Landern auf verschiedene Verwendungen der Genomedition in der Landwirtschaft. Die Forschenden
schauten, welche Verwendungen akzeptiert sind und wie die Menschen die Risiken und Chancen der neuen Zich-
tungstechnologien beurteilen. EurekAlert!. (12.07.2021). Originalpublikation: AgrAndHumVal. Im Vereinigten Kénig-
reich veroffentlichte die Behoérde fur Lebensmittelsicherheit eine Studie tUber die Haltung der Konsumentinnen und
Konsumenten zur Frage der Genomedition. ESA, 55 Seiten. (07.2021).

* Landwirtschaft: Amerikanische Forschende entwickelten eine Gelschicht zur Umhullung des Saatguts, um die-
ses wahrend der Keimphase vor Stress aufgrund von Wassermangel zu schiitzen und es gleichzeitig mit Nahrstof-
fen zu versorgen. ScienceDaily, 1 Seite. (08.07.2021). Originalpublikation: NatureFoods.

* Bacillus cereus: Forschende wiesen nach, dass eine chronische Exposition gegentiber dem thermostabilen
und saureresistenten emetischen Toxin Cereulid, das von bestimmten Stammen von B. cereus produziert wird, bei
Mausen eine Darmentzindung und eine Dyshbiose der Darmflora verursacht. EnvPollution, 13 Seiten. (16.07.2021).

Fir Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.foodnavigator.com/Article/2021/07/15/The-nuts-and-bolts-of-factoring-CO-emissions-into-Danish-diets-We-saw-a-unique-opportunity-for-human-and-planetary-health
https://geoportal.ecdc.europa.eu/vibriomapviewer/
https://www.bfr.bund.de/cm/343/ist-der-erreger-der-paratuberkulose-des-rindes-an-der-entstehung-von-morbus-crohn-des-menschen-beteiligt.pdf
https://www.cdc.gov/parasites/cyclosporiasis/outbreaks/2021/seasonal/index.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002920
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002920
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-07/uog-gef071221.php
https://link.springer.com/article/10.1007/s10460-021-10235-9
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/consumer-perceptions-of-genome-edited-food.pdf
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/07/210708111500.htm
https://www.nature.com/articles/s43016-021-00315-8
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0269749121013968?dgcid=rss_sd_all
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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** Sehr wichtige Info ** Wichtige Info * Interessante Info

***Umfrage: Im Juni baten wir Sie um Mithilfe bei einer Umfrage zur Friherkennung im Bereich der Le-
bensmittelsicherheit. Die Befragung ist nun abgeschlossen — vielen Dank fiir lhre Teilnahme!
Wir sind zurzeit daran die Antworten auszuwerten und werden lhnen demnéchst eine Zusammenfassung der Er-

gebnisse zur Verfugung stellen.

Neue Lebensmitteltrends

*** Upcycling/Recycling: Wenn Heringe filetiert werden, kommt gewichtsmassig mehr als die Halfte des
Fisches nie auf unsere Teller, obwohl diese «Nebenprodukte» reich an Proteinen und Omega-3-Fettséduren sind. Ein
schwedisches Forschungsteam hat nun eine Technologie entwickelt, dank der diese Nebenprodukte deutlich langer
haltbar sind und mehr Méglichkeiten bestehen, sie als Lebensmittel zu verwerten. EurekAlert!, 2 Seiten.
(10.06.2021). Originalpublikation: FoodControl. Ein englisches Forschungsteam hat mit einer neuen Methode Kunst-
stoffabfélle in Vanillin umgewandelt. So kann gleichzeitig Vanillin produziert und die Umweltverschmutzung durch
Plastik reduziert werden. Archyde, 2 Seiten. (22.06.2021). Originalpublikation: GreenChem. Eine englische Mineral-
wassermarke hat eine Produktlinie mit Aluminiumflaschen aus 100% rezykliertem Aluminium lanciert. FoodNavi-
gator, 3 Seiten. (11.06.2021).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/cuot-nds060921.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521001018?via=ihub
https://www.archyde.com/scientists-turn-plastic-waste-into-vanilla-flavor/
https://pubs.rsc.org/en/content/articlelanding/2021/gc/d1gc00931a#!divAbstract
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/11/Re-Water-develops-world-first-100-recycled-aluminium-bottle-It-s-cutting-single-use-packaging-plastics-and-carbon-emissions
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/11/Re-Water-develops-world-first-100-recycled-aluminium-bottle-It-s-cutting-single-use-packaging-plastics-and-carbon-emissions

*** Nitrate: Laut der Weltgesundheitsorganisation (WHO) erhéhen Nitrite und Nitrate, die Wirsten ihre typi-
sche rosa Farbe verleihen, das Krebsrisiko. Derzeit entwickelt sich eine Industrie, die in ihren Produkten auf Konser-
vierungsstoffe verzichtet. Linkiesta, 3 Seiten. (11.06.2021).

** Fleisch aus dem Labor: Von Trutenfleisch aus dem Labor bis zu Rind- und Lammfleisch aus Kulturen: ein
aktueller Artikel zeigt auf, dass immer mehr Fleischprodukte aus Zellkulturen angeboten werden. FoodNavigator, 4
Seiten. (07.06.2021). In einem neuen Bericht wird die Zukunft von Fleisch aus Zellkulturen diskutiert. Der Bericht
zeigt, dass der Sektor stark wachst, dass es aber immer noch Hindernisse zu tiberwinden gilt. QAMag, 2 Seiten
(17.06.2021). Originalpublikation: IDTechEX.

** Vegane Kaseersatzprodukte: Eine Studie zur Akzeptanz von nicht-tierischen «Milch»-Produkten bei den
Konsumentinnen und Konsumenten hat ergeben, dass 71% der Befragten bereit sind, «K&se» ohne tierische Zu-
taten zu kaufen, und 79%, solche Produkte auszuprobieren. EurekAlert!, 2 Seiten. (24.06.2021). Originalpublikation:
FrontSustainFoodSyst.

* Nahrungsergénzungsmittel: Die Konsumentinnen und Konsumenten haben seit Beginn der COVID-19-Pande-
mie mehr Functional Food, Getranke und Nahrungserganzungen gekauft. FoodindustryExecutive, 1 Seite.
(23.06.2021).

Lebensmittelbedingte Infektionen: ungewdhnliche Ausbriiche

*** Salmonella Weltevreden: Die US-Behérde fur Lebensmittelsicherheit (FDA) hat bekannt gegeben, dass
gekochte Crevetten die wahrscheinliche Quelle fir eine Epidemie mit Salmonella Weltevreden in zwei Bundesstaa-
ten waren. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (16.06.2021). Originalpublikation: EDA.

*** Kontamination uber die Luft: Die FDA erklart, wie Krankheitserreger aus Landwirtschafts- und Tier-
betrieben tber die Luft auf Obstbaume Ubertragen werden kénnen, und zwar anhand eines Salmonellen-Aus-
bruchs im Jahr 2020 mit Pfirsichen. TheCounter, 4 Seiten. (15.06.2021). Originalpublikation: EDA.

** Listeria monocytogenes: Eine nosokomiale Listeriose-Epidemie durch einen ST451-Stamm von L. mono-
cytogenes wurde mit einer Spitalkliche in Zusammenhang gebracht. Es handelte sich dabei um die erste Meldung
Uber eine Listeriose-Epidemie durch ST451 in Italien. Pathogens, 12 Seiten. (12.05.2021). In den USA lauft ein Ruck-
ruf von Kirschensaft aufgrund einer méglichen Kontamination mit L. monocytogenes. FoodSafetyNews, 2 Seiten.
(14.06.2021).

** Salmonella enteritidis: In den letzten Monaten sind mehr als dreihundert Félle von Salmonellose in ver-
schiedenen europdischen Landern und Kanada aufgetreten, die miteinander in Verbindung stehen. Im Vereinigten
Konigreich konnten die Falle teilweise auf gefrorenes paniertes Geflugelfleisch zurtickgefihrt werden. EurekAlert!,
2 Seiten. (01.06.2021).

** Salmonella Urbana: In den USA zeigten die Ergebnisse der Ganzgenomsequenzierung (WGS), dass Ca-
shew-NUsse die Quelle eines Ausbruchs waren, der durch eine Kontamination von Cashew-Brie-Kédse mit Salmonella
Urbana verursacht wurde. CDC, 2 Seiten. (07.05.2021).

Lebensmittelsicherheit

*** Campylobacter: In Danemark zeigt eine Studie anhand von Uberwachungsdaten zu Campylobacter,
dass eine integrierte Uberwachung mit Ganzgenomsequenzierung (WGS) Korrelationen zwischen dem Auftreten
spezifischer Stamme in Pouletfleisch und bei Infektionen beim Menschen erkennen kann. Eurosurveillance, 9
Seiten. (08.06.2021). In Grossbritannien haben neun grosse Detailhandler offengelegt, welcher Anteil des Gefligels in
ihrer Lieferkette seit Anfang Jahr mit Campylobacter infiziert war. Gemass den neuesten Zahlen wurden im Durch-
schnitt etwa 1,6 % der Poulets positiv auf das héchste Kontaminationsniveau getestet — eine Verbesserung gegen-
Uber dem Ende des letzten Jahres. DailyPost, 2 Seiten (11.06.2021).
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https://www.linkiesta.it/2021/06/salumi-senza-nitriti-nitrati/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/07/Cultured-turkey-bull-and-lamb-expand-alt-meat-category
https://www.qualityassurancemag.com/article/new-report-evaluates-the-future-of-the-cultured-meat-industry/
https://www.idtechex.com/en/research-report/cultured-meat-2021-2041-technologies-markets-forecasts/815
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/uob-rcn062421.php
https://doi.org/10.3389/fsufs.2021.678491
https://foodindustryexecutive.com/2021/06/consumers-bought-more-functional-products-during-pandemic-kerry-survey-reveals/?utm_content=171689251&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/fda-investigation-shows-shrimp-as-probable-source-of-salmonella-outbreak/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigations-foodborne-illness-outbreaks?utm_medium=email&utm_source=govdelivery
https://thecounter.org/salmonella-outbreak-peaches-fugitive-dust-fda/
https://www.fda.gov/media/149804/download
https://www.mdpi.com/2076-0817/10/5/591/htm
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/empire-fruit-recalls-cherry-juice-because-of-listeria-concerns/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/bfif-msi060121.php
https://www.cdc.gov/salmonella/duisburg-04-21/details.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.22.2001396?emailalert=true
https://www.dailypost.co.uk/whats-on/whats-on-news/tesco-asda-sainsburys-more-reveal-20767088

*** Risikobewertung: Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) hat einen Leitfaden erarbeitet, mit dem die
Lander einschatzen kénnen, wie hoch ihre lebensmittelbedingte Krankheitslast ist. Der Leitfaden wird den Landern
helfen, ihren Bedarf im Bereich der Lebensmittelsicherheit zu erkennen und Datenliicken zu identifizieren, damit sie
ihre nationale Infrastruktur entsprechend starken kénnen. FoodSafetyMagazine, 1 Seite. (09.06.2021). Originalpubli-
kation: WHO. In Norwegen wurde eine mikrobiologische Risikobewertung durchgefiihrt, um eine wissenschaftliche
Grundlage fiir die Umsetzung von risikobasierten Uberwachungs- und Kontrollprogrammen zu schaffen. An der
Spitze der Rangliste steht Toxoplasma gondii, gefolgt von Campylobacter, Echinococcus multilocularis, enterohamorr-
hagischen E. coli (EHEC), Listeria monocytogenes und nicht-typhoide Salmonellen. FoodSafetyNews, 2 Seiten.
(23.06.2021). Originalpublikation: VKM.

*** Hypoglycin A: Laut einer deutschen Studie kdnnen Kiithe das Toxin Hypoglycin A tber ihre Milch
Ubertragen. Geringe Mengen des Toxins wurden in der Rohmilch von Kilhen nachgewiesen, die auf einer Weide mit
Bergahorn gegrast hatten. Hypoglycin A kann bei Mensch und Tier schwere Symptome verursachen. EurekAlert!, 2
Seiten. (07.06.2021). Originalpublikation: Toxins.

*** Streptokokken der Gruppe B (GBS): Die Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAO) hat vor Krankheiten gewarnt, die mit dem Verzehr von rohem Stsswasserfisch in Stidostasien zu-
sammenhangen. Nach Angaben von Experten wurden in mehreren Landern der Region Streptokokken der Gruppe B
(GBS) (S. agalactiae) nachgewiesen. FAQO, 78 Seiten. (24.06.2021). Weitere Informationen: Briefing letter Streptococ-
cus agalactiae, ADURA.

*** Quecksilber: Die Klimaerwarmung und die intensivere Bodennutzung fiihren zu héheren Quecksil-
berkonzentrationen in Fischen. ScienceDaily, 2 Seiten. (22.06.2021). Originalpublikation: ScTotEnv.

*** Nanopartikel: Amerikanische Forscher haben unter Einsatz von maschinellem Lernen die Eigenschaf-
ten von metallischen Nanopartikeln bewertet, die dafiir sorgen, dass sie durch Pflanzen besser aufgenommen
werden. Der Algorithmus kdnnte aufzeigen, inwieweit Pflanzen Nanopartikel in ihren Wurzeln und Keimlingen anrei-
chern. ScienceDaily, 2 Seiten. (16.06.2021). Originalpublikation: EnvSciAndTechn.

** Infektionskrankheiten und Covid-19: Dank der Praventionsmassnahmen gegen Covid-19 gab es deut-
lich weniger Infektionskrankheiten. Wahrend die Einddmmungsmassnahmen in gewissen Gegenden der Welt gelo-
ckert werden, ist ein Wiederanstieg der Infektionskrankheiten zu beobachten. IFLScience, 2 Seiten. (14.06.2021). In
den USA halten Verantwortliche des Gesundheitswesens die Bevolkerung und die Restaurants dazu an, Vorkehrun-
gen gegen Noroviren zu treffen, da in den vergangenen Wochen im Zuge der Lockerung der Covid-Massnahmen
eine Zunahme solcher Infektionen zu verzeichnen war. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (15.06.2021).

** Antibiotikaresistenz: Chinesische Forschende habe das Gen optrA in Stammen von Campylobacter jejuni
aus Fleisch isoliert, das im Detailhandel verkauft wurde. Das Gen optrA codiert flir ein Protein, das zu einer Resis-
tenz gegentiber Oxazolidinonen und Phenikolen fuhrt. IntJFoodMicrobioloy, 24 Seiten. (29.06.2021).

** E. coli produziert Shiga-Toxine (STEC): In Deutschland haben Forschende festgestellt, dass Shiga-Toxin
produzierende E. coli (STEC) in Mehl weit verbreitet sind und in grosser Vielfalt vorkommen. FoodSafetyNews, 3
Seiten. (30.06.2021). Originalpublikation: IntJFoodMicr. Weitere Informationen: ADURA.

** Hepatitis E: In Kroatien wurde eine Analyse des Hepatitis-E-Virus (HEV) aus Sicht von One Health verof-
fentlicht. Die Studie kommt zum Schluss, dass langfristige periodische Monitorings bei Menschen und Tieren not-
wendig sind, um die epidemiologische Entwicklung der Infektionen durch das HEV zu verfolgen. Pathogens, 11 Sei-
ten. (04.06.2021). In den Niederlanden haben Forschende die Sequenzen von Isolaten des HEV-Virus aus Schwei-
nen mit solchen von Blutspenden und Patienten verglichen. Zwischen den Isolaten waren keine Unterschiede fest-
zustellen, was darauf hinweist, dass die HEV bei Menschen hdchstwahrscheinlich von Schweinen stammen. Viru-
ses, 10 Seiten. (29.06.2021).

** Giardia: Die franzésische Lebensmittelbehérde ANSES hat ein Merkblatt zu den von Lebensmitteln ausge-
henden biologischen Gefahren im Zusammenhang mit Giardia duodenalis aktualisiert. ANSES, 6 Seiten.
(26.05.2021). Eine neue Publikation beschreibt die Merkmale des G. lamblia Virus (GLV), eines kleinen endosym-
biontischen Virus mit doppelstrangiger RNA, das in Isolaten aus Menschen und Tieren mit G. duodenalis vorkommt
und einen Einfluss auf die Virulenz haben kénnte. Biomedicines, 29 Seiten. (08.06.2021).
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https://www.food-safety.com/articles/7177-who-develops-handbook-to-help-countries-assess-impact-of-foodborne-illness
https://www.who.int/publications/i/item/9789240012264
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/toxoplasma-gondii-tops-risk-ranking-list-in-norway/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=2cc675de66-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-2cc675de66-40094931
https://vkm.no/download/18.5cf60ba7179e5938f502dd43/1623235276905/Risikorangering%20av%20smittestoffer.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/mh-rft060721.php
https://www.mdpi.com/2072-6651/13/6/381
http://www.fao.org/documents/card/en/c/cb5067en
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-streptococcus.pdf.download.pdf/d-Briefing%20Letter%20Streptococcus%20agalactiae%20ST283.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-streptococcus.pdf.download.pdf/d-Briefing%20Letter%20Streptococcus%20agalactiae%20ST283.pdf
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/2c5a79a9-9352-4005-4d86-08d7b9e2e0ea/Search?FullTextSearch=streptococcus&TopicFullTextSearch=&EntryDateFrom=&EntryDateTo=&NextAssessmentFrom=&NextAssessmentTo=
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210622091601.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969721013292?via=ihub
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210616143157.htm
http://dx.doi.org/10.1021/acs.est.1c01603
https://www.iflscience.com/health-and-medicine/after-brief-covid-break-infectious-diseases-are-starting-to-bounce-back/
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/state-health-department-says-norovirus-infections-are-on-the-rise-offers-tips/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002798
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/study-uncovers-many-strains-of-pathogenic-e-coli-in-german-flour/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521001562?
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/6d096521-81c1-4ce7-7f40-08d64fb60e36
https://www.mdpi.com/2076-0817/10/6/699
https://www.mdpi.com/1999-4915/13/7/1265
https://www.mdpi.com/1999-4915/13/7/1265
https://www.anses.fr/en/system/files/BIORISK2016SA0078.pdf
https://www.mdpi.com/2227-9059/9/6/654

** Vibrio vulnificus: Die Gesundheitsbehdrden von Florida haben zehn Infektionen mit Vibrio vulnificus ge-
meldet, von denen 4 tddlich verliefen. Das Bakterium kann bei Personen mit geschwéachtem Immunsystem nach dem
Konsum kontaminierter Meeresfriichte Krankheiten auslésen. OutbreakNewsToday, 1 Seite. (18.06.2021). Weitere
Informationen: ADURA.

** Macadamianuss: Forschende haben die mikrobiologische Belastung und Pravalenz von Escherichia coli
und Salmonella spp. in Macadamianuss-Produktionssystemen untersucht. JFoodProt, 8 Seiten. (06.2021).

** Protozoen: Mit einem neuen Sequenzierungstest fir den gleichzeitigen Nachweis von Cryptosporidium
spp, Giardia spp und Toxomplasma gondii in Schalentieren zeigten Forschende, dass die Kontamination von Scha-
lentieren mit Protozoen nicht mit der Kontamination durch Fakalindikatoren Ubereinstimmt. Dies deutet darauf hin,
dass die Verwendung von Fakalindikatoren moglicherweise nicht ausreicht, um die Lebensmittelsicherheit zu ge-
wahrleisten. IntJFoodMicr, 24 Seiten. (21.06.2021). In Kanada hat ein Unternehmen frische Heidelbeeren zuriickge-
rufen, weil die Testergebnisse eine Kontamination mit dem Parasiten Cyclospora ergaben. FoodSafetyNews, 1
Seite. (26.06.2021). Weitere Informationen: FEDA. In Deutschland haben Forschende die Inzidenz verschiedener For-
men der Toxoplasmose zwischen 2011 und 2016 untersucht. Sie sind zum Schluss gekommen, dass die Toxoplas-
mose in Deutschland fur eine hohe Krankheitslast verantwortlich ist und empfehlen Praventionsprogramme gegen
Toxoplasmose. EmInfDis, 6 Seiten (08.2021).

Lebensmittelbetrug

*** Thunfisch: 2020 beschlagnahmten die belgischen Gesundheitsbehérden fast 80 Tonnen Thunfisch,
hauptsachlich aus Asien. Damit sollte in Erfahrung gebracht werden, auf welche Weise und wie haufig versucht wird,
Veranderungen am Fisch zu verbergen, damit er als frischer wahrgenommen wird. RTBF, 2 Seiten. (02.06.2021).
Originalpublikation: AFSCA. Bei einer Erkrankung von mindestens 12 Personen in Italien wird vermutet, dass die Epi-
demie durch aufgetaute Filets von Gelbflossen-Thunfisch verursacht wurde. Sechs Chargen wurden zuriickgeru-
fen, im Ruckruf wurde angegeben, dass Nitrite oder Nitrate gefunden wurden. Die Verwendung von Nitriten als Le-
bensmittelzusatzstoffen zur Veranderung der Farbe von Fischprodukten ist in Europa verboten. FoodSafetyNews, 2
Seiten. (12.06.2021). In den USA wurde festgestellt, dass ein Thunfisch-Sandwich einer grossen Sandwich-Kette
keine DNA von Thunfisch enthielt. FoxBusiness, 2 Seiten (23.06.2021).

*** Pestizide: In Italien wurde Tomatenkonzentrat beschlagnahmt, nachdem die Behdrden festgestellt hat-
ten, dass dieses Pestizide in inakzeptablen Mengen enthielt. Einige hundert Tonnen wurden bereits in Landern in
und ausserhalb der Europaischen Union verkauft. ANSA, 1 Seite. (08.06.2021). Gemaéass der mit dem Gesetzesvollzug
beauftragten européischen Agentur Europol wurden zwischen Januar und April 2021 insgesamt 1’203 Tonnen ille-
gale Pestizide aus dem Verkehr gezogen. Es scheint, dass Online-Verkaufe wesentlich zu diesem Anstieg beigetra-
gen haben. Euraktiv, 2 Seiten. (23.06.2021). Originalpublikation: Europol.

** Kokosblitenzucker: Eine deutsche Zeitschrift hat Kokosblitenzucker getestet. Bei allen untersuchten Pro-
dukten ist Kokosblutenzucker die einzige auf der Verpackung angegebene Zutat. Es wurde jedoch in acht von
zwanzig Produkten Fremdzucker — vermutlich Rohrzucker — gefunden, und zwar bis zu einem Anteil von 50%. In
acht Produkten wurde in Spuren Gluten nachgewiesen. BeowarnBVL, (06.2021). Originalpublikation: OkoTest.

** Granatapfel: Im Zuge des seit zwei Jahrzehnten steigenden Interesses der Konsumentinnen und Konsumen-
ten an den positiven Eigenschaften des Granatapfels haben skrupellose Lieferanten und Hersteller zu verschiede-
nen Formen der Falschung gegriffen. BotAdulterantsPrevBull, 9 Seiten. (06.2021).

** Mungobohne: In der Tschechischen Republik wurde ein illegaler Produktionsbetrieb von Sprossen der
Mungobohne entdeckt. Die Sprossen waren unter unzureichenden Hygienebedingungen und in einem nicht bewil-
ligten Betrieb produziert worden. 120 kg des Produkts wurden vernichtet. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (28.06.2021).

Im Fokus

*** Kunststoff: Eine Forschungsgruppe hat gemeldet, dass ihr mit Hilfe gentechnisch veranderter E. coli
die Produktion eines Kunststoffs gelungen ist, der als Folie oder dreidimensional faltbar geformt werden kann. Der
Plastikersatz |16st sich innerhalb von 45 Tagen fast vollstandig auf. GLP, 1 Seite. (01.06.2021).
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http://outbreaknewstoday.com/florida-reports-four-vibrio-deaths-year-to-date-24862/
https://www.adura.blv.admin.ch/de/FoodSafety/Factsheet/Detail/8e533518-9b26-49d0-7f41-08d64fb60e36
https://meridian.allenpress.com/jfp/article-abstract/84/6/1088/452179/Microbial-Load-and-Prevalence-of-Escherichia-coli?redirectedFrom=fulltext
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521002749
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/dole-recalls-blueberries-in-canada-because-of-positive-test-for-parasite/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/dole-diversified-north-america-inc-announces-limited-recall-doletm-fresh-blueberries-potential
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/8/20-3740_article
https://www.rtbf.be/info/societe/detail_l-afsca-saisit-pres-de-80-tonnes-de-thon?id=10774162#:~:text=L%27Agence%20f%C3%A9d%C3%A9rale%20pour%20la,indique%20l%27Afsca%20mercredi.
https://www.favv-afsca.be/professionnels/publications/presse/2021/2021-06-02.asp
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/tuna-suspected-for-a-dozen-illnesses-in-italy/
https://www.foxbusiness.com/lifestyle/lab-tests-no-tuna-subway-sandwiches?cmpid=org=FNC::ag=Partner::mc=Content::src=NY_Post::cmp=Digital::add=AdvSub
https://www.ansa.it/campania/notizie/2021/06/08/sequestrate-821-tonnellate-pomodoro-nocivo-nel-salernitano_9f51deb2-3edf-4f8d-a970-bbe5873abd99.html
https://www.euractiv.de/section/landwirtschaft-und-ernahrung/news/ueber-1-000-tonnen-illegale-pestizide-beschlagnahmt/
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/record-number-of-1-346-tonnes-of-illegal-pesticides-taken-market-in-2020-global-operation-silver-axe
https://www.oekotest.de/essen-trinken/Warum-Kokosbluetenzucker-nicht-gesuender-ist-als-Haushaltszucker_11786_1.html
http://herbalgram.org/media/15875/bapp-babs-pomegranate-062021-final.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/illegal-sprout-production-uncovered-in-czech-republic/
https://geneticliteracyproject.org/2021/06/01/aquaplastic-derived-from-e-coli-confronts-the-plastic-waste-crisis-made-from-gut-bacteria-this-genetically-engineered-biodegradable-material-completely-dissolves-in-45-days/

*** Neonicotinoide: Die schottische Regierung dirfte Imidacloprid zur Behandlung von Zuchtlachsen ge-
gen die Lachslaus zulassen. Von diesem Insektizid, das unter dem Verdacht steht, Bienenvdlker zu dezimieren, ge-
nugt ein Milliardstel Gramm, um aquatische Lebewesen zu schadigen. TheGuardian, 5 Seiten. (27.05.2021).

*** Neu auftretende Risiken und Green Deal: Der Bericht der gemeinsamen Veranstaltung
EREN/StaDG-ER mit dem Titel "The European Green Deal: opportunities to anticipate and address emerging risks"
ist nun verdéffentlicht worden. Diese Veranstaltung fand im Rahmen des Dialogs der Europaischen Union zum Gipfel
der Vereinten Nationen zu Erndhrungssystemen von 2021 statt. SummitDialogues, 13 Seiten. (11.06.2021).

*** Antibiotikaresistenzen: Die Rolle der Umwelt bei der Entstehung und Ausbreitung von Antibiotikare-
sistenzen in der Lebensmittelkette ist das Thema eines Berichts der Europaischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit
(EFSA). EFSA, 188 Seiten. (15.06.2021).

** Ganzgenomsequenzierung: Gemass einer aktuellen Studie liefert die Ganzgenomsequenzierung (Whole
genome sequencing, WGS) zusétzliche Informationen, welche die Mehrkosten mehr als kompensieren, falls sie
richtig eingesetzt wird. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (08.06.2021).

** Per- und polyfluorierte Alkylverbindungen (PFAS): Gemass einer Studie des deutschen Bundesinstituts
fur Risikobewertung (BfR) werden die gesundheitshezogenen Richtwerte fir per- und polyfluorierte Alkylverbindun-
gen (PFAS) in bestimmten Bevdlkerungsgruppen tberschritten. BfR, 75 Seiten. (28.06.2021).

** Natirliches Bakterizid: In einer Wurst auf der Basis von fermentiertem rohem Schweinefleisch wurde
eine natlrliche Substanz mit bakteriziden Eigenschaften entdeckt: Plantacyclin B21AG ist toxisch fur Bakterien, aber
fur Menschen ungiftig und kénnte sich als natirliche Alternative zu kiinstlichen Lebensmittelkonservierungsstoffen
erweisen. EurekAlert!, 2 Seiten. (07.06.2021). Originalpublikation: ProcessBiochemistry.

** Mikrobiom: In einer schwedischen Studie wurde der Zusammenhang zwischen der gewahlten Erndhrungs-
weise und der Zusammensetzung des Mikrobioms des menschlichen Darmtrakts untersucht. Es wurde gezeigt,
dass Nahrungsfasern und rohes Fleisch eine erhebliche Wirkung auf die Gesundheit der Darmflora haben. FoodNavi-
gator, 2 Seiten. (04.06.2021). Originalpublikation: AmJCIiNutr.

** Mikroalgen: Von den weltweit rund 5000 Mikroalgen-Arten stellen nur 250 eine potenzielle Gefahr fur die
Gesundheit dar. Die aktuellen Bestimmungsmethoden kénnen einige Tage in Anspruch nehmen. Eine Forscherin ent-
wickelte eine Methode auf Basis des DNA-Metabarcoding, mit der die Ergebnisse innerhalb eines Tages vorliegen.
Diese Methode verwendet Elemente der Barcode-Technologie. TheStraitsTimes, 3 Seiten. (14.06.2021).

** Wasser: In einer Machbarkeitsstudie wurde anhand des Zielorganismus Pseudomonas aeruginosa unter-
sucht, ob sich die Kombination einer UV- und einer Chlor-Behandlung zur Desinfektion von Trinkwasser eignet. Die
Studie deutet darauf hin, dass die kombinierte UV/Chlor-Behandlung die Bakterien vollstandig schadigt. Der Einsatz
der Kombinationsbehandlung zur Inaktivierung von Krankheitserregern ist vielversprechend, weil die Grenzen
der einzeln angewendeten Methoden Uberwunden werden. EnvScAndTech, 10 Seiten (17.06.2021).

** Salmonella: Die US-amerikanischen CDC und die Gesundheitsbehdrden mehrerer Staaten haben Infektions-
herde mit Salmonella im Zusammenhang mit Kontakten zu Hausgefliigel untersucht. Insgesamt wurden in 46 Staa-
ten 474 erkrankte Personen gemeldet. HSToday, 2 Seiten. (29.06.2021). Originalpublikation: CDC.

** Erndhrung: Eine Studie in den USA hat ergeben, dass eine zucker- und fettreiche Ernéahrung die Darm-
flora aus dem Gleichgewicht bringt und zu entziindlichen Hauterkrankungen wie Psoriasis beitragen kann. Sci-
enceDaily, 2 Seiten. (22.06.2021). Originalpublikation: JinvestDerm. Eine Studie hat ergeben, dass kinstliche Suiss-
stoffe (Saccharin, Sucralose und Aspartam) zuvor gesunde Darmbakterien (E. coli und E. faecalis) schadigen und
schwerwiegende Gesundheitsprobleme verursachen kdnnen. IntJMolSc, 14 Seiten. (15.05.2021).

* Omega-3: Von den Omega-3-Fettsduren ist DHA, oder Docosahexaenséure, wichtig fur die Gehirnfunktion, das
Sehvermdgen und die Regulierung von Entziindungen. DHA wird auch mit einer tieferen Inzidenz von Krebs in Ver-
bindung gebracht. Forschende haben nun den biochemischen Mechanismus aufgeklart, durch den DHA und an-
dere verwandte Fettsauren die Entwicklung von Tumoren verlangsamen. EurekAlert!, 2 Seiten. (11.06.2021). Original-
publikation: CellMetabolism.

Far Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Giltigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.theguardian.com/environment/2021/may/27/novichok-for-insects-may-be-approved-for-scottish-fish-farms
https://summitdialogues.org/dialogue/18790/official-feedback-18790-en.pdf?t=1623427366
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6651
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/researchers-assess-wgs-use-for-foodborne-pathogens/
http://www.bfr.bund.de/cm/343/pfas-in-lebensmitteln-bfr-bestaetigt-kritische-exposition-gegenueber-industriechemikalien.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/ru-hav060321.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1359511321001525?via=ihub
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/04/Large-study-illuminates-the-diets-linked-with-a-healthy-microbiome
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/06/04/Large-study-illuminates-the-diets-linked-with-a-healthy-microbiome
https://academic.oup.com/ajcn/advance-article/doi/10.1093/ajcn/nqab077/6280094
https://www.straitstimes.com/singapore/environment/developing-faster-way-to-identify-toxic-microalgae
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c00645
https://www.hstoday.us/subject-matter-areas/pandemic-biohazard/cdc-more-than-300-new-salmonella-illnesses-reported-in-outbreaks-linked-to-backyard-poultry/
https://www.cdc.gov/salmonella/backyardpoultry-05-21/index.html
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210622161046.htm
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/06/210622161046.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0022202X21000166?via=ihub
https://www.mdpi.com/1422-0067/22/10/5228
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-06/ucdl-aot061021.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1550413121002333?via=ihub
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

*** Umfrage: Was denken Sie uber die Friiherkennung der Sicherheit von Lebensmitteln? lhre Meinung ist
uns wichtig: Nehmen Sie hier an unserer Umfrage teil. Dauer: 10 bis 15 Minuten. Ilhre Angaben werden vertraulich
behandelt. Vielen Dank!

Neue Lebensmitteltrends

*** High Meat: «High Meat», was mit «stimulierendem Fleisch» Gbersetzt werden kdnnte, ist ein neuer Trend,
der darin besteht, rohes Fleisch zu essen, das wahrend Monaten ohne Behandlung aufbewahrt wurde. Der Ver-
zehr von solchem Fleisch soll eine stimulierende Wirkung haben. Vice, 3 Seiten. (04.05.2021). Dieser Trend wird tber
die sozialen Medien verbreitet. Insider, 1 Seite. (06.05.2021). Arztinnen und Arzte warnen jedoch, dass solches
Fleisch zu schweren Krankheiten fihren kann. ScienceTimes, 2 Seiten. (06.05.2021).

*** Fleischersatz: Das Bundesamt fur Landwirtschaft (BLW) veréffentlichte einen ersten Bericht, der den
Markt der Fleischersatzprodukte im Schweizer Detailhandel aus verschiedenen Blickwinkeln analysiert. BLW,
35 Seiten. (17.05.2021).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://blv.survalyzer.swiss/rrhfiqnysc?l=de
https://www.vice.com/en/article/akggdz/people-eat-raw-meat-high
https://www.insider.com/viral-tiktok-woman-ate-raw-chicken-salmonella-2021-5
https://www.sciencetimes.com/articles/31051/20210506/eating-high-meat-left-rotten-years-cause-explosive-incontinence-others.htm
https://www.blw.admin.ch/blw/de/home/markt/marktbeobachtung/land--und-ernaehrungswirtschaft/fleischersatz.html

** Upcycling: Japanische Forschende entwickelten einen Prozess, mit dem Lebensmittelabfalle, wie Frucht-
und Gemuserlckstande, zu essbaren Materialien verarbeitet werden, deren Biegefestigkeit vergleichbar ist mit Be-
ton. EurekAlert!, 2 Seiten. (25.05.2021). Weitere Informationen: UniversityOfTokyo.

** Teigwaren: Forschende erfanden Teigwaren, die als flache, getrocknete Blatter verpackt sind, aber in ko-
chendem Wasser verschiedene 3D-Formen annehmen. Mit diesem Verfahren lassen sich die Verpackungsabfille,
der Lagerplatzbedarf und der CO2-Fussabdruck des Transports verringern. Anthropocene, 3 Seiten. (21.05.2021).

** Trinkhalme: Trinkhalme gehdren zu den Einweg-Kunststoffartikeln, die ab dem 3. Juli 2021 einem europa-
weiten Verkaufsverbot unterliegen. Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) hat mogliche Alternativen beur-
teilt. BfR, 3 Seiten. (27.05.2021). Weitere Informationen: BfR.

Lebensmittelinfektionen: ungewohnliche Ausbriche

*** Salmonella Braenderup: Melonen verursachten eine Salmonella Braenderup-Epidemie, bei der 200 Per-
sonen in mehr als zehn Landern, darunter der Schweiz, betroffen waren. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (01.06.2021).

*** Hepatitis E: In der Schweiz ist die Zahl der Hepatitis-E-Félle in den ersten Monaten von 2021 stark an-
gestiegen. Die Ursache kdnnte infiziertes Schweinefleisch sein. Das Bundesamt fiir Gesundheit (BAG) fuihrt Abkla-
rungen durch. NZZAmSonntag, 2 Seiten. (29.05.2021).

*** Escherichia coli 0157: In den USA sollen frische biologische Produkte eine Epidemie durch E-
scherichia coli 0157 verursacht haben; sieben Kinder unter 15 Jahren sind betroffen. FoodSafetyNews, 2 Seiten.
(11.05.2021). Originalpublikation: KingCounty.

*** Salmonella Newport: Die amerikanische Food and Drug Administration (FDA) veroffentlichte den Be-
richt tiber ihre Untersuchungen zur Epidemie durch Salmonella Newport, die zwischen Juni und Oktober 2020 zu
mehr als 1600 Erkrankungen in den USA und in Kanada fiihrte (Seismo Info 08 2020, 09 2020 und 10 2020). Als
wahrscheinliche Quelle wurde Bewasserungswasser ermittelt. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (13.05.2021). Original-
publikation: FDA.

** Escherichia coli: Gesundheitsverantwortliche in den USA flihrten eine E. coli-Epidemie auf eine Joghurt-
marke zuriick. Von elf bestéatigten Fallen waren sechs Kinder unter zehn Jahren betroffen; sieben Personen wurden
hospitalisiert und drei entwickelten ein hamolytisch-uramisches Syndrom. OregonLive, 1 Seite. (15.05.2021). Origi-
nalpublikation: DOH. Eine Studie zu einer tédlichen E. coli-Epidemie, im Zusammenhang mit rohem Heimtierfutter
im Vereinigten Konigreich, zeigt erneut auf, dass solche Produkte einen Risikofaktor fur Infektionen beim Menschen
darstellen. FoodSafetyNews, 1 Seite. (28.05.2021). Originalpublikation: Epidemiology&Infection.

Lebensmittelsicherheit

*** Umfrage: Das Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen (BLV) gab eine Umfrage zum
Interesse an der Lebensmittelsicherheit und der Risikowahrnehmung in der Schweiz in Auftrag. Der Umfragebericht
kann auf der Website des BLV heruntergeladen werden. BLV, 59 Seiten. (06.05.2021). Kurzfassung, 5 Seiten: BLV.

*** SARS—QOV—Z: Ein neues Dokument des Bundesamts fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen
(BLV) bietet einen Uberblick Gber SARS-CoV-2 entlang der Lebensmittelkette. BLV, 3 Seiten. (12.05.2021).

*** Trinkwasser: Forschende der Eidgenéssischen Materialpriifungs- und Forschungsanstalt (Empa) und
des Wasserforschungsinstituts (Eawag) entwickeln neue Materialien und Prozesse, mit denen sich Wasser von
winzigen Krankheitserregern, wie dem Rotavirus, befreien lasst. WaterWorld, 2 Seiten. (05.05.2021). Weitere Infor-
mationen: Empa.
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https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/iois-fsg052521.php
https://www.iis.u-tokyo.ac.jp/en/
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/05/researchers-experiment-with-morphing-food-to-enable-more-sustainable-packaging-behold-flat-packed-3d-pasta/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=researchers-experiment-with-morphing-food-to-enable-more-sustainable-packaging-behold-flat-packed-3d-pasta&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=04c28882b5-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-04c28882b5-294290821
https://www.bfr.bund.de/cm/343/alternativen-zu-kunststoff-trinkhalmen-welche-materialien-sind-geeignet.pdf
https://www.bfr.bund.de/de/mediathek.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/06/large-salmonella-outbreak-linked-to-melons/
https://nzzas.nzz.ch/schweiz/hepatitis-bund-sucht-nach-ursache-fuer-ausbruch-ld.1627702?reduced=true
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/investigators-identify-organic-produce-as-possible-source-for-e-coli-outbreak/
https://kingcounty.gov/depts/health/communicable-diseases/disease-control/outbreak/unknown-source-may-2021.aspx
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/fda-says-irrigation-water-most-likely-cause-of-onion-salmonella-outbreak/
https://www.fda.gov/news-events/press-announcements/fda-brief-fda-releases-investigation-report-following-2020-salmonella-outbreak-linked-red-onions
https://www.oregonlive.com/health/2021/05/washington-health-officials-link-e-coli-outbreak-to-brand-of-yogurt.html
https://www.doh.wa.gov/Newsroom/Articles/ID/2787/State-health-officials-link-yogurt-to-multi-county-E-coli-outbreak
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/study-highlights-raw-pet-food-as-emerging-source-of-human-infection/
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/cluster-of-shiga-toxin-producing-escherichia-coli-o157h7-highlights-raw-pet-food-as-an-emerging-potential-source-of-infection-in-humans/71BE0F01EA29410FC472F1B4664FD0EB
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-und-forschung/statistik-und-berichte-lebensmittelsicherheit.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/umfrage-interesse-ls-risikowahrnehmung.pdf.download.pdf/Lebensmittelsicherheit%20u.%20Risikowahrnehmung%20DE-Management%20summary.pdf
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/rapid-assessment-sars-cov-2-lebensmittel.pdf.download.pdf/Rapid%20assessment%20SARS-CoV-2%20und%20Lebensmittel_DE.pdf
https://www.waterworld.com/drinking-water/treatment/press-release/14202741/new-materials-processes-clean-pathogenic-microorganisms-from-water
https://www.empa.ch/web/s604/eq70-virusfilter

*** Clinostomum complanatum: In Egli im Doubs, an der franzdsisch-schweizerischen Grenze, wurde der
Parasit Clinostomum complanatum nachgewiesen. Fur den Fisch ist der Parasit nicht tddlich. Wenn er auf den Men-
schen Ubertragen wird, beispielsweise beim Verzehr von Sushi, siedelt es sich im Hals an und kann nur chirurgisch
entfernt werden. FranceBleu, 1 Seite. (28.04.2021). LeMatin, 2 Seiten. (07.05.2021).

*** Biologisches Fleisch: Gemass einer neuen amerikanischen Studie weist zertifiziertes biologisches
Fleisch eine kleinere Wahrscheinlichkeit auf, mit pathogenen Bakterien und multiresistenten Keimen kontaminiert
zu sein als konventionell erzeugtes Fleisch. ScienceDaily, 2 Seiten. (12.05.2021). Originalpublikation: EHP.

*** Kryptosporidien: Die finnischen Gesundheitsbehérden stellten eine Zunahme der Infektionen durch
Kryptosporidien fest. Trotz den Einschrankungen, aufgrund der Corona-Pandemie, wurden 2020 571 Féalle von Kryp-
tosporidiose erfasst, das sind fast 30-mal mehr als 2010. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (25.05.2021).

*** Toxoplasma gondii: Amerikanische Forschende untersuchten frisches Gemuse auf Oozysten von To-
xoplasma gondii. 18 % der Proben, sowohl von biologisch als auch konventionell angebauten Produkten, waren po-
sitiv. FoodMicrobiology, 4 Seiten. (13.05.2021).

** Brevetoxine: Die franzdsische Agentur fir Lebensmittelsicherheit (ANSES) legte einen Richtwert fir Breve-
toxine fest, um die Konsumentinnen und Konsumenten von Produkten wie Austern und Muscheln zu schiitzen. Breve-
toxine sind eine Gruppe neu auftretender mariner Toxine. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (12.05.2021). Originalpublika-
tion: ANSES.

** Salmonellen: Nach einer Meldung eines Lieferanten in Spanien, ruft ein amerikanisches Unternehmen ge-
wisse Mehlpackungen, aufgrund einer méglichen Kontamination mit Salmonellen, zuriick. FoodSafetyNews, 1
Seite. (28.05.2021).

** Titandioxid: Infolge einer Neubewertung der Lebensmittelsicherheit des Zusatzstoffes Titandioxid (E171)
durch die Europaische Behdrde fiur Lebensmittelsicherheit (EESA) verdffentlichte das deutsche Bundesinstitut fir Risi-
kobewertung (BfR) eine Mitteilung zu diesem Thema sowie «Fragen und Antworten». BfR, 3 Seiten. (06.05.2021).

** Trinkwasser: Mikroverunreinigungen wie Steroidhormone belasten weltweit das Trinkwasser. Auf der
Grundlage von Mechanismen der Photokatalyse entwickelten Forschende ein neues chemisches Verfahren zur Ent-
fernung von Hormonen. Dabei werden die Verunreinigungen in potenziell sichere Oxidationsprodukte umgewan-
delt. AppliedCatalysis, 13 Seiten. (05.03.2021).

** Clostridium botulinum: Danische Forschende entwickelten ein mathematisches Modell zur Bewertung des
Wachstums und der Bildung von Toxinen durch Clostridium botulinum. Es handelt sich um das vollstandigste Mo-
dell dieser Art. EurekAlert!, 2 Seiten. (27.03.2021). Originalpublikation: IntJFoodMicrobiology.

Lebensmittelbetrug

*** Kefir: Eine von amerikanischen Forschenden erstellte Studie zeigt, dass bei 66 % der unter der Bezeich-
nung «Kefir» verkauften Produkte in den USA die Dichte der enthaltenen Mikroorganismen iberschéatzt wird und

80 % Bakterienarten enthalten, die auf der Etikette nicht aufgefuhrt sind, was eine TAuschung der Konsumentinnen
und Konsumenten darstellt. EurekAlert!, 1 Seite. (12.05.2021).

** Safran: Europol unterstitzte die spanischen Behérden dabei, eine organisierte kriminelle Gruppe ins Visier zu
nehmen, die Millionen von Euro aus illegalem Handel mit minderwertigem Safran wusch. Das kriminelle Netzwerk
mischte echten Safran vor dem Export mit Kréutern und Chemikalien. Europol, 1 Seite. (07.05.2021).

** Avocado: In Sudafrika hat die organisierte Kriminalitat ein neues lukratives Geschéaftsfeld entdeckt: den
Handel mit dem «griinem Gold», der Avocado. SchweizerBauer, 3 Seiten. (19.05.2021).
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https://www.francebleu.fr/infos/faits-divers-justice/des-perches-contaminees-par-un-parasite-la-federation-de-peche-du-doubs-lance-un-appel-a-la-1619621677
https://www.lematin.ch/story/les-perches-du-doubs-sont-contaminees-125841633523
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210512115515.htm
https://ehp.niehs.nih.gov/doi/10.1289/EHP7327
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/finland-tries-to-tackle-cryptosporidium-increase/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002021000630
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/anses-sets-value-to-protect-people-from-emerging-toxin-in-shellfish/
https://www.anses.fr/fr/system/files/ERCA2020SA0020Ra.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/new-york-firm-recalls-organic-flour-from-spain-because-of-salmonella-concerns/
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6585
https://www.bfr.bund.de/cm/343/lebensmittelzusatzstoff-titandioxid-e%20-171-auf-dem-pruefstand.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S092633732100223X?via=ihub
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/tuod-mmd052721.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521001215?via=ihub
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/e-nsk050621.php
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/e-nsk050621.php
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/spice-worth-its-weight-in-gold-multi-million-euros-fake-saffron-trafficking-scheme-uncovered
https://www.schweizerbauer.ch/pflanzen/avocado-mafia-pluendert-plantagen-leer/

** Honig: Falsch gekennzeichnet, mit Sirup gestreckt oder «gewaschen»: Honig ist nach Milch und Olivendl das
weltweit am dritthdufigsten verfalschte Lebensmittel. TimesLive, 3 Seiten. (21.05.2021).

* Vegane Lebensmittel: Um aus Tieren gewonnene Materialien, aber auch eine allfallige Kreuzkontamination
in veganen Produkten nachzuweisen, entwickeln einige Organisationen Technologien, die auf NGS (next generation
sequencing) basieren. FoodNavigator, 2 Seiten. (26.05.2021).

Im Fokus

*** Pflanzenschutzmittel: Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV) veroffent-
lichte den Bericht 2020 iber das Monitoring von Pflanzenschutzmittelriickstdnden in Lebensmitteln. BLV, 31 Sei-
ten. (31.05.2021).

*** Erndhrung: Schweizer Forschende entwickelten ein Instrument, mit dem sich mithilfe einer grossen
Menge von Daten zu Lebensmitteln, Nahrstoffen und Umweltauswirkungen optimierte Erndhrungsformen fur ein-
zelne Personen in einem bestimmten Land und Monat erstellen lassen. EurekAlert!, 1 Seite. (05.05.2021).

*** Zu Freizeitzwecken genutztes Wasser: In den USA sind die Betreiber von Badeanlagen beunruhigt tber
eine sich abzeichnende Chlorknappheit. Der Mangel sei vor allem auf einen Zwischenfall in einer Fabrik eines wichti-
gen Herstellers, aber auch auf die hohe Nachfrage an Chlor im Jahr 2020 zurtickzuftihren, weil die amerikanische Be-
volkerung wahrend der Pandemie mehr Zeit zu Hause am Pool verbrachte. USAToday, 2 Seiten. (02.05.2021). Die
Centers for Disease Control and Prevention (CDC) der USA publizierten eine Analyse der mit Badewasser in Ver-
bindung gebrachten Epidemien zwischen 2015 und 2019. Insgesamt wurden den CDC 208 Epidemien gemeldet,
von denen 76 durch Cryptosporidium verursacht wurden und zu 2492 Fallen fuihrten. Legionella verursachte 65 Epide-
mien mit 13 Todesféllen. CDC, 1 Seite. (21.05.2021).

*** Norovirus: Nachdem die USA ihre Tlren nach monatelangem Lockdown wieder 6ffneten, liess sich ein
Wiederauftreten von Lebensmittelinfektionen durch Noroviren beobachten. IdahoStatesmMan, 1 Seite.
(05.05.2021).

*** Salmonellen und Antibiotikaresistenzen: In einer neuen Studie der Centers for Disease Control and
Prevention (CDC) der USA schatzen Forschende den Anstieg der jahrlichen Inzidenz von Infektionen durch Salmo-
nella mit einer klinisch relevanten Antibiotikaresistenz auf 40 %. FoodSafetyNews, 3 Seiten. (20.05.2021). Original-
publikation: CDCEmerginglnfectiousDiseases.

** Hepatitis E: Forschende untersuchten die Risikofaktoren fir eine autochthone Infektion durch das Hepatitis-
E-Virus (HEV) bei den Blutspendenden in England. Die Ergebnisse bestéatigen den bereits aufgezeigten Zusam-
menhang mit Schweinefleischerzeugnissen. Eine artgerechte Haltung sei zentral, um das HEV-Infektionsrisiko zu
reduzieren. CDCEmerginglnfectiousDiseases, 10 Seiten. (06.2021).

** Sussgetréanke: In einer neuen Studie wurde ein Zusammenhang zwischen dem Konsum von Sissgetrén-
ken und einem erhéhten Risiko fir Darmkrebs bei Frauen unter 50 Jahren aufgezeigt. ScienceDaily, 2 Seiten.
(06.05.2021).

** Fischdl: Gemass einer neuen Studie ist der Nutzen einer Supplementierung mit Fischél vom genetischen
Potenzial abhangig. Medical Express, 2 Seiten. (25.03.2021). Originalpublikation: PLOSGenetics.

** Sardinen: Eine Studie legt nahe, dass éltere Personen mit Pradiabetes, die wéhrend einem Jahr viele Sar-
dinen assen, ein signifikant kleineres Risiko fiur Typ-2-Diabetes aufweisen als Personen mit einer gesunden, aber
sardinenfreien Erndhrung. Medscape, 3 Seiten. (20.05.2021).

** Kinstliche Farbstoffe: Gemass amerikanischen Forschenden kdnnten kiinstliche Lebensmittelfarbstoffe
Krankheiten verursachen, wenn das Immunsystem gestort ist. EurekAlert!, 1 Seite. (13.05.2021).
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https://www.timeslive.co.za/news/consumer-live/2021-05-21-falsely-labelled-mixed-with-syrup-or-laundered-honey-fraud-is-rife-in-sa/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/05/26/Vegan-trademark-taps-next-generation-sequencing-to-flag-animal-derived-materials
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/pflanzenschutzmittel.html
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/w-nto050321.php
https://eu.usatoday.com/story/money/2021/05/01/chlorine-shortage-2021-pool-chlorine-prices-bio-lab/4904034001/
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7020a1.htm?s_cid=mm7020a1_w
https://www.idahostatesman.com/news/nation-world/national/article251190489.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/05/study-shows-antimicrobial-resistant-strains-of-salmonella-infections-are-rising/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/6/20-4486_article
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/6/20-3964_article#r30
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210506183353.htm
https://medicalxpress.com/news/2021-03-fish-oil-genotype.html
https://journals.plos.org/plosgenetics/article?id=10.1371/journal.pgen.1009431
https://www.medscape.com/viewarticle/951528
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/tmsh-fdm050621.php

** Vegetarische Erndhrung: Gemass einer bei 166 000 Britinnen und Briten durchgefuhrten Studie, scheinen
Vegetarierinnen und Vegetarier ungeachtet von Alter und Gewicht sowie ihres Alkohol- und Tabakkonsum ein gesin-
deres Biomarkerprofil aufzuweisen als Personen, die Fleisch essen. ScienceDaily, 1 Seite. (09.05.2021). In einer
Studie wurden die Auswirkungen von Krafttraining bei Freiwilligen mit einer veganen oder omnivoren Ernéhrung
verglichen. Die Ergebnisse zeigten, dass eine ausreichende Proteinzufuhr wichtiger ist als die Quelle dieser Prote-
ine, wenn es darum geht, Kraft und Muskelmasse zuzulegen. EurekAlert!, 3 Seiten. (19.05.2021). Originalpublikation:

SportsMedicine.

** Campylobacter: Gemass einer neuen Studie kénnte eine Campylobacter-Infektion auch sexuell tGbertragen
werden. EmerginginfectiousDiseases, 8 Seiten. (04.2021).

** Verpackungen: Forschende bewerteten die antibakterielle Aktivitat einer Reihe von Chitosan-Metalloxid-
Filmen und verschiedener Chitosan-modifizierter Graphen(oxid)-Filme gegen zwei lebensmittelbedingte Krankheitser-
reger: Campylobacter jejuni ATCC 33560 und Listeria monocytogenes 19115. Sie kamen zum Schluss, dass
diese Folien sicher und nicht zytotoxisch sind. IntJMolecularSciences, 19 Seiten. (29.05.2021).

* Schnellnachweismethode: Forschende bewerteten die kolorimetrische Methode «loop-mediated isothermal
AMPIlification» (LAMP) zum Nachweis von Salmonella und Campylobacter in Geflugelfleisch. Gemass ihnen ist
diese Methode eine brauchbare Alternative, wenn die Ergebnisse in einem Tag vorliegen mussen. Dies ermdglicht
eine rasche Ermittlung von positiven Fleischsendungen auch ohne spezialisierte Instrumente. Foods, 12 Seiten.
(19.05.2021).

* Milch: Gemass einer neuen Studie mit zwei Millionen Personen besteht kein Zusammenhang zwischen Milch
und einem Anstieg von Cholesterin. ScienceDaily, 2 Seiten. (24.05.2021). Originalpublikation: IntJOfObesity.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fir die Giltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210509153814.htm
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-05/fda-vao051921.php
https://link.springer.com/article/10.1007/s40279-021-01434-9
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/4/20-2337_article
https://www.mdpi.com/1422-0067/22/11/5839
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/5/1132
https://www.mdpi.com/2304-8158/10/5/1132
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/05/210524092030.htm
https://www.nature.com/articles/s41366-021-00841-2
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Verpackungen: Das deutsche Bundesinstitut fuir Risikobewertung (BfR) verdffentlichte «Fragen und Ant-
worten» zu Bienenwachstiuchern, einer 6kologischen Alternative fiir die Verpackung von Lebensmitteln. Gewisse
Aspekte der Lebensmittelsicherheit miissen berucksichtigt werden. BfR, 2 Seiten. (06.04.2021). Ein internationales
Forscherteam entwickelte eine essbare Lebensmittelfolie fir die Verpackung von Friichten, Gemise, Gefligel,
Fleisch und Meeresfriichten. NewFoodMagazine, 2 Seiten. (23.03.2021). Originalpublikation: JournalFoodEnginee-
ring. Forschende entwickelten ein Bioplastik aus Mehl von Holzabfallen, das eine Alternative zu herkémmlichem
Plastik sein konnte. Anthropocene, 2 Seiten. (01.04.2021). Originalpublikation: NatureSustainability.

*** Lebensmitteltrends: Auf der Plattform zur Uberwachung der Lebensmittelkette in Frankreich wurde ein
Artikel zu den neuen Konsumarten, den Instrumenten zur Uberwachung der Ernahrungsentwicklung und den Her-
ausforderungen im Bereich der Uberwachung der biologischen und chemischen Gefahren veréffentlicht. Plate-
formeSCA, 4 Seiten. (04.03.2021).

*** Anreicherung mit Selen: Deutsche Forschende haben ein Anbauverfahren entwickelt, durch das Apfel
der Sorte Elstar mehr als zehnmal mehr Selen einlagern als sonst. BundesZentrumFurErndhrung, 1 Seite. (2021).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.bfr.bund.de/de/bienenwachstuecher__worauf_sollten_sie_achten_-271037.html
https://www.newfoodmagazine.com/news/141983/edible-films/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877421000911?via=ihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0260877421000911?via=ihub
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/04/bioplastic-made-from-wood-powder-is-durable-yet-fully-biodegradable/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=bioplastic-made-from-wood-powder-is-durable-yet-fully-biodegradable&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=cf14112727-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-cf14112727-294290821
https://www.nature.com/articles/s41893-021-00702-w
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/les-nouveaux-modes-et-pratiques-de-consommation-alimentaire-en-france-et-les-perspectives
https://www.plateforme-sca.fr/point_sur/les-nouveaux-modes-et-pratiques-de-consommation-alimentaire-en-france-et-les-perspectives
https://www.bzfe.de/ernaehrung-im-fokus/aus-der-aktuellen-ausgabe/selen-aepfel-fuer-bessere-naehrstoffversorgung/

*** Nahrungsmittelkonservierung: Forschende des danischen Instituts fir Ernahrung entwickelten eine na-
tdrliches Milchsaurebakterium, welches das antimikrobielle Peptid Nisin, einen natirrlichen Konservierungsstoff,
ausschittet. EurekAlert!, 1 Seite. (27.04.2021). Originalpublikation: JAgriculturalFoodChemistry. Ein neuer Sticker
soll die Frische von Friichten, auf denen er angebracht wird, um 14 Tage verlangern. Durch natirliche pflanzliche
Verbindungen erzeugt der Sticker eine Schutzschicht, die den Reifeprozess verzégert. WEF, 1 Seite. (25.03.2021).

** Verarbeitete Lebensmittel: Eine neue Studie kommt zum Schluss, dass es zu einfach ist, davon auszuge-
hen, dass alle verarbeiteten Lebensmittel schlecht fiir die Gesundheit sind. FoodNavigator, 3 Seiten. (30.03.2021).
Originalpublikation: TrendsInFoodScienceAndTechnology.

** Multifunktionale Lebensmittelzusatzstoffe: In einer neueren Studie wurde im Hinblick auf eine potenzielle
Verwendung in Lebensmitteln fir schwangere Frauen ermittelt, in welchem Umfang Lactobacillus plantarum G72
Folat und kurzkettige Fettsduren produziert und wie seine antimikrobielle Aktivitat ist. Die Ergebnisse legen nahe,
dass L. plantarum G72 als multifunktionaler Lebensmittelzusatzstoff dienen kénnte. MicrobiologyAndBiotechnolo-

gyl etters, 6 Seiten. (2021).

** Pflanzliche Ersatzstoffe: Der Markt der pflanzlichen Ersatzstoffe fir Fleisch und Milchprodukte wachst. Ein
Artikel befasste sich mit der Lebensmittelsicherheit von pflanzlichen Lebensmitteln. FoodNavigator, 3 Seiten.
(21.04.2021). Ein Startup in den USA, das angeblich echten Honig ohne Bienen produziert, bereitet sich auf die Lie-
ferung seines pflanzlichen Honigs an Lebensmitteldienstleistungsbetriebe vor. FoodNavigator, 2 Seiten. (30.03.2021).

** Meeresfrichte aus dem Labor: Im Labor hergestellte Meeresfriichte konnten als neues Lebensmittel eine
Losung fur die Ubernutzung der Meere sein. Anthropocene, 3 Seiten. (02.04.2021). Originalpublikation: FishAndFis-

heries. Ein britisches Unternehmen entwickelt den ersten im Labor hergestellten Kaviar. FoodNavigator, 3 Seiten.
(28.04.2021).

** Insekten: Die Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) verdéffentlichte
eine Studie, die die essbaren Insekten aus Sicht der Lebensmittelsicherheit untersucht. FAO, 108 Seiten. (2021).

** Upcycling: Beim Upcycling geht es darum, Zutaten zu verwenden, die sonst nicht fiir den menschlichen
Verkehr bestimmt gewesen wéaren (siehe Seismo Info 04 2021). Das Thema wird in einem jlingeren Artikel bespro-
chen. Forbes, 5 Seiten. (30.03.2021). Im Bereich Chocolaterie und Confiserie verwenden gewisse Marken, darunter
eine Schweizer Marke, recycelte Kakaoftrchte fur ihre Produkte. FoodNavigator, 3 Seiten (27.04.2021). In den USA
untersuchen Forschende das Upcycling von Marc de Chardonnay als Quelle fur die Entwicklung von Nahrungser-
ganzungsmitteln und anderen Lebensmitteln. ScienceDalily, 2 Seiten (22.04.2021). In Norwegen entwickelt das For-
schungsinstitut fir Ernahrung, Fischerei und Aquakultur (Nofima) enzymatische Prozesse, um das Proteinmaterial
aus Fischabféallen im Hinblick auf eine Verwendung fir die menschliche Ernéhrung zu extrahieren. FoodNavigator
3 Seiten (26.04.2021). Fur recycelte Zutaten in Lebensmitteln und Getranken wurde eine Gewahrleistungsmarke
entwickelt. FoodNavigator, 3 Seiten. (22.04.2021). Im Vereinigten Kénigreich will ein Unternehmen minderwertige
Kartoffeln in «saubere funktionelle Proteine» umwandeln, um sie in Fleischersatzprodukten zu verwenden. Food-
Navigator, 2 Seiten. (03.05.2021).

** Eier: Russische Forschende entwickelten eine Technologie zur Desinfektion der Oberflache von verpack-
ten Eiern, mit der Bakterien, insbesondere Salmonellen, auf Eierschalen abget6tet werden kdnnen. Die verpackten
Eier werden mit einem Elektronenstrahl von 50 Nanosekunden desinfiziert. EurekAlert!, 2 Seiten. (02.04.2021). Ori-
ginalpublikation: FoodAndBioproductsProcessing.

* Farbstoffe: Ein internationales Forscherteam entdeckte einen nattirlichen brillantblauen Farbstoff. Das neue
Cyanblau, das aus Rotkohl gewonnen wird, kénnte eine Alternative zu den synthetischen blauen Lebensmittelfarben
sein. EurekAlert!, 2 Seiten. (07.04.2021). Originalpublikation: AppliedSciencesAndEnginerring.
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https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/tuod-lab042721.php
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.0c07816
https://www.weforum.org/agenda/2021/03/sticker-helps-cut-food-waste/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/03/30/Processed-food-is-not-inherently-unhealthy-These-concepts-need-to-be-dissociated?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0924224421001667
http://www.mbl.or.kr/journal/view.html?doi=10.48022/mbl.2009.09010
http://www.mbl.or.kr/journal/view.html?doi=10.48022/mbl.2009.09010
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/21/Industry-insights-from-NIZO-Safety-challenges-for-plant-based-foods
https://www.foodnavigator-usa.com/Article/2021/03/30/Real-honey-minus-the-bees-startup-MeliBio-raises-pre-seed-round-gears-up-for-soft-launch?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright
https://www.anthropocenemagazine.org/2021/04/lab-cultured-seafood-is-coming-but-can-it-actually-relieve-pressure-on-global-fisheries/?utm_source=rss&utm_medium=rss&utm_campaign=lab-cultured-seafood-is-coming-but-can-it-actually-relieve-pressure-on-global-fisheries&utm_source=Anthropocene&utm_campaign=cf14112727-Anthropocene+science+to+AM&utm_medium=email&utm_term=0_ececcea89a-cf14112727-294290821
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/faf.12541
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/faf.12541
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/28/Cell-based-caviar-the-mass-market-health-food-star-of-the-future
http://www.fao.org/documents/card/fr/c/cb4094en/
https://www.forbes.com/sites/briankateman/2021/03/30/will-upcycling-become-as-popular-as-plant-based-food/?hss_channel=tw-4731058032
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/27/Upcycled-cocoa-fruit-waste-sweetens-deals-in-confectionery-bakery-and-beverage
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/04/210422181848.htm
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/26/Can-fish-offcuts-be-upcycled-for-food-Unappealing-flavours-removed-from-fillet-waste
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/04/22/Upcycled-foods-World-s-first-certification-mark-developed
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/05/03/Potato-grower-starts-upcycling-unwanted-spuds-to-pioneer-high-grade-plant-protein-alternative
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/05/03/Potato-grower-starts-upcycling-unwanted-spuds-to-pioneer-high-grade-plant-protein-alternative
https://eurekalert.org/pub_releases/2021-04/ufu-sda040221.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0960308521000535
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/uoc--ann040521.php
https://advances.sciencemag.org/content/7/15/eabe7871

* Soziale Medien: Bei jungen Erwachsenen wurde eine Umfrage durchgefiihrt, um den Einfluss der sozialen
Medien auf das Essverhalten und die Erndhrung besser zu verstehen. ErndhrunglmFokus, 6 Seiten. (01.2021).

Lebensmittelinfektionen: ungewohnliche Ausbriche

*** Salmonellen: In Danemark wurde eine Epidemie durch Salmonella Typhimurium mit 25 erkrankten Per-
sonen auf pflanzliche Nahrungsergéanzungsmittel zurtickgefiihrt. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (12.04.2021). In einer
aktualisierten Meldung halten die danischen Behdrden fest, dass die Zahl der betroffenen Person steigend ist und
drei Todesfalle verzeichnet wurden. Food Safety News, 1 Seite. (19.04.2021). In Norwegen verursachte eine Tro-
ckenfriichtemischung eine Epidemie durch Salmonella Agbeni. Von Ende 2018 bis Mitte Marz 2019 erkrankten 56
Personen und 21 wurden hospitalisiert. Es wurde kein Todesfall gemeldet. Eurosurveillance, 8 Seiten (08.04.2021).

*** E. coli: Im August 2020 kam es im Vereinigten Kénigreich zu einer Epidemie durch das Shiga-Toxin bil-
dende Escherichia coli (STEC) 0157:H7. Die epidemiologische und genetische Analyse legt nahe, dass der Verzehr
eines Take-Away-Produktes, genauer gesagt, die als Zutat verwendete Gurke, die Ursache dieser Epidemie war.
InternationalJournallnfectiousDiseases, 25 Seiten (22.04.2021).

* Hepatitis A: Die Behdrden des Vereinigten Kénigreichs fihren Abklarungen zu rund 30 Hepatitis-A-Féallen
durch, von denen einige auf importierte Datteln zurlickzufiihren sind (Seismo Info 05/2019 und 07/2019). FoodSafety-
News, 2 Seiten. (19.04.2021). Originalpublikation: ESA.

Lebensmittelsicherheit

*** Geraucherter Fisch: Im Rahmen einer Pilotstudie fuhrte das Bundesamt fur Lebensmittelsicherheit und
Veterindrwesen (BLV) in Zusammenarbeit mit dem Amt fir Konsum des Kantons Waadt eine Risikobewertung der
Lebensmittelsicherheit von gerduchertem Fisch durch. BLV, 17 Seiten. (16.04.2021).

***Allergene: Eine amerikanische Universitat untersuchte, welche Menge an Erdnussprotein allergische
Personen vertragen. Die EDO1 (Dosis, die bei 1 % der getesteten Personen eine Reaktion hervorruft) und die EDO5
(Dosis, die bei 5 % der getesteten Personen eine Reaktion hervorruft) betrugen 0,052 bzw. 0,49 mg Erdnussprote-
ine. FoodSafetyMagazine, 1 Seite. (26.03.2021). Originalpublikation: FoodAndChemicalToxicology. 2020 analysierten
die Untersuchungsamter fiir Lebensmitteliiberwachung und Tiergesundheit von Baden-Wirttemberg 1713 Proben auf
nicht deklarierte Allergene. Acht Proben wurden wegen nachweisbarer Allergene als potenziell gesundheitsschad-
lich beurteilt. ua-bw, 5 Seiten. (29.04.2021).

*** Antibiotikaresistenzen: Die European Food Safety Authority (EFSA) und das European Centre for Dise-
ase Prevention and Control (ECDC) vero6ffentlichten den Synthesebericht der Europédischen Union zu den antimik-
robiellen Resistenzen 2018/19. Dieser wird ergénzt durch den Artikel «Nach wie vor hohe Resistenz bei Bakterien,
die lebensmittelbedingte Infektionen auslésen». EFSA, 179 Seiten. (08.04.2021).

*** Pestizide: Die European Food Safety Authority (EFSA) verdffentlichte ihren Jahresbericht Giber die Pesti-
zidrickstande in Lebensmitteln in der EU. Der Bericht basiert auf Daten, die im Rahmen der nationalen Kontrollta-
tigkeiten der EU-Mitgliedstaaten sowie von Island und Norwegen erfasst wurden. EFSA, 103 Seiten. (02.04.2021).
Eine Weltkarte des Landwirtschaftslandes zeigte, dass bei 64 % der fiir Plantagen und Landwirtschaft genutzten
Flachen das Risiko einer Verschmutzung durch Pestizide besteht. Bei knapp einem Drittel dieser Flachen besteht
ein hohes Risiko. ScienceDaily, 2 Seiten. (30.03.2021). Originalpublikation: NatureGeosciences.
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https://www.bzfe.de/fileadmin/user_upload/5181_2021_eif_leseprobe.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/herbal-medicine-linked-to-danish-salmonella-outbreak/
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/deaths-reported-as-danish-salmonella-outbreak-grows/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC8034060/
https://www.ijidonline.com/article/S1201-9712(21)00312-X/fulltext?rss=yes
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/hepatitis-a-infections-in-uk-possibly-linked-to-dates/
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/hepatitis-a-infections-in-uk-possibly-linked-to-dates/
https://www.food.gov.uk/news-alerts/alert/fsa-prin-25-2021
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/krankheitserreger-und-hygiene/bakterien.html
https://www.food-safety.com/articles/7044-researchers-study-how-much-peanut-protein-those-with-allergies-can-tolerate
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0278691521001587
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=9&ID=3385
https://www.efsa.europa.eu/de/news/resistance-levels-still-high-bacteria-causing-foodborne-infections?amp%3Butm_campaign=amrdataviz2021&amp%3Butm_source=af&utm_medium=email
https://www.efsa.europa.eu/de/news/resistance-levels-still-high-bacteria-causing-foodborne-infections?amp%3Butm_campaign=amrdataviz2021&amp%3Butm_source=af&utm_medium=email
https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/6490
https://www.efsa.europa.eu/de/news/pesticide-residues-food-track-trends-our-browsable-charts
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/03/210330092530.htm
https://www.nature.com/articles/s41561-021-00712-5

*** Parasiten in frischen Produkten: In Italien wurden Friichte und Gemise auf das Vorhandensein von
drei Parasiten untersucht: Cyclospora cayetanensis, Toxoplasma gondii und Echinococcus spp. Cyclospora wurden
in Beeren und E. multilocularis in konsumfertigem Salat nachgewiesen. FoodMicrobiology, 8 Seiten. (09.2021).

*** Lebensmittelsicherheit: In einer Studie wurden anhand der Einschatzung von 30 Fachpersonen der Le-
bensmittelindustrie die zentralen Probleme ermittelt, mit denen die Lebensmittelindustrie im Bereich der Lebensmit-
telsicherheit konfrontiert ist. JFoodProtection, 8 Seiten. (04.2021).

*** Sauglingsnahrung und Milch: Milch und Sauglingsnahrungsproben aus ganz Europa wurden auf hoch-
toxische Verbindungen untersucht, fur die der Standard-Rickstandshdchstgehalt (RHG) von 0,01 mg/kg nicht als
sicher gilt. Insgesamt wurden 54 Milch- und 80 Sauglingsnahrungsproben analysiert. EURL-SRM, 13 Seiten.
(26.04.2021).

** Natirlicher antimikrobieller Wirkstoff: C-SNIPER, ein vom European Institute of Innovation and Techno-
logy (EIT) finanziertes Projekt, hat zum Ziel, einen natirlichen antimikrobiellen Wirkstoff zu entwickeln, um zur Re-
duktion von Campylobacter bei der Zucht, Schlachtung und/oder Verarbeitung von Gefliugel beizutragen. EIT, 2 Sei-
ten. (29.03.2021).

** Salz und Trinkwasser: Das gegen Frost und Eis im Winter verwendete Streusalz ist wichtig fur die Sicher-
heit, aber eine neue Studie warnt davor, dass durch die Ausbringung von Salz in die Umwelt ein giftiger Che-
miecocktail freigesetzt wird, der fir die Sisswasserreserven und die menschliche Gesundheit zunehmend eine Ge-
fahr darstellt. Biogegeochemistry, 38 Seiten. (12.04.2021).

** Cannabis-Bonbons: In England mussten vier Kinder hospitalisiert werden, nachdem sie vermutlich can-
nabishaltige Bonbons gegessen hatten. Dieser Vorfall ist vergleichbar mit demjenigen von 2020, der Jugendliche be-
traf (Seismo Info 11 2020). BBCNews, 2 Seiten. (03.05.2021).

* Listeria monocytogenes: In den USA wurde bei Enoki-Pilzen eine Kontamination mit Listeria monocytogenes
nachgewiesen. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (21.04.2021). Originalpublikation: EDA.

Lebensmittelbetrug

*** Lieferkette: In der Getrankeindustrie wurde eine Umfrage durchgefiihrt, um die Risiken der Lieferkette
in der ganzen Industrie besser zu verstehen. 97 % der befragten Personen gaben an, in den letzten 12 Monaten Le-
bensmittelbetrug erfahren zu haben. Nur 22 % der Hersteller sind «sehr zuversichtlich», dass ihre Lieferanten die
Normen der Lebensmittelsicherheit einhalten. DairyReporter, 2 Seiten. (15.04.2021). Originalpublikation: LLoydsRe-
gister.

*** Tomaten: In Italien wurden rund 3500 Tonnen Tomatenkonserven beschlagnahmt. Dies ist der grésste
je aufgedeckte Lebensmittelbetrug in diesem Land. Bei dem als «100 % italienische Tomaten» gekennzeichneten
Produkt handelte es sich um verarbeitete Tomaten aussereuropéischer Herkunft. [ITempo, 2 Seiten. (28.04.2021).

** Analysemethode: Forschende optimierten einen «tragbaren Stift», mit dem sich die gangigsten Fleisch-
und Fischarten in 15 Sekunden unterscheiden lassen. EurekAlert!, 1 Seite. (31.03.2021). Originalpublikation:
JArgriculturalAndFoodChemistry.

** Lebensmittelvertrieb: Die spanischen Behérden beschlagnahmten bei einer gemeinnitzigen Organisation
mehr als 170 Tonnen Lebensmittel wegen Verstoss gegen die Regeln der Qualitdt und Lebensmittelsicherheit.
FoodSafetyNews, 1 Seite. (22.04.2021).
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https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/cyclospora
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/toxoplasma-gondii
https://www.sciencedirect.com/topics/immunology-and-microbiology/echinococcus
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002021000575?via=ihub
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/84/4/680/449189/Critical-Food-Safety-Issues-Facing-the-Food
https://www.eurl-pesticides.eu/docs/public/tmplt_article.asp?LabID=200&CntID=1181&Theme_ID=1&Pdf=False&Lang=EN
https://eit.europa.eu/news-events/news/eit-foods-c-sniper-project-fighting-against-campylobacter-poultry
https://link.springer.com/article/10.1007/s10533-021-00784-w
https://www.bbc.com/news/uk-england-surrey-56962571
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/nationwide-recall-of-guans-enoki-mushrooms-because-of-potential-listeria/
https://www.fda.gov/safety/recalls-market-withdrawals-safety-alerts/guans-mushroom-co-recalls-enoki-because-possible-health-risk-0#:~:text=Guan%27s%20Mushroom%20Co%20of%20Commerce,frail%20or%20elderly%20people%2C%20and
https://www.dairyreporter.com/Article/2021/04/15/Dairy-industry-must-be-alert-to-global-fraud-trends
https://www.lr.org/en-gb/resources/food-fraud-beverage-sector/
https://www.lr.org/en-gb/resources/food-fraud-beverage-sector/
https://www.iltempo.it/attualita/2021/04/28/news/truffa-pomodoro-falso-italiano-petti-sequestro-contraffatto-frode-alimentare-cibo-pericolo-inchiesta-27056653/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/acs-rma033121.php
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.0c07830
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/spanish-officials-seize-tons-of-food-meant-for-vulnerable-people/

Im Fokus

*** Statistik der lebensmittelbedingten Krankheitsausbriiche: Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit
und Veterinarwesen (BLV) veroffentlichte den Bericht 2020 tber die lebensmittelbedingten Krankheitsausbriiche.
BLV, 4 Seiten. (23.04.2021).

*** Listeria monocytogenes: In einem kurzlich publizierten epidemiologischen Bericht wurde eine hohe Pré-
valenz von Listeria monocytogenes in der menschlichen Bevédlkerung und der Lebensmittelkette in Europa aufge-
zeigt. PanoramaSanita, 1 Seite. (26.03.2021). Originalpublikation: ECDC.

*** Norovirus: Eine Studie kam zum Schluss, dass Noroviren-Gruppen (Clusters) gegen Umweltstresso-
ren und UV-Desinfektion resistent sind. Die Ergebnisse legen nahe, dass die aktuellen Desinfektions-, Reini-
gungs- und Hygieneverfahren zum Schutz der Menschen vor Noroviren Uberprift werden miussen. EurekAlert!, 2
Seiten. (15.04.2021). Originalpublikation: EnvironmentalScienceAndTechnology.

*** Legionella: In einer amerikanischen Studie wurde die Legionellose-Inzidenz in den USA untersucht und
mit den entsprechenden Daten zu Temperatur, Niederschlag, ultravioletter Sonnenstrahlung (UVB) und dem Kilome-
terstand von Fahrzeugen in Korrelation gebracht. Die Ergebnisse zeigen, dass der Temperaturanstieg und der Nie-
derschlagsiuberschuss zu einem Anstieg der Dichte von Legionella in der Umwelt und durch die Exposition auf
der Strasse zu einem raschen Anstieg der Inzidenz der Legionellose fuhrte. PLOSOne, 19 Seiten. (22.04.2021).

*** Kryptosporidien: Die irischen Gesundheitsbehérden gaben infolge eines starken Anstiegs der Infektio-
nen durch Kryptosporidien im vergangenen Monat eine Warnung heraus. Seit Anfang Marz hat sich die Zahl der

Patientinnen und Patienten mit einer Kryptosporidien-Infektion verglichen mit dem Durchschnitt mehr als verdoppelt,
insbesondere bei den 1- bis 4-jahrigen Kindern. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (25.03.2021). Originalpublikation: HPSC.

*** Essstérungen und Covid-19: Die Covid-19-Pandemie trug zu sechs ungesunden Essverhalten bei. Eine
Studie zeigte eine Zunahme der Essstérungen, eines der lebensbedrohendsten psychischen Gesundheitsprobleme.
ScienceDally, 2 Seiten. (12.04.2021). Originalpublikation: UniversityOfMinnesota.

** Kompost: Lebensmittelbedingte Epidemien im Zusammenhang mit dem Verzehr von frischen Produkten
veranlassten die Landwirtschaft zu einer Uberpriifung ihrer Verfahren. Ein Versuch, bei dem die biologische und her-
kommliche Bodenbewirtschaftung verglichen wurde, ergab, dass tierische Komposte das Uberleben von Krank-
heitserregern nicht fordern, sondern gar Bakterienkolonien begiinstigen kénnen, die die Krankheitserreger beseiti-
gen. EurekAlert!, 1 Seite. (07.04.2021). Originalpublikation: JAppliedMicrobiology.

** Fructose: Eine neue Studie zeigt, dass Fructose eine Entziindung des Immunsystems verursacht. Die Er-
gebnisse ermdglichen auch, den Zusammenhang zwischen Fructose und Diabetes sowie Adipositas besser zu
verstehen. GLP, 1 Seite. (05.03.2021). Originalpublikation: NatureCommunications.

** Desinfektionsmittel: Ein Artikel zeigt auf, dass in den vergangenen Monaten in bestimmten L&ndern eine
Zunahme der Rate der viralen Magen-Darm-Entziindungen verzeichnet wurde, was teilweise auf die vermehrte
Verwendung von Handedesinfektionsmitteln zuriickzufiihren sein kénnte. NewAtlas, 2 Seiten. (27.03.2021).

* Nahrungserganzungsmittel: Omega-3-Nahrungsergéanzungsmittel sollen bei Personen mit einer Hyperlipida-
mie die Wahrscheinlichkeit des Auftretens von Vorhofflimmern erhéhen. ScienceDaily, 1 Seite. (28.04.2021). Ori-
ginalpublikation: EuropeanHeartJournal.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/krankheitserreger-und-hygiene/bericht-lebensmittelbedingte-krankheitsausbrueche-2020.pdf.download.pdf/BLV%20Foyers%20Toxi-infections%20alimentaires%202020-DE.pdf
https://www.panoramasanita.it/2021/03/26/listeriosi-e-contaminazioni-alimentari-un-problema-che-supera-i-confini-nazionali/
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/European-listeria-typing-exercise-ELiTE-joint-report.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/gwu-nca041321.php
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.1c01763
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0250364
https://www.foodsafetynews.com/2021/04/spike-in-cryptosporidium-parasitic-infections-prompts-warning-in-ireland/
https://www.hpsc.ie/a-z/gastroenteric/cryptosporidiosis/factsheets/cryptosporidiosis-adviceforfamiliesduringcovid-19pandemic/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/04/210412114740.htm
https://med.umn.edu/news-events/covid-19-pandemic-has-been-linked-six-unhealthy-eating-behaviors
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-04/w-ocm040521.php
https://sfamjournals.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/jam.15054
https://geneticliteracyproject.org/2021/03/05/obesity-contributor-fructose-a-commonly-used-sweetener-disrupts-our-immune-system-study-shows/
https://www.nature.com/articles/s41467-021-21461-4
https://newatlas.com/health-wellbeing/hand-sanitizer-use-gastroenteritis-outbreaks/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/04/210428192710.htm
https://academic.oup.com/ehjcvp/advance-article/doi/10.1093/ehjcvp/pvab008/6255232
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Online-Verkauf von Lebensmitteln: Das Bundesamt fir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen
(BLV) veroffentlichte einen neuen Briefing Letter zum Thema «Online-Bestellservices fir Essenslieferungen».
Das Dokument bietet einen Uberblick tiber diesen Themenbereich, wobei der Fokus auf die potenziellen Auswirkun-
gen auf die Lebensmittelsicherheit gelegt wird. BLV, 2 Seiten. (04.03.2021).

*** Ultraschall: Eine neue Studie zeigt, dass Bakterien auf Salatblattern mit einem feinen Wasserstrom,
kombiniert mit Schallwellen und Mikroluftblasen, wirksamer entfernt werden kénnen als mit den aktuellen Wasch-
methoden. EurekAlert!, 2 Seiten. (02.03.2021). Originalpublikation: UltrasoundMedecineBiology.

** Bestrahlung: Eine kirzlich veréffentlichte Studie legt nahe, dass der Markt fur die Bestrahlung von Lebens-
mitteln in den kommenden Jahren wachsen wird. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (26.02.2021).

** Upcycling: Eine neuere Publikation befasste sich mit dem Potenzial des «Upcyclings» in der Lebensmittel-
industrie und bietet Tipps fur die Hersteller. New Food Magazine, 6 Seiten. (02.03.2021).

316.1/2017/00223 \ C00.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-online-bestellservices-lebensmittel.pdf.download.pdf
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/uos-uco030221.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0301562921000521?via=ihub
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/new-study-predicts-food-irradiation-market-growth-over-coming-years/
https://www.newfoodmagazine.com/article/139712/food-upcycling/

** Veganismus: In einer Studie des deutschen Bundesinstituts fur Risikobewertung (BfR) wurde die Knochen-
gesundheit von 36 Veganerinnen und Veganern sowie von 36 Personen mit einer gemischten Ernahrung bestimmt.
Die Personen, die sich vegan erndhren, hatten durchschnittlich niedrigere Ultraschallwerte als die andere Gruppe,
was auf eine geringere Knochengesundheit hindeutet. EurekAlert!, 1 Seite. (04.03.2021). Originalpublikation: BfR.

* Stark verarbeitete Lebensmittel: Eine kirzlich veroffentlichte Studie zeigt, dass ein hdherer Konsum von stark
verarbeiteten Lebensmitteln mit einem erhéhten Risiko fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Sterblichkeit einher-
geht. EurekAlert!, 4 Seiten. (22.03.2021). Originalpublikation: JACC.

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Salmonella Enteritidis: Gegen 200 Personen in 8 europédischen Landern und im Vereinigten Koénig-
reich sind von einer Salmonellenepidemie betroffen, die seit Mai 2018 andauert. Die Infektionen mit Salmonella En-
teritidis wurden durch tiefgefrorenes paniertes Poulet aus Polen verursacht. Der jiingste Fall trat im Dezember 2020
im Vereinigten Konigreich auf. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (26.02.2021). Originalpublikation: ECDC.

*** Norovirus: Mehrere lebensmittelbedingte Erkrankungen, die méglicherweise mit dem Verzehr von Aus-
tern in Zusammenhang stehen, wurden seit Mitte Februar 2021 in mehreren Regionen Frankreichs gemeldet. Santé
Publigue France, 4 Seiten. (03.2021). Gewisse Anbaugebiete wurden vorubergehend gesperrt. Die betroffenen
Gebiete sind auf einer Online-Karte ersichtlich (atlas-sanitaire-coquillages.fr). In Schweden wird eine Epidemie mit
mehr als 100 Personen mit dem Verzehr von Crevettenprodukten in Verbindung gebracht. Food Safety News, 2 Sei-
ten. (12.03.2021). In den USA melden die Centers for Disease Control and Prevention (CDC) eine Epidemie mit
Noroviren der Genogruppe GIV, an der 53 Personen erkrankten. Die Epidemie steht im Zusammenhang mit selber
zubereiteten Frichten, die als Fruchtsalat verzehrt wurden. CDC, 4 Seiten. (04.2021).

*** Nichtvirale Hepatitis: Im Marz wurde die amerikanische Food and Drug Administration (FDA) besorgt auf
5 akute Falle nichtviraler Hepatitis bei Sauglingen und Kleinkindern hingewiesen, die im November 2020 aufgetre-
ten waren. Alle Patientinnen und Patienten hatten alkalisches Wasser der gleichen Marke getrunken. Eine Untersu-
chung ist im Gang. OutbreakNewsToday, 1 Seite. (16.03.2021). Originalpublikation: FDA.

** Hepatitis A: In Irland werden zwei Epidemien untersucht, die durch das Hepatitis-A-Virus (HAV) verursacht
wurden. In Dublin wurden wahrend eines Zeitraums von drei Monaten insgesamt 21 Patientinnen und Patienten regis-
triert. Es wurde keine lebensmittelbedingte Quelle identifiziert. Eine mogliche Ubertragung von HAV aus Abwasser
und stehendem Wasser kénnte zur zweiten Epidemie beigetragen haben. Food Safety News, 2 Seiten. (11.03.2021).

** Tropanalkaloide: Im RASFF wurde ein Ausbruch von Lebensmittelvergiftungen gemeldet. Die vermutete
Ursache der Tropanalkaloid-Vergiftung ist tiefgekiihltes Spinatpiree aus der Slowakei. RASFF, 1 Seite.
(19.03.2021). Die Behdrden machten keine Angaben zur Anzahl der betroffenen Personen; die Zahlen der lokalen
Medien schwanken zwischen rund zwélf und hundert Personen, von denen einige hospitalisiert werden mussten.
FoodSafetyNews, 2 Seiten. (31.03.2021).

** Yersinia enterolitica: Die Epidemie durch Yersinia enterocolitica in Schweden (Seismo Info 03 2021) ist
gemass der schwedischen Gesundheitsagentur beendet. Die Abklarungen ergaben, dass vermutlich eine Charge Eis-
bergsalat, die an eine Restaurantkette geliefert wurde, die Infektionsursache ist. OQutbreakNewsToday, 1 Seite.
(17.03.2021).

Lebensmittelsicherheit

*** Streptococcus agalactiae ST283: Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV)
veroffentlichte einen neuen Briefing Letter zum Thema Streptococcus agalactiae ST283. BLV, 2 Seiten.
(24.03.2021).
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https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/bfif-dav030421.php
https://www.bfr.bund.de/de/presseinformation/2021/09/fuehrt_eine_vegane_ernaehrungsweise_zu_einer_geringeren_knochengesundheit_-268364.html
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/acoc-ufa031821.php
https://www.jacc.org/doi/10.1016/j.jacc.2021.01.047
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/nine-countries-part-of-salmonella-outbreak-linked-to-poultry-products/#disqus_thread
https://www.ecdc.europa.eu/en/publications-data/salmonella-enteritidis-multi-country-poultry-joint-outbreak-risk-assessment
https://www.santepubliquefrance.fr/les-actualites/2021/toxi-infections-alimentaires-collectives-suspectees-d-etre-liees-a-la-consommation-d-huitres-contaminees-par-norovirus
https://www.santepubliquefrance.fr/les-actualites/2021/toxi-infections-alimentaires-collectives-suspectees-d-etre-liees-a-la-consommation-d-huitres-contaminees-par-norovirus
http://www.atlas-sanitaire-coquillages.fr/statuts
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/norovirus-in-sweden-linked-to-shrimp-from-estonia/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/4/20-4521_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM52806&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2027,%20Issue%204%20-%20April%202021%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM52806
http://outbreaknewstoday.com/non-viral-hepatitis-cases-possibly-linked-to-bottled-alkaline-water-81170/
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigation-acute-non-viral-hepatitis-illnesses-real-water-brand-alkaline-water-march-2021
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/hepatitis-a-outbreaks-investigated-in-ireland/#disqus_thread
https://webgate.ec.europa.eu/rasff-window/portal/?event=notificationDetail&NOTIF_REFERENCE=2021.1390
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/frozen-spinach-linked-to-as-many-as-100-illnesses-in-slovakia-recall-underway/
http://outbreaknewstoday.com/sweden-yersinia-enterocolitica-outbreak-over-iceberg-lettuce-is-the-suspected-source-24910/
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/briefing-letter-streptococcus.pdf.download.pdf

*** Noroviren und Hepatitis A: Eine neue Studie in den Niederlanden bewertete den Grad der Kontamina-
tion von Austern und Muscheln mit Noroviren und Hepatitis-A-Viren. Die RNA des Norovirus wurde in 53,1 % der
Muschelproben und in 31,6 % der Austernproben nachgewiesen, wahrend das Hepatitis-A-Virus nur einmal entdeckt
wurde (0,3 %). IntJFoodMicrobiology, 8 Seiten. (16.04.2021).

*** Zoonosen in Europa: Die Europaische Behérde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) und das Europaische
Zentrum fur die Kontrolle und die Pravention von Krankheiten (ECDC) veréffentlichten den Zoonosenbericht der Eu-
ropaischen Union fuir 2019. EFSA, 286 Seiten. (19.01.2021).

*** Lebensmittelsicherheit und Covid-19: In einer Umfrage in den USA sollte ermittelt werden, wie die
Amerikanerinnen und Amerikaner die Lebensmittelsicherheit wahrend der Covid-19-Pandemie wahrnahmen.
Die Ergebnisse sind nun verfugbar. DigitalEditionFoodSafety, 5 Seiten. (03.2021).

*** Radioaktivitat: 10 Jahre nach der Reaktorkatastrophe von Fukushima beschéftigt das Thema Radioak-
tivitat in japanischem oder asiatischem Tee die Konsumentinnen und Konsumenten immer noch. Untersuchungen
in Deutschland ergaben keine messbaren Gehalte an kiinstlichen Radionukliden wie Cs-137 in Tees aus Japan
und anderen ostasiatischen Landern. UntersuchungsamtBadenW lrttemberg, 1 Seite. (09.03.2021).

*** Botulismus: Infolge der Coronavirus-Pandemie wurden vermehrt Lebensmittel zuhause konserviert.
Unsachgemass konservierte Lebensmittel sollen in den USA zu mehreren Fallen von Botulismus gefiihrt haben. Pro-
MedMail, 1 Seite. (17.03.2021). Originalpublikation: JournalAdvocate.

*** Shigellose: Eine 2018 in England aufgetretene Shigellose-Epidemie mit 33 Fallen stand im Zusammen-

hang mit Lebensmitteln von 7 Verkaufsstellen, die auf die indische und mittelorientalische Kiiche spezialisiert sind.
Eine Untersuchung ergab, dass 86 % der betroffenen Personen Gerichte konsumiert hatten, die als Zutat oder Garni-
tur Koriander enthielten. EpidemiologyAndInfection, 7 Seiten. (01.03.2021).

** Giardia duodenalis: Die amerikanischen Centers for disease control and prevention (CDC) veroffentlichten
eine Analyse der Epidemien durch Giardia duodenalis in den USA zwischen 2012 und 2017. Im untersuchten Zeit-
raum wurden 111 Giardiasis-Ausbriiche gemeldet. Personen, die zusammen wohnen, waren haufiger von den Aus-
briichen betroffen, die oft auf verunreinigtes Wasser — wie unbehandeltes Trinkwasser oder zu Freizeitzwecken ge-
nutztes Wasser — sowie auf eine Mensch-zu-Mensch-Ubertragung zuriickzufiihren waren. CDC, 4 Seiten.
(05.04.2021).

** Legionella: Eine spanische Studie analysierte die Wassernetze verschiedener 6ffentlicher Anlagen im gan-
zen Land auf das Vorhandensein von Legionellen. In etwas mehr als 15 % der Wasserproben wurden Legionellen
nachgewiesen. Am verbreitetsten waren Legionella non-pneumophila, wobei L. anisa und L. jordanis am haufigsten
isoliert wurden. Legionella donaldsonii wurde in den spanischen Wasserversorgungsnetzen zum ersten Mal iso-
liert. WaterResearch, 42 Seiten. (07.03.2021).

** RASFF: Eine Analyse der RASFF-Meldungen von 2020 zeigte, dass von den 3773 Meldungen mehr als die
Halfte Produkte aus Nicht-EU-Landern betraf. BalcaniCaucaso, 5 Seiten. (16.03.2021).

* Allergene und unverpackte Lebensmittel: In einer von der Food Standards Agency (FSA), im Vereinigten Ko-
nigsreich, verdffentlichten Studie wurde untersucht, welche Informationen die Lebensmittelbetriebe den Konsumen-
tinnen und Konsumenten zu den allergenen Zutaten in unverpackten Lebensmitteln bereitstellen und wie sich
diese seit der 2014 in Kraft getretenen Gesetzesdnderungen veréndert haben. Food Standards Agency, 2 Seiten.
(22.03.2021). Originalpublikation: ESA.

* Aprikosenkerne: Zum dritten Mal in einem Monat wurden in Kanada Aprikosenkerne aufgrund von hohen Cya-
nidgehalten zurtckgerufen, da die Gefahr einer Lebensmittelvergiftung bestand (Canadian Food Inspection Agency,
CFIA). Food Safety News, 2 Seiten. (24.03.2021). Originalpublikation: CanadianFoodInspectionAgency.
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521000489?dgcid=raven_sd_via_email
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2021.6406
https://digitaledition.food-safety.com/february-march-2021/feature-cover-story/
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=0&Thema_ID=15&ID=3339&lang=DE&Pdf=No
http://www.promedmail.org/post/8249405
http://www.promedmail.org/post/8249405
https://www.journal-advocate.com/2021/03/11/colorado-health-officials-issue-warnings-about-home-food-safety-after-bump-in-foodborne-botulism-cases/
https://www.cambridge.org/core/journals/epidemiology-and-infection/article/utility-of-whole-genome-sequencing-during-an-investigation-of-multiple-foodborne-outbreaks-of-shigella-sonnei/EA7301FC292A126F420687127DCF3212
https://www.cdc.gov/mmwr/volumes/70/wr/mm7009a2.htm?s_cid=mm7009a2_w
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0043135421002116?dgcid=rss_sd_all
https://www.balcanicaucaso.org/eng/Areas/Europe/Food-alerts-in-Europe-from-Polish-chickens-to-Indian-sesame-seeds-208813
https://www.food.gov.uk/research/food-allergy-and-intolerance-research/the-food-industrys-provision-of-allergen-information-to-consumers
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/industry-provision-of-allergen-information-research-report.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/03/more-apricot-kernels-recalled-for-risk-of-cyanide-poisoning/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=fba49b39c0-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-fba49b39c0-40094931
https://inspection.canada.ca/food-recall-warnings-and-allergy-alerts/2021-03-24/eng/1616606558594/1616606564333

Lebensmittelbetrug

*** Fisch und Meeresfriichte: Die Analyse von 44 jungeren Studien mit ber 9000 Proben von Fisch und
Meeresfriichten aus mehr als 30 Landern zeigte, dass 36 % davon falsch gekennzeichnet waren, was einen glo-
balen Betrug mit Fisch und Meeresfriichten mdéglich macht. TheGuardian, 5 Seiten. (15.03.2021).

** Bekampfung von Lebensmittelbetrug: Im Vereinigten Kénigreich entwickelte die nationale Einheit zur
Bekampfung von Lebensmittelkriminalitat ein Instrument zur Selbstbewertung der Widerstandsfahigkeit gegen Be-
trug, das den Unternehmen bei der Entwicklung einer Strategie zur Betrugsbekampfung helfen soll. ESA,
(03.03.2021).

** Nusse: Der spanische Nusshandelssektor meldet, dass seit Dezember 2020 importierte Produkte als in-
landische Produkte zu Preisen unter den Produktionskosten verkauft werden. HoizonScan, (04.03.2021). Original-

publikation: Agrodigital.

* Holunder: Die Beliebtheit von Nahrungsergénzungsmitteln mit Holunderbeeren stieg wahrend der Covid-19-
Pandiemie aufgrund der vermuteten immunmodulierenden und antiviralen Wirkung an. Dies liess Bedenken auf-
kommen, dass das Angebot die Nachfrage Ubersteigen und der Holunderbeerenextrakt und die Nahrungserganzungs-
mittel von schlechter Qualitat oder verfélscht sein konnten. Es wurden jedoch keine Daten gefunden, die klar auf
eine Falschung der Holunderbeeren oder des Holunderbeerenextrakts hinweisen. Herbalgram, 5 Seiten. (03.2021).

Im Fokus

*** Enterotoxine: Eine Arbeit von Agroscope und der franzésischen ANSES schlagt eine neue Methode vor,
um die Produktion von Staphylokokken-Enterotoxinen anhand von genomischen Daten vorherzusagen. Applie-
dAndEnvironmentalMicrobiology, 15 Seiten. (03.2021). Agroscope.

** Legionella longbeachae: Zwischen April und Juni 2018 verdreifachte sich in Schweden die Zahl der Legi-
onellosen durch L. non-pneumophila, darunter L. longbeachae. In einer epidemiologischen Untersuchung konnte
die genaue Quelle dieser Epidemie nicht ermittelt werden, es wurde aber ein Zusammenhang mit einer Bodenmani-
pulation im Rahmen von Gartenarbeiten nachgewiesen. Eurosurveillance, 9 Seiten. (18.02.2021).

** Erndhrung: Es gibt kaum prospektive Beweise fir einen Zusammenhang zwischen dem Konsum von
Fleisch und der Gesundheit. Englische Forschende untersuchten die Zusammenhéange zwischen dem Verzehr von
Fleisch und dem Risiko fur 25 haufige Erkrankungen (Krebs ausgenommen). BMCMedicine, 14 Seiten.
(02.03.2021). Gemass einer anderen Studie fihrt der Konsum von verarbeitetem Fleisch zu einem erhdhten De-
menzrisiko. Bei einem taglichen Verzehr von 25 g verarbeitetem Fleisch wiirde das Risiko fur diese Krankheit um
44 % ansteigen. ScienceDaily, 2 Seiten. (21.03.2021). Originalpublikation: AmericanJournalClinicalNutrition.

** Tert-butylhydroquinon: Tert-butylhydroquinon oder TBHQ, ein Konservierungsstoff fir Lebensmittel,
wird verwendet, um die Haltbarkeit vieler verarbeiteter Lebensmittel zu verlangern. Gemass einer neuen Studie kann
er das Immunsystem beeintrachtigen. EurekAlert!, 2 Seiten. (25.03.2021). Originalpublikation: InternationalJournal-
OfEnvironmentalResearchAndPublicHealth.

* Anisakis: In einer neuen Publikation werden alle inharenten Eigenschaften der Larven des Nematoden Anisa-
kis und die neusten, in der Literatur veréffentlichten Nachweismethoden prasentiert. Dieser Uberblick will Tendenzen
aufzeigen und Vorschlage fur die Entwicklung von Methoden zum Nachweis und zur Identifikation von Larven in
Fischereierzeugnissen bereitstellen. IntJFoodMircrobiology, 10 Seiten. (02.04.2021).

* Legionella pneumophila: Gemass einer neuen Studie ist die Erhéhung des pH-Werts (= 9,6) zur Aufbereitung
von Kihlturmwasser (anstelle des Einsatzes von Desinfektionsmitteln) wirksam, um Krankheitserreger einschliess-
lich L. pneumophila, zu reduzieren. WaterResearch, 32 Seiten. (15.03.2021).

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV tbernimmt keine Verantwortung fir die Giltigkeit der aus
den gescannten Medienkanéalen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.

42[56

316.1/2017/00223 \ CO0.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02


https://www.theguardian.com/environment/2021/mar/15/revealed-seafood-happening-on-a-vast-global-scale
https://www.food.gov.uk/food-fraud-resilience-self-assessment-tool
https://www.agrodigital.com/2021/03/01/se-esta-vendiendo-nuez-importada-como-si-fuera-espanola/
https://www.herbalgram.org/resources/herbalegram/volumes/volume-18/issue-3-march-2021/news-and-features/elder-berry-adulteration/
https://aem.asm.org/content/87/5/e02662-20
https://aem.asm.org/content/87/5/e02662-20
https://www.agroscope.admin.ch/agroscope/de/home/themen/lebensmittel/sicherheit/forschungsprojekte/staphylococcus-aureus-bekaempfung-erkenntnisse.html
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.7.1900702
https://bmcmedicine.biomedcentral.com/articles/10.1186/s12916-021-01922-9
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/03/210321215434.htm
https://academic.oup.com/ajcn/advance-article-abstract/doi/10.1093/ajcn/nqab028/6178922?redirectedFrom=fulltext
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-03/ewg-pui032321.php
https://www.mdpi.com/1660-4601/18/7/3332/htm
https://www.mdpi.com/1660-4601/18/7/3332/htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160521000532?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0043135421002451?dgcid=rss_sd_all
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Risikobewertung

Seismo Info 03/2021

Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Parasiten in Lebensmitteln: Gemass einer kirzlich veréffentlichten Studie gibt es in Europa fir die meis-
ten Parasiten in Lebensmitteln keine angemessenen Uberwachungsprogramme. Die Forschenden stellten fest,
dass zwar firr finf ausgewahlte Parasiten Human- und Tierdaten vorliegen, bei den Anforderungen an die Uberwa-
chung und Meldung jedoch zwischen den Regionen und L&éndern und innerhalb dieser sowie zwischen nationalen
Fachpersonen und europaischen Stellen Unterschiede bestehen. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (20.02.2020). Original-
publikation: ParasiteEpidemiologyAndControl.

*** Stark verarbeitete Lebensmittel: Eine neue englische Studie kam zum Ergebnis, dass eine Erndhrung,
die aus vielen stark verarbeiteten Lebensmitteln besteht, mit einem erhdhten Risiko fur Typ-2-Diabetes verbun-
den ist. Nach Ansicht der Autorinnen und Autoren mussen dringend wirksame Gesundheitsmassnahmen ergriffen
werden, um den Konsum von stark verarbeiteten Lebensmitteln zu reduzieren. CliNutr, 7 Seiten. (28.12.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/researchers-find-gaps-in-eu-parasite-surveillance/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2405673121000064
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/33388205/

*** Erndhrung wahrend der Covid-19-Pandemie: Um besser zu verstehen, wie sich das Erndhrungsver-
halten der Menschen aufgrund der Covid-19-Pandemie verandert hat und um kinftige Herausforderungen und Chan-
cen fur das Lebensmittelmittelsystem zu ermitteln, fiihrte ein Konsortium von europaischen Universitaten, unter der
Leitung der Universitat Aarhus in Danemark, eine Umfrage bei 5000 Konsumentinnen und Konsumenten in zehn
europdischen Landern durch. Der Bericht dieser Studie wurde veréffentlicht. EIT, 7 Seiten. (2020).

*** Soziale Medien: Die Food Standards Agency, die Agentur fur Lebensmittelsicherheit des Vereinigten Ko-
nigreichs, stellt einen «besorgniserregenden» Anstieg von Lebensmittelbetrieben fest, die in Privatkiichen herge-
stellte Mahlzeiten Uber die sozialen Medien verkaufen. Viele dieser Lebensmittelbetriebe sind nicht registriert und
die Einhaltung der Hygienevorschriften werden somit von den lokalen Behdrden nicht kontrolliert. Doch auch diejeni-
gen, die registriert sind, werden haufig nicht kontrolliert, obwohl neue Unternehmen grundsatzlich Vorrang haben, weil
das System aufgrund der Pandemie unter Druck ist. BBCNews, 3 Seiten. (15.02.2020). Diese Bedenken werden von
einer englischen Organisation, der Stiftung Natasha, geteilt. Die Griinderin der Organisation erklarte, dass die Zehn-
tausenden von Geisterkiichen und Privatkiichen, die wéhrend der Covid-19-Pandemie entstanden sind, hinsichtlich
der Lebensmittelsicherheit zu Besorgnis Anlass geben, insbesondere fiir die mehr als zwei Millionen Personen im
Vereinigten Konigreich mit Lebensmittelallergien. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (19.02.2021).

** Veganismus: Forschende berichten tiber eine Studie zu den Auswirkungen der veganen Ernahrung auf den
Stoffwechsel von kleinen Kindern. Die Studie zeigt, dass Kinder, die sich vegan ernéhren, einen bemerkenswert ver-
anderten Stoffwechsel und tiefere Vitamin-A und -D-Werte haben als Kinder ohne spezielle Erndhrung. Science-
Daily, 2 Seiten. (21.01.2021). Originalpublikation: EMBOMolecularMedicine. Eine andere Studie der Universitat Hel-
sinki zeigte, dass die Knochenbildung und der Knochenabbau zunahmen, wenn ein Teil der tierischen Proteine
der Erndhrung durch vegane Proteine ersetzt wurde, was langfristig fur die Knochengesundheit schéadlich sein kann.
Gemass den Forschenden sind die Veranderungen im Knochenstoffwechsel sowie die tiefere Kalzium- und Vitamin-
D-Aufnahme wahrscheinlich auf die geringe Menge an Milchprodukten zurtickzufuhren. EurekAlert!, 1 Seite.
(10.02.2021). Originalpublikation: JournalOfNutrition.

** Pilze: Neue Forschungsarbeiten zeigten, dass sich die Aufnahme mehrerer Mikronahrstoffe, einschliesslich
defizitdrer Nahrstoffe wie Vitamin D — bei gleichbleibendem Kalorien-, Natrium- und Fettgehalt — verbesserte, wenn
der Speiseplan mit einer Portion Pilze erganzt wurde. EurekAlert!, 2 Seiten. (01.02.2021). Originalpublikation:
FoodScienceAndNutrition.

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Avocados: Zur Ermittlung, ob Avocados eine Quelle fiir Listerien waren, untersuchten amerikanische
Forschende riickwirkend die epidemiologischen Daten klinischer Isolate von Listeria monocytogenes, die genetisch
mit Avocado-Isolaten verbunden sind. Die Ergebnisse der Studie legen nahe, dass Avocados in den USA eine Liste-
rien-Quelle sein kénnten. JFoodProtection, 1 page (Abstract). (16.02.2021).

** Escherichia coli O121: 2018 wurde in Kanada eine Epidemie mit Shigatoxin produzierenden Escherichia
coli 0121 in Verbindung gebracht mit Rohmilchkase vom Typ Gouda, der in Kanada hergestellt wurde. Die Epidemie
betraf sieben Personen. Die kanadischen Behorden publizierten die Ergebnisse der epidemiologischen Abklarung
sowie Empfehlungen fir strengere Kontrollmassnahmen. CCDR, 1 Seite. (09.02.2021).

** Escherichia coli O157:H7: Die Food and Drug Administration (FDA) veréffentlichte die Ergebnisse ihrer
Untersuchung zur Escherichia coli O157:H7-Epidemie von 2020, die durch Blattgemuse verursacht wurde. Die Ab-
klarungen ergaben, dass Vieh auf Wiesen in der Néahe der Gemusefelder das Kontaminationsrisiko erhéht haben
konnte. FoodSafetyMagazine, 1 Seite. (28.01.2021). Originalpublikation: EDA. Ebenfalls in den USA wird ein neuer
Ausbruch von Infektionen mit Escherichia coli O157:H7 von den Centers for Disease Control and Prevention (CDC)
sowie von den bundesstaatlichen und staatlichen Gesundheitsagenturen untersucht. Die Epidemie betrifft mehrere
Bundesstaaten und am 1. Februar waren insgesamt 16 Personen infiziert, von denen drei ein hdmolytisch-urdmisches
Syndrom (HUS) entwickelten. Zudem wurde ein Todesfall gemeldet. Zu der fir die Epidemie verantwortlichen Le-
bensmittelquelle laufen noch Abklarungen. OutbreakNewsToday, 1 Seite (03.02.2021). Originalpublikation: CDC.
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https://www.eitfood.eu/media/news-pdf/COVID-19_Study_-_European_Food_Behaviours_-_Report.pdf
https://www.bbc.com/news/business-56032185
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/rise-in-home-based-businesses-creates-new-safety-worries-amid-pandemic/#more-201159
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/01/210121132300.htm?s=09
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/01/210121132300.htm?s=09
https://www.embopress.org/doi/full/10.15252/emmm.202013492
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-02/uoh-pda021021.php
https://academic.oup.com/jn/article-abstract/151/1/11/5906634?redirectedFrom=fulltext
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-02/fh-jam012921.php
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/fsn3.2120
https://meridian.allenpress.com/jfp/article-abstract/doi/10.4315/JFP-20-419/461503/Evaluation-of-avocados-as-a-possible-source-of
https://www.canada.ca/en/public-health/services/reports-publications/canada-communicable-disease-report-ccdr/monthly-issue/2021-47/issue-1-january-2021/foodborne-outbreak-british-columbia-related-raw-milk-gouda-like-products-2018.html
https://www.food-safety.com/articles/6943-fda-investigation-finds-cattle-implicated-in-leafy-greens-e-coli-outbreak
https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/outbreak-investigation-e-coli-leafy-greens-december-2020#:~:text=This%20outbreak%2C%20announced%20by%20FDA,greens%20identified%20in%20patient%20interviews.
http://outbreaknewstoday.com/e-coli-outbreak-sickens-16-on-5-states-one-death-in-washington-25169/
https://www.cdc.gov/ecoli/2021/o157h7-02-21/index.html

Lebensmittelsicherheit

***Allergene: Die Kantonschemikerinnen und -chemiker der Schweiz haben rund 500 Lebensmittel ohne
entsprechende Kennzeichnung auf das Vorhandensein von Milch und Erdniissen uberprift. Finf Lebensmittel mit
Milch ohne entsprechende Deklaration wurden aus dem Verkauf genommen. Félle von nicht deklarierten Erdniissen
wurden nicht gefunden. Die tiefe Beanstandungsquote zeigt, dass die Sicherheit von Konsumentinnen und Konsu-
menten mit einer Lebensmittelallergie in der Schweiz generell gewéhrleistet ist. VerbandKantonschemikerinnen,

2 Seiten. (03.02.2021).

*** Covid-19: Gemass verschiedenen amerikanischen Behérden (Landwirtschaftsministerium, Food and
Drug Administration und Centers for Disease Control and Prevention) gibt es keinen glaubhaften Nachweis, dass
Lebensmittel oder Lebensmittelverpackungen mit der Ubertragung von SARS-CoV-2, dem fiir Covid-19 verantwortli-
chen Virus, in Verbindung stehen oder eine wahrscheinliche Quelle sind. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (22.02.2021).

*** Covid-19: In der ersten Phase der Pandemie kam es zu mehreren grossen Covid-19-Ausbriichen in Le-
bensmittelfabriken. Amerikanische Forschende analysierten zwischen Mérz und September 2020 Umweltproben. Die
Ergebnisse zeigten, dass 1,23 % der Proben positiv auf SARS-CoV-2 waren. Oft beriihrte Oberflachen wie Tirgriffe,
Turdrucker, Tischoberflachen und Desinfektionsspender waren haufig kontaminiert. JournalOfFoodProtection, 7 Sei-
ten. (18.01.2021).

*** Vibrio parahaemolyticus: Englische Forschende entdeckten, dass bestimmte Bakterien in ein Ruhesta-
dium Ubergehen und dann wieder «aufwachen» kénnen. Vibrio parahaemolyticus ist eine Meeresbakterie, die
Gastroenteritis verursachen kann, wenn kontaminierte Weichtiere (Austern, Muscheln) roh oder ungeniigend gekocht
verzehrt werden. Sie kann bei schlechten Wachstumsbedingungen (z. B. tiefen Temperaturen) in einen Ruhezustand
Ubergehen und wahrend langer Zeit in diesem Schlafzustand verbleiben, bevor sie wieder aufwacht. Die Ergebnisse
der Studie sind von Bedeutung fur die Sicherheit von Meeresfriichten, da schlafende Zellen in mikrobiologischen
Routineuntersuchungen nicht nachweisbar sind und die tatséchliche Bakterienbelastung somit unterschatzt werden
koénnte. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (01.02.2021). Originalpublikation: PLOSPathogens.

*** Verpackungen und Nanopartikel: Derzeit befinden sich antimikrobielle Verpackungen in Entwicklung,
mit denen die Haltbarkeit und die Sicherheit von Lebensmitteln und Getranken verlangert werden soll. Es gibt jedoch
Bedenken hinsichtlich der Ubertragung von potenziell gefahrlichen Materialien wie Silbernanopartikel aus diesen
Behaltnissen in die Lebensmittel. Forschende wiesen nach, dass Silber, das in einen antimikrobiellen Kunststoff ein-
gefiigt wurde, dieses Material verlassen und in Lebensmitteln und Getranken, insbesondere in siissen Lebensmitteln,
Nanopartikel bilden kann. ScienceDaily, 1 Seite. (03.02.2021). Originalpublikation: ACSApplMaterinterfaces.

** E. coli ST 131: Die Zurcher Hochschule fir Angewandte Wissenschaften (ZHAW) veréffentlichte im Auftrag
des BLV die Ergebnisse einer Studie zur Pravalenz von E. coli ST 131 in Schweizer Poulets. Im Sommer 2020 wur-
den insgesamt 200 Proben gekauft, von denen 25 (12,5 %) positiv getestet wurden. Die Proben der Poulets aus biolo-
gischer Produktion waren in 12 Féllen positiv (20 % der Proben), wahrend jene aus konventioneller Produktion in

13 Fallen positiv waren (9,2 % der Proben). BLV, 10 Seiten. (11.02.2021).

** Mykotoxine: Die Ergebnisse der Analysen von Schweizer Gerstenkdrnern und -stroh auf Pilzmetaboliten,
einschliesslich Mykotoxinen, wurden verdffentlicht. Insgesamt wurden 253 Kdrnerproben analysiert und in 87 Proben
wurden Pilzmetaboliten nachgewiesen. Bei keiner Getreideprobe wurde der von der Europaischen Kommission fest-
gelegte Grenzwert fur Mykotoxine Uberschritten. Geméass dem Autorenteam sollten sich kinftige Studien auf die
Toxikologie von Pilzmetaboliten, die in hohen Konzentrationen nachgewiesen werden, sowie auf die gesundheitlichen
Auswirkungen gemeinsam auftretender Metaboliten konzentrieren. Food Control, 30 Seiten. (02.02.2021).

** Babynahrung: Gemass einem Bericht des amerikanischen Reprasentantenhauses enthélt die in den USA
vermarktete Babynahrung hohe Gehalte an toxischen Schwermetallen, wie Arsen, Blei, Cadmium und Quecksilber.
USHouseOfRepresentatives, 59 Seiten. (04.02.2021). Die amerikanische Behorde fir Lebensmittelsicherheit, die
Food and Drug Administration (FDA), reagierte auf die Verdéffentlichung dieses Berichts mit einer offiziellen Antwort
auf ihrer Website. FDA, 2 Seiten. (16.02.2021).
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https://www.kantonschemiker.ch/mm/2021_CP_ACCS_Allergenes_d.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/u-s-officials-say-theres-nothing-to-suggest-food-or-food-packaging-spread-of-covid-19/#more-201236
https://meridian.allenpress.com/jfp/article/84/3/352/451350/Prevalence-of-SARS-CoV-2-Contamination-on-Food
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/researchers-find-out-how-dormant-vibrio-revives/
https://journals.plos.org/plospathogens/article?id=10.1371/journal.ppat.1009194%20
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/02/210203144550.htm
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acsami.0c17867
https://www.blv.admin.ch/dam/blv/fr/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/wetzel-fieseler-e-coli-prevalence.pdf.download.pdf/Wetzel%20and%20Fieseler_E.%20coli%20ST131_Prevalence.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713521000578
https://oversight.house.gov/sites/democrats.oversight.house.gov/files/2021-02-04%20ECP%20Baby%20Food%20Staff%20Report.pdf
https://www.fda.gov/food/cfsan-constituent-updates/fda-response-questions-about-levels-toxic-elements-baby-food-following-congressional-report

** Anisakis in Kalmaren: Todarodes sagittatus, ein Kalmar, wurde auf das Vorhandensein von Anisakis-Lar-
ven und den Ort der Infektion untersucht. Mehr als ein Drittel der Kalmare (37 %) enthielten im Mantel Anisakis-
Larven. Gemaéss den Forschenden muss das Risiko einer Anisakidose im Zusammenhang mit dem Verzehr von rohen
oder ungentgend gekochten Kalmaren bertcksichtigt werden. InfJFoodMicrobiology, 7 Seiten. (02.02.2021).

** Anisakis in der marinen Aquakultur: Eine Studie zeigte, dass Fischereiprodukten aus européischen Meer-
wasser-Aquakulturen ein geringes Risiko fur eine Infektion mit Anisakis-Larven aufweisen. Mit Ausnahme von
atlantischem Zuchtlachs miissen Fischereiprodukte, die roh oder fast roh verzehrt werden, gemass den geltenden
Vorschriften der Europaischen Union eingefroren werden. Aufgrund der Ergebnisse der Studie sollten nach Ansicht
der Autorinnen und Autoren auch Zucht-Goldbrassen, der Wolfsbarsch, der Steinbutt und die Regenbogenforelle von
der Gefrierbehandlung ausgenommen werden. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (11.02.2021). Originalpublikation: Eurosur-
veillance.

** Hepatitis E in Schweinefleisch: Forschende untersuchten Schweinehackfleisch und Schweineleber auf
das Vorhandensein von RNA des Hepatitis-E-Virus (HEV). Von den 119 Hackfleischproben wurden 15 und von den
56 Leberproben 25 positiv getestet. Die Ergebnisse legen nahe, dass Schweinehackfleisch und Schweineleber

eine potenzielle Quelle fur HEV sind. InfJFoodMicrobiology, 6 Seiten. (02.02.2021).

** Extensiv resistente Salmonella Typhi: Die Centers for Disease Control and Prevention (CDC) der USA wie-
sen in einer offiziellen Stellungnahme auf den Anstieg der Infektionen mit extensiv resistenten Salmonella Ty-
phi (XDR) bei amerikanischen Einwohnerinnen und Einwohner hin, die keine internationale Reise unternommen
hatten. Die Infektion wird durch Lebensmittel oder Wasser Ubertragen und die Sterberate liegt ohne angemessene
medizinische Behandlung bei 12 bis 30 %. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (17.02.2021). Originalpublikation: CDC.

* Kichenhygiene: In einer Erhebung wurde ermittelt, ob die Hygienepraxis in den Kochsendungen im Fernsehen
einen Einfluss auf die Kiichenhygiene der Zuschauerinnen und Zuschauer hat. Die Teilnehmenden, die eine Koch-
sendung mit einer guten Hygienepraxis gesehen hatten, machten signifikant weniger Hygienefehler als diejenigen, die
ein Video mit einer schlechten Hygienepraxis gesehen hatten. Die Autorinnen und Autoren kamen zum Schluss, dass
Kochsendungen geeignet sind, um einem breiten Publikum die wesentlichen Kenntnisse einer hygienischen Zuberei-
tung von Lebensmitteln zu vermitteln. RiskAnalysis, 10 Seiten. (2021).

* Salmonella enteritidis: Anhand der Daten aller durch Salmonella enteritidis verursachten Lebensmittelmittelin-
fektionen, die den Centers for Disease Control and Prevention (CDC) von 1990 bis 2015 gemeldet wurden, sollte er-
mittelt werden, welche Rolle Eier und andere Lebensmittel als Risikofaktoren spielen. Die Analyse ergab, dass ein
signifikanter Teil der durch Salmonella enteritidis verursachten Lebensmittelinfektionen auf andere Lebensmittel
als Eier zuriickzufiihren waren. InternationalJournalOfinfectiosDiseases, 37 Seiten. (10.02.2021).

* Pyrrolizidinalkaloide: In Osterreich wurden 49 Proben von Tees und Kréautertees analysiert, um einen Uber-
blick Uber die Belastung mit Pyrrolizidinalkaloiden (PA) zu erhalten. Zwo6lf Proben wiesen einen erhdhten PA-Ge-
halt auf. Ein gesundheitliches Risikos ist gering, kann aber nicht géanzlich ausgeschlossen werden. AGES, 3 Seiten.
(18.01.2021).

Lebensmittelbetrug

*** Greenwashing: Gemass einer Erhebung des Internationalen Netzwerks fir die Durchsetzung des Kon-
sumentenschutzes kénnten 40 % der Umwelterklarungen von Unternehmen tduschend sein. Vier von zehn Webs-
ites scheinen «Greenwashing»-Taktiken zu verwenden, die als irrefihrend betrachtet werden kénnten und somit po-
tenziell gegen das Konsumentenrecht verstossen. FoodNavigator, 1 Seite. (05.02.2021).
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520305158?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/scientists-call-for-change-in-eu-fish-parasite-rules/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=f4ef1b91ba-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-f4ef1b91ba-40094931
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.2.1900717#html_fulltext
https://www.eurosurveillance.org/content/10.2807/1560-7917.ES.2021.26.2.1900717#html_fulltext
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520305274
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/cdc-health-advisory-for-dangerous-xdr-typhi-infections-in-united-states/
https://emergency.cdc.gov/han/2021/han00439.asp
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.1111/risa.13584
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1201971221001089
https://www.ages.at/en/wissen-aktuell/publikationen/pyrrolizidinalkaloide-in-tee-und-kraeutertee-monitoring/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/02/05/40-of-firms-environmental-claims-could-be-misleading?utm_source=copyright&utm_medium=OnSite&utm_campaign=copyright

*** Covid-19 und Lebensmittelbetrug: Neuere Berichte legen nahe, dass der Betrug in den weltweiten Le-
bensmittelversorgungsketten durch die Covid-19-Pandemie zunehmen kénnte. Das Food Authenticity Network (FAN)
und Mérieux Nutrisciences fihrten gemeinsam eine umfassende Datenauswertung durch, um zu ermitteln, ob die
Falle von Lebensmittelbetrug tatsachlich zunehmen. Gov.UK, 10 Seiten. (08.02.2021).

Im Fokus

*** Covid-19 und Lebensmittelinfektionen: 2020 wurde in Korea die bisher tiefste Zahl an Lebensmit-
telinfektionen registriert, da die Cafeterias aufgrund der Covid-19-Pandemie schliessen mussten und der persénli-
chen Hygiene mehr Beachtung beigemessen wurde. Geméss dem koreanischen Ministerium fur Lebensmittel- und
Arzneimittelsicherheit wurden 178 Félle gemeldet, was einem Rickgang um 52 % im Vergleich zu durchschnittlich
343 Falle pro Jahr seit 2015 entspricht. TheKoreaHerald, 1 Seite. (07.02.2021). Eine dhnliche Bilanz kann in Frank-
reich fir verschiedene saisonale Viren gezogen werden, darunter die Gastroenteritis-Viren (Rotavirus, Norovirus,
Enterovirus, Sapovirus). Aus einer Studie in den USA geht hervor, dass die Zirkulation der Noroviren durch die in
den neun untersuchten Bundesstaaten ergriffenen Gesundheitsmassnahmen um 61 % reduziert wurde. LeMonde,
3 Seiten (07.02.2021). In Deutschland gelangt eine vom Robert-Koch-Institut durchgefiihrte Studie zum Ergebnis,
dass die meldepflichtigen Krankheiten, einschliesslich der Lebensmittelinfektionen, nach der Einflhrung der Ge-
sundheitsmassnahmen aufgrund der Pandemie zuriickgingen. Food Safety News, 2 Seiten (16.02.2021).

*** Yersinia enterocolitica: Die schwedischen Gesundheitsbehérden meldeten eine Zunahme der Infektio-
nen mit Yersinia in den vergangenen Wochen. Seit der zweiten Januarwoche sind im Vergleich zum entsprechenden
Zeitraum der Vorjahre doppelt so viele Personen an Yersiniose erkrankt. Folkhalsomyndigheten, die schwedische
Gesundheitsagentur, und die lokalen Infektionskontrolleinheiten der betroffenen Regionen versuchen, die Quelle der
Infektion zu ermitteln. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (06.02.2021).

*** Campylobacter: 2006 wies Neuseeland mit 379 Fallen pro 100 000 Personen weltweit eine der héchsten
Raten an Campylobakteriosen auf. Dank der neuseelédndischen Bewaltigungsstrategie konnte die Inzidenz im Jahr
2019 auf 126,1 Falle pro 100 000 Personen gesenkt werden, was der tiefsten Inzidenz seit 1992 entspricht. 2020 hat
sich das neuseelandische Ministerium fur Lebensmittelsicherheit das Ziel gesetzt, die Falle lebensmittelbedingter
Campylobacteriose bis 2025 um 20 % zu reduzieren. Food Safety News, 2 Seiten (03.02.2021). Originalpublikatio-
nen: MinistryForPrimarylndustries. Strategie 2017-2020. Aktionsplan 2020-2021. 2 Seiten. (03.02.2021). In Frank-
reich zeigen die von Santé Publique France verdéffentlichten Daten zum Vorhandensein von Campylobacter im Jahr
2019 eine leichte Zunahme gegeniber dem Vorjahr. Insgesamt wurden 8309 Stdmme von Campylobacter und ver-
wandten Bakterien gemeldet. Am haufigsten wurden Campylobacter jejuni nachgewiesen (6526 Falle), gefolgt von

C. coli (1061) und von C. feetus (75). Im Sommer wurde ein saisonaler Anstieg mit einem Hoéhepunkt im August beo-
bachtet. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (07.02.2021). Originalpublikation: SantéPubliqueFrance. In einer neuen Studie
wird beschrieben, wie mithilfe der Gesamtgenomsequenzierung (WGS) und multipler maschinell lernender Algorith-
men («machine learinig») die Quelle der Campylobacter-Infektion genauer zugeordnet werden konnte. BioRXiv,
31 Seiten. (23.02.2021).

*** Vitamin D: Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler berechneten, dass jahrlich bis zu 30 000 Krebs-
todesfalle verhindert und mehr als 300 000 Lebensjahre gewonnen sowie Gesundheitskosten eingespart werden
kénnten, wenn alle tber 50-jahrigen Deutschen Vitamin-D-Supplemente einnehmen wiirden. ScienceDaily, 2 Seiten.
(10.02.2021). Originalpublikation: MolecularOncology.

** lonisierende Strahlung: Die Europaische Kommission verdffentlichte einen Bericht Uiber die Kontrollen im
Bereich der ionisierenden Strahlung. Mit dieser physikalischen Behandlung kann die Zahl der Mikroorganismen in
bestimmten Lebensmitteln reduziert werden. Die Kontrollen betreffen zum einen das ordnungsgemasse Funktionie-
ren der zugelassenen Einheiten und zum anderen die einer solchen Behandlung unterzogenen Lebensmittel.
Eur-Lex, 7 Seiten. (24.02.2021).
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https://www.gov.uk/government/news/impact-of-covid-19-on-food-fraud-incidence
http://www.koreaherald.com/view.php?ud=20210207000089
https://www.lemonde.fr/les-decodeurs/article/2021/02/07/grippe-gastro-bronchite-les-mesures-anti-covid-19-ont-permis-d-eviter-les-epidemies-saisonnieres_6069066_4355770.html
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/covid-19-measures-accompany-decline-of-foodborne-infections/#more-201089
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/sweden-investigates-rise-in-yersinia-infections/
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/campylobacter-lowest-for-decades-but-e-coli-at-new-high-in-new-zealand/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=f49a1caa65-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-f49a1caa65-40094931
https://www.mpi.govt.nz/science/food-safety-and-suitability-research/managing-the-risk-of-campylobacter/
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/22375-Campylobacter-Risk-Management-Strategy-2017-2020
https://www.mpi.govt.nz/dmsdocument/42766-Campylobacter-Action-Plan-2020-21
https://www.foodsafetynews.com/2021/02/france-notes-slight-campylobacter-rise-in-2019/#more-200840
https://www.santepubliquefrance.fr/les-actualites/2021/infections-a-campylobacter-donnees-epidemiologiques-2019
https://www.biorxiv.org/content/10.1101/2021.02.23.432443v1
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/02/210210133333.htm
https://febs.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/1878-0261.12924
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:52021DC0079&qid=1448448124805

** Legionella bozemanii: In Italien wurden im Jahr 2020 Stamme von Legionella bozemanii in Wasserproben
nachgewiesen, die von Gesundheitsbehdrden aus Einrichtungen entnommen wurden, die mit Legionellosefallen in
Verbindung stehen. L. bozemanii ist der weiter verbreiteten Legionella pneumophila ahnlich und hinsichtlich der Pa-
thogenitat vergleichbar. In der betroffenen Region (Friuli Venezia Giulia) war diese Legionellenart, mit Ausnahme
eines Isolats von 2019, bisher noch nicht nachgewiesen worden. SNPAmbiente, 1 Seite. (08.02.2021).

** Campylobacter: In einer neuen Forschungsarbeit der staatlichen Universitat von North Carolina wurde aufge-
zeigt, dass Campylobacter in der gesamten Gefligelproduktion — vom Bauernhof bis ins Verkaufsregal — erhalten
bleibt und zwei der hdufigsten Stdmme genetisches Material austauschen, wodurch antibiotikaresistentere und in-
fektibsere Campylobacter-Stamme entstehen kénnten. ScienceDaily, 2 Seiten. (16.02.2021). Originalpublikation:
NCStateUniversity.

** Staphylococcus saprophyticus: Staphylococcus saprophyticus ist eine Hauptursache fiir Harnweginfekti-
onen bei jungen Frauen, aber die wesentlichen Merkmale ihrer molekularen Epidemiologie sind nicht bestimmt. For-
schende fiihrten eine phylogenetische Analyse von Isolaten, die im Rahmen von Harnweginfektionen gewonnen
wurden, sowie von Isolaten aus der Schweinefleischverarbeitung durch. Die Fleischproduktionskette scheint eine
Hauptquelle fur S. saprophyticus zu sein, das beim Menschen Harnweginfektionen hervorruft. Emerginglinfectious-
Diseases, 14 Seiten. (03.2021).

** Allergien: In einer englischen Studie wurden die Eintritte in die britischen Spitaler aufgrund einer Lebensmit-
tel-Anaphylaxie zwischen 1998 und 2018 analysiert und den tédlichen Anaphylaxie-Fallen gegeniibergestellt. Die
Ergebnisse zeigen, dass die Todesfélle aufgrund einer schwerwiegenden Allergie in den letzten 20 Jahren zu-
rickgingen, wahrend die Spitaleintritte wegen einer Lebensmittel-Anaphylaxie in gleichen Zeitraum zunahmen.
ImperialCollegeLondon, 2 Seiten. (17.02.2021). Originalpublikation: BMJ.

* Ernahrung: In einer Studie wurden die Auswirkungen der passiven Zubereitung von Lebensmitteln (jeman-
dem beim Kochen zuschauen) und der aktiven Zubereitung (selber Kochen) auf das Ernahrungsverhalten unter-
sucht. Die Autorinnen und Autoren stellten fest, dass die Teilnehmenden, die jemandem beim Kochen zuschauten,
sowie diejenigen, die selber kochten, 14 % bzw. 11 % mehr assen als diejenigen, die keine mit Kochen verbundene
Aktivitat ausiibten. TheConversation, 2 Seiten. (19.02.2021). Originalpublikation: Appetite.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch

Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV Ubernimmt keine Verantwortung fiir die Giltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.snpambiente.it/2021/02/08/la-legionella-bozemanii-in-friuli-venezia-giulia/
https://www.sciencedaily.com/releases/2021/02/210216114914.htm?utm_source=feedburner&utm_medium=email&utm_campaign=Feed:+sciencedaily/health_medicine/foodborne_illness+(Foodborne+Illness+News+--+ScienceDaily)
https://news.ncsu.edu/2021/02/campylobacter-strains-exchange-genes/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/3/20-0852_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM50174&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2027,%20Issue%203%20-%20March%202021%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM50174
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/27/3/20-0852_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM50174&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2027,%20Issue%203%20-%20March%202021%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM50174
https://www.imperial.ac.uk/news/215053/deaths-from-food-allergy-rare-decreasing/
https://www.bmj.com/content/372/bmj.n251
https://theconversation.com/preparing-your-own-food-or-watching-it-being-made-could-lead-to-overeating-new-research-154893
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0195666320316949
mailto:seismo@blv.admin.ch
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Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website
In unserer Online-Datenbank ADURA finden Sie weitere fir die Friherkennung relevante Themen.

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Insekten: Die Européische Behdorde flr Lebensmittelsicherheit (EFSA) hat ihr erstes wissenschaftliches
Gutachten zu einem Lebensmittel aus Insekten publiziert. Sie kommt zum Schluss, dass Mehlwiirmer (Tenebrio moli-
tor) fuir den menschlichen Verzehr sicher sind. FoodNavigator, 1 Seite. (14.01.2021). Originalpublikation: EFSA.

** Nachhaltiger Konsum: Um den Konsumentinnen und Konsumenten bei der Beurteilung zu helfen, ob die
Herstellung und der Verkauf eines Lebensmittels nachhaltig ist, hat ein Forscherteam mit der Beteiligung der ETH
Zurich, Partnern aus Spanien, Deutschland und Estland sowie zwei Supermarktketten eine App entwickelt. Zusam-
men mit Konsumentenschutzorganisationen und NGO wurden Informationen auf den Produkten erfasst und in das
Programm integriert. FoodAktuell, 2 Seiten. (15.01.2021). Originalpublikation: RoyalSocietyOpenScience.

** Verkauf von Fleisch auf sozialen Medien: Die britische Agentur fur Lebensmittelsicherheit (Food Standards
Agency) warnte die Konsumentinnen und Konsumenten vor Fleisch, das auf Facebook von einem weder registrier-
ten noch anerkannten Verkaufer vertrieben wird. FoodManufacture, 2 Seiten. (20.01.2021). Originalpublikation: ESA.
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/14/EFSA-says-mealworms-safe-for-human-consumption-An-important-milestone-towards-commercialisation
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/6343
https://www.foodaktuell.ch/2021/01/15/wie-man-mit-apps-nachhaltigeren-konsum-foerdern-kann/
https://royalsocietypublishing.org/doi/10.1098/rsos.201418
https://www.foodmanufacture.co.uk/Article/2021/01/20/Food-safety-alert-issued-for-meat-sold-on-Facebook#:~:text=The%20meat%20mainly%20consisted%20of,market%20and%20recalled%20from%20consumers.
https://www.food.gov.uk/news-alerts/alert/fsa-fafa-01-2021?navref=search-global-all-1

* Covid-19: Rund ein Jahr nach Beginn der Pandemie in Europa haben viele infizierte Personen, die einen Verlust
des Geschmacks- und Geruchssinns erlitten, diese Sinne noch nicht wiedererlangt. Eine Publikation untersucht die
maoglichen Konsequenzen fiir Innovationen in der Lebensmittelindustrie. FoodNavigator, 3 Seiten. (15.01.2021).

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Campylobacter lanienae: Campylobacter lanienae ist eine seltene Art von Campylobacter spp., die
als neuartiger Zoonoseerreger gilt. Sie wurde erstmals in der Schweiz bei gesunden Angestellten von Schlachth&u-
sern isoliert und ihr pathogenes Potenzial wurde als gering eingestuft. In einer neuen Publikation wird ein Fall von ei-
ner durch C. lanienae verursachten harmlosen Enteritis mit spaterer asymptomatischer Ausscheidung bei einem
Metzger beschrieben. MicrobiologySociety, 5 Seiten. (25.01.2021).

** Legionellose: Gemass dem Europaischen Zentrum fir die Kontrolle und die Pravention von Krankheiten
(ECDC) meldeten die portugiesischen Gesundheitsbehérden die Legionellose-Epidemie in Nordportugal als been-
det. Die Epidemie, die Ende Oktober ausgebrochen ist, verursachte insgesamt 88 Falle, davon 15 Todesfélle. Die
Expositionsquelle wurde nicht ermittelt. OutbreakNewsToday, 1 Seite (22.01.2021). Originalpublikation: ECDC. In die-
sem Zusammenhang weist eine neue Publikation auf den Fall eines Patienten hin, bei dem gleichzeitig eine Legio-
nellen-Pneumonie und eine COVID-19-Pneumonie diagnostiziert wurden. Die Differentialdiagnose zwischen diesen
Krankheiten erfordert einen starken klinischen Verdacht und viel Aufmerksamkeit. Cureus, 3 Seiten. (02.01.2021).

Lebensmittelsicherheit

*** Friherkennung: Amerikanische Forschende entwickelten auf der Grundlage von Text Mining und ma-
schinellem Lernen eine Methodik, mit der versucht werden soll, Wérter und Séatze in Internet-Nachrichten zu ermit-
teln, die Interaktionen von Konsumentinnen und Konsumenten mit gefahrlichen Lebensmitteln aufzeigen. Die
Forschenden hoffen, dass dies zu einem praktischen und kostengiinstigen Mittel wird, um die Lebensmittelsicherheit
in Echtzeit zu Uberwachen. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (10.01.2021). Originalpublikation: RiskAnalysis.

*** Ciguatera: Ciguatera ist eine durch toxinhaltige Fischereiprodukte verursachte Lebensmittelvergif-
tung. Die enthaltenden Toxine werden von der Mikroalge Gambierdiscus toxicus produziert. Die Ergebnisse des Pro-
jekts EuroCigua, das fast 5 Jahre dauerte, bestatigten das Auftreten von Ciguatera in der Europaischen Union,
nachdem in Makaronesien, auf Madeira und den Kanarischen Inseln einheimische Fische mit Cigua-Toxinen identifi-
ziert worden waren. Zudem wurde Gambierdiscus im Mittelmeer, auf Zypern und in Griechenland sowie auf den Bale-
aren nachgewiesen FoodSafetyNews, 2 Seiten. (10.01.2021). Originalpublikation: aesan.

*** Anisakis spp.: Um das Risiko der Aufnahme von lebenden Anisakis-Larven beim Konsum von Meeres-
produkten zu verringern, empfiehlt die europaische Gesetzgebung eine Temperatur von > 60 °C wahrend mindes-
tens einer Minute. Ein Forscherteam fiihrte Versuche mit verschiedenen Temperaturen und Kochzeiten durch, um die
Wirksamkeit einer solchen Behandlung zu prifen. Die Ergebnisse legen nahe, dass eine Behandlung mit 60 °C wéh-
rend einer Minute nicht ausreicht, um alle Anisakis-Larven zu téten. Food Control, 40 Seiten. (04.01.2021).

*** Pflanzenschutzmittel in Kartoffeln: Im Rahmen des amtlichen Programms der Lebensmittelkontrolle
analysierte das CVUA (Chemisches und Veterindruntersuchungsamt) in Stuttgart 228 Proben von konventionell an-
gebauten Kartoffeln und wies in den vergangenen funf Jahren Rickstande von mehr als 750 Pestiziden und Konta-
minanten nach. In 212 (93 %) der Proben wurden Riickstande nachgewiesen und in 177 (78 %) der Proben wurden
zwei oder mehr Reststoffe (multiple Riickstande) gefunden. Eine Uberschreitung der gesetzlichen Héchstwerte
wurde bei 10 (4 %) der Proben festgestellt. Chlorpropham, ein Wachstumsregulator, wurde in 54 % der analysierten
Proben gefunden. CVUA, 4 Seiten.

50/56

316.1/2017/00223 \ CO0.2101.102.7.1037602 \ 000.00.02


https://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/15/COVID-Smell-taste-and-the-lessons-for-the-food-industry
https://www.microbiologyresearch.org/content/journal/acmi/10.1099/acmi.0.000199
http://outbreaknewstoday.com/legionnaires-disease-outbreak-in-northern-portugal-declared-over-63905/
https://www.ecdc.europa.eu/sites/default/files/documents/communicable-disease-threat-report-23-jan-2021.pdf
https://assets.cureus.com/uploads/case_report/pdf/48684/1609779185-20210104-28092-1pb7f1q.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/study-attempts-food-safety-surveillance-through-text-mining/
https://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/risa.13651
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/project-confirms-growing-threat-in-europe-from-toxins-created-by-microalgae/
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/ciguatera/ampliacion/seminario.htm
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520307532
https://www.cvuas.de/pesticides/beitrag_en.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3314&lang=EN&Pdf=No

** Parasiten: Lebensmittelbedingte parasitare Krankheiten werden in den Kontrollsystemen der Lebensmit-
telsicherheit haufig vernachlassigt, obwohl sie gemass der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Verein-
ten Nationen (FAO) schwere Gesundheitsprobleme verursachen kdnnen. Die FAO hat nun in einem Dokument aufge-
zeigt, wie sich die Risiken durch Parasiten in Lebensmitteln, die durch Schweine, Fische und Slisswasser-Krebstiere
Ubertragen werden, vermeiden lassen. FoodSafetyNews, 2 Seiten. (11.01.2021). Originalpublikation: FAQO.

** TiefkUhlprodukte: In einer Schwerpunktaktion der 6sterreichischen Behdrden wurden tiefgekiihltes Obst,
tiefgekuhltes Gemuse und tiefgeklhlte Krauter auf eine Verunreinigung durch krankmachende Keime, wie Norovi-
ren, Hepatitisviren, Listeria monocytogenes, Salmonellen, Campylobacter, STEC/VTEC Staphylokokken und
Escherichia coli untersucht. Es wurden 95 Proben aus ganz Osterreich untersucht. Keine Probe wurde bean-
standet. AGES, 3 Seiten. (18.01.2021).

* Kreuzkontamination: Im Rahmen eines Programms der Européischen Behdorde fur Lebensmittelsicherheit
(EFSA) modellierten und schatzten Forschende die Kreuzkontamination in den Kiichen der Konsumentinnen und
Konsumenten ein. Das Modell wurde verwendet, um den Einfluss der Wege einer Kreuzkontamination bei verschie-
denen Szenarien zu ermitteln. Dabei wurde die Wirksamkeit mehrerer Interventionen (Waschen von Handen oder
Utensilien) auf die Reduktion der Risiken untersucht. Food Safety News, 2 Seiten (21.01.2021). Originalpublikation:
EFSAJournal.

* Pestizide: Gemass einem Bericht des deutschen Bundesamts flr Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL) weisen Lebensmittel einen geringen Gehalt an Pestizidriickstdnden auf. Dies ergab die Analyse von

20 283 Lebensmittelproben im Rahmen der amtlichen Kontrollen 2019. Gleichzeitig stellte die danische Veterinar-
und Lebensmittelbehtdrde (Fadevarestyrelsen) fest, dass das in den Supermarkten verkaufte Obst und Gemuse im
Allgemeinen einen geringen Gehalt an Pestizidrickstanden aufweist. FoodSafetyNews, 1 Seite. (21.01.2021). Ori-
ginalpublikation: BVL; Fgdevarestyrelsen.

Lebensmittelbetrug

*** Fleisch: Die spanischen Behorden beschlagnahmten mehr als 120 000 Kilogramm potenziell geféhrli-
che Fleischprodukte. Die Guardia Civil hielt 14 Personen fest und befragte zwei andere zu ihrer Rolle bei der Kenn-
zeichnung und dem Vertrieb von abgelaufenen oder verdorbenen Fleischprodukten. Verschiedene tiefgefrorene
Fleischstiicke, darunter Poulet, Schwein und Kaninchen, wurden an mehreren Standorten in Spanien gefunden.
FoodSafetyNews, 2 Seiten. (27.01.2021).

** Kaffee: In Kaffeerdstereien wird im Allgemeinen eine Mischung aus zwei Sorten von Kaffeebohnen, Ara-
bica und Robusta, verwendet. Nach der Rdstung ist die Zusammensetzung der Mischung nur schwer zu ermitteln,
was gewisse skrupellose Produzenten dazu veranlasst, mehr vom kostengtinstigeren Robusta zu verwenden, als auf
der Verpackung angegeben. Forschende haben eine neue Methode entwickelt, um genau zu bestimmen, was eine
Tasse Kaffee enthalt. EurekAlert!, 1 Seite. (13.01.2021). Originalpublikation: JournaOflAgriculturalAndFoodChemsitry.

* Olivendl: Aufgrund der weltweit starken Zunahme des biologischen Olivenanbaus nimmt das Interesse an der
Authentifizierung von biologischen Oliven und biologischem Olivendl zu. In einer neuen Publikation werden die
analytischen Mdglichkeiten erortert, mit denen sich biologische Oliven und biologisches Olivendl von herkdmmli-
chen Produkten unterscheiden lassen. Food Control, 37 Seiten. (Online verfiigbar 07.01.2021).

* Basmati-Reis: Aufgrund seines guten Marktwerts ist Basmati-Reis anfallig fir Lebensmittelbetrug, indem er
mit anderen giinstigeren Reissorten gemischt oder durch diese ersetzt wird. Im Vereinigten Kénigreich entwickelte ein
Wissenschaftlerteam zwei Methoden zur Bekdmpfung dieses Betrugs, mit denen sich Verfélschungen von Bas-
mati-Reis genau feststellen lassen. FoodNavigator, 2 Seiten. (08.01.2021). Originalpublikation: Talanta.
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https://www.foodsafetynews.com/2021/01/fao-highlights-often-neglected-foodborne-parasites/
http://www.fao.org/3/cb1910en/CB1910EN.pdf
https://www.ages.at/en/wissen-aktuell/publikationen/pathogene-keime-in-gefrorenem-obst-gemuese-und-kraeutern/
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/scientists-in-efsa-program-look-at-cross-contamination-in-the-home/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2020.e181106
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/germany-and-denmark-record-low-pesticide-residue-findings-on-food/
https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/01_Aufgaben/02_AmtlicheLebensmittelueberwachung/07_PSMRueckstaende/01_nb_psm_2019_tabellen/nbpsm_2019_tabellen_node.html
https://www.food.dtu.dk/-/media/Institutter/Foedevareinstituttet/Publikationer/Pub-2020/Rapport-Pesticidrester-i-foedevarer-2019-FINAL.ashx?la=da&hash=E9E995028194E105F6A887C4E464EC7B79DE73FF
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/spain-seizes-meat-and-rum-in-two-crackdowns/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2021-01/acs-stb011321.php
https://pubs.acs.org/doi/abs/10.1021/acs.jafc.0c06239
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713520307441
https://www.foodnavigator.com/Article/2021/01/08/Grains-of-truth-scientists-unveil-near-100-accurate-testing-to-tackle-rice-fraud
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0039914020313291?via=ihub

Im Fokus

*** Erndhrung: Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen veroffentlichte vor Kurzem
die neue Schweizer Nahrwerttabelle. Die Broschire enthalt Informationen tber die Nahrwertzusammensetzung von
Lebensmitteln, die sich auf dem Schweizer Markt befinden. Sie ist zusammen mit der Webseite www.naehrwertda-
ten.ch fur Ernadhrungs- und Gesundheitsfachleute eine ergiebige und wichtige Informationsquelle. BLV,

148 Seiten. (11.01.2021).

*** Covid-19: Die Ergebnisse einer Voruntersuchung tber die Auswirkungen der Covid-19-Massnahmen

auf die meldepflichtigen Krankheiten in Australien wurden veréffentlicht. Bei den Lebensmittelinfektionen trug die
Schliessung der Gastronomieunternehmen wahrscheinlich zu einer Reduktion der Anzahl Félle bei. Die Autorinnen
und Autoren der Studie weisen jedoch darauf hin, dass die veranderten Prioritaten bei den Labortests und die gros-
sere Inanspruchnahme der telemedizinischen Dienste mdglicherweise ebenfalls zu diesem Meldungsriickgang bei-
getragen haben. CommunicableDiseasesintelligence, 18 Seiten. (05.11.2020).

** Antibiotikariickstande: Bis heute war es schwierig, mehr als einige Antibiotikartickstdnde in Lebensmitteln
gleichzeitig zu analysieren, da die Rickstdnde verschiedene chemische Eigenschaften haben. Forschende haben
eine Methode entwickelt, mit der gleichzeitig 77 Antibiotika in verschiedenen Lebensmitteln gemessen werden kdn-
nen. ScienceNews, 1 Seite. (27.01.2021). Originalpublikation: JAgricFoodChem.

** Warmebehandlung: Eine sanfte Warmebehandlung erhéht die Fahigkeit von Mikroorganismen, eine spé-
tere Warmebehandlung sowie andere Umweltstressoren zu ertragen, indem eine Hitzeschutzantwort («Heat shock
response» HSR) ausgeldst wird. Es wurde eine Studie durchgefiihrt, um den Warmewiderstand von Krankheitserre-
gern in Lebensmitteln (Escherichia coli O157:H7, Salmonella enterica serovar Typhimurium, Listeria monocytogenes,
Cronobacter sakazakii und Staphylococcus aureus) nach verschiedenen Hitzeschockbehandlungen (50°C wéahrend
30, 60 und 120 Minuten) zu bestimmen. Food Control, 41 Seiten. (Online verfugbar 25.01.2021).

Hauptséchlich verwendete Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprasenz wider. Das BLV ubernimmt keine Verantwortung fur die Gultigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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Seismo Info 01/2021

Quelle: mvcaspel, Fotolia

Das BLV tragt monatlich die wichtigsten Informationen zur Sicherheit von Lebensmitteln zusammen:
BLV-Website
In unserer Online-Datenbank ADURA finden Sie weitere fir die Friherkennung relevante Themen.

*** sehr wichtige Info ** wichtige Info * interessante Info

Neue Lebensmitteltrends

*** Histamin: Ein hoher Gehalt an Histamin und anderen biogenen Aminen in Kése ist aus Sicht der Le-
bensmittelsicherheit problematisch und hat eine betréchtliche Reduktion der Qualitat des Produkts zur Folge. Auf der
Grundlage von experimentellen Késen konnte Agroscope nachweisen, dass Lactobacillus parabuchneri die Haupt-
ursache fur die Bildung von Histamin in Kase ist. IntDairyJournal, 10 Seiten. (Publikation Februar 2021).

** Atherische Ole: Gemass einem von der franzdsischen Behérde fiir Lebensmittelsicherheit, Umwelt- und Ar-
beitsschutz (ANSES) veroffentlichten Artikel kann der unsachgemasse Konsum von Nahrungserganzungsmitteln,
die atherische Ole des Teebaums, von Niaouli und Kajeput enthalten, ein Risiko darstellen. ANSES, 2 Seiten.
(16.12.2020).

** Laborfleisch: Ein israelisches Unternehmen hat in Singapur den Prototyp eines im Labor geziichteten
Rindssteaks vorgestellt, das in grossen Mengen hergestellt werden kann und gleich viel kosten soll wie herkémmli-
ches Rindfleisch. FoodAktuell, 1 Seite. (20.11.2020). Gleichzeitig erhielt ein amerikanisches Unternehmen die Bewilli-
gung, in Singapur vollstandig im Labor hergestelltes Pouletfleisch zu vermarkten. FoodSafetyNews, 2 Seiten.
(03.12.2020).
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https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.adura.blv.admin.ch/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0958694620302533?dgcid=author
https://www.anses.fr/fr/content/compléments-alimentaires-contenant-des-huiles-essentielles-d’arbre-à-thé-de-niaouli-et-de
https://www.foodaktuell.ch/2020/11/20/aleph-farm-massenproduktion-von-laborfleisch-soll-2022-beginnen/
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/eat-just-inc-gets-approval-in-singapore-for-lab-grown-chicken/#more-199323

** Mit dem 3D-Drucker hergestellte Lebensmittel: Lebensmitteleingenieurinnen und -ingenieure aus Brasilien
und Frankreich haben Gels aus modifizierter Starke entwickelt, die als «Tinte» fur die Herstellung von Lebensmit-
teln mithilfe der 3D-Drucktechnologie verwendet werden. EurekAlert!, 2 Seiten. (03.12.2020).

** Sojamilch: Das bei der Herstellung von Sojamilch anfallende Nebenprodukt gilt grundsétzlich als Abfall.
Ein australisches Forscherteam weist darauf hin, dass dieser Riickstand reich an Nahrstoffen und bioaktiven Kompo-
nenten ist, und beschreibt die Verwendungsmaglichkeiten dieses Nebenprodukts als Lebensmittelzutat. Tay-
lor&FrancisOnline, 24 Seiten. (09.12.2020).

* Lebensmitteltrends: Drei Publikationen befassen sich mit den neuen Lebensmitteltrends und Innovationen in
diesem Bereich. Die erste Publikation listet einige jingere Innovationen auf, wie Babynahrung aus Ziegenmilch und
die Verwendung von Meereskollagen. FoodNavigator. (01.12.2020). Die zweite zeigt die finf weltweiten Trends
auf, die geméass den Autorinnen und Autoren die Lebensmittel- und Getrénkeindustrie im Jahr 2021 verandern wer-
den. FoodIndustryExecutive, 2 Seiten (11.11.2020). Die dritte Publikation legt nahe, dass die Konsumentinnen und
Konsumenten nach einem schwierigen Jahr ihre Suche nach Immunstarkern, neuen pflanzlichen Optionen, Ge-
schmacksrichtungen aus aller Welt und technologisch verbesserten Lebensmitteln weiterfihren werden. FoodDive, 4
Seiten (04.01.2021).

* Veganismus: Eine vom Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) durchgefuihrte Studie zeigt, dass zwischen ve-
ganen und gemischten Ernahrungsformen in Bezug auf die Nahrstoffzufuhr Unterschiede bestehen. Wahrend die
B12-Zufuhr bei den verschiedenen Erndhrungsformen ausreichend ist, gibt die Jodzufuhr zu Bedenken Anlass.
EurekAlert!, 1 Seite. (10.11.2020). DeutschesArzteblatt (2020). Originalpublikation: BfR. Ein Forscherteam der Techni-
schen Universitat Danemark (DTU) halt in einer anderen Studie fest, dass das potenzielle Gesundheitsrisiko nicht
ausgeschlossen werden kann, wenn Fleisch und Milchprodukte in der Ernéhrung von Kindern durch Sojaprodukte
ersetzt werden. FoodNavigator, 2 Seiten. (02.12.2020).

Lebensmittelinfektionen: ungewoéhnliche Ausbriiche

*** Aeromonas spp.: In Proben von vorgeschnittenem genussfertigem Kopfsalat aus Lebensmittelge-
schéften in Norwegen wurden das Vorhandensein, die Vielfalt und das temperaturabhangige Wachstum von Aeromo-
nas spp. bestimmt. Gesamthaft war die hygienische Qualitat der Produkte ungeniigend: In 52 % der Proben wur-
den Aeromonas spp. nachgewiesen; die Kiihlung hat deren Wachstum wahrend der Lagerung nicht verhindert.
IntJFoodMicrobiol, 10 Seiten. (16.12.2020).

** Listerien: In drei europaischen Landern wurden Listerien-Infektionen erfasst, die wahrscheinlich auf Fisch
zurtckzufuhren sind. Es wurde eine Untersuchung durchgefiihrt. Deutschland meldete 30 Infektionen, und seit No-
vember sind zwei Personen in Osterreich und eine Person in Danemark an dem gleichen Listerien-Stamm erkrankt.
FoodSafetyNews, 2 Seiten. (08.12.2020). Eine andere Listerien-Epidemie, von der mehrere Lander betroffen waren,
wurde mit tiefgefrorenem Zuckermais aus Ungarn in Verbindung gebracht. Zwischen 2015 und 2018 wurden im
Vereinigten Konigreich 12 Falle nachgewiesen. Bei einem weiteren Fall im Jahr 2019 wurde das kontaminierte Zu-
ckermais im TiefkUhler gefunden. Beim Importeur waren 44 % des Zuckermais kontaminiert. Es wurden 6 Stamme
isoliert. IntJFoodMicrobiology, 9 Seiten. (02.01.2021).

* Norovirus: Mehr als 150 Schilerinnen und Schiller sowie Mitglieder des Personals einer Schule in Belgien er-
krankten im Rahmen einer Norovirus-Epidemie zu Beginn dieses Monats. Die belgische Fdderalagentur fur die Si-
cherheit der Nahrungsmittelkette (FASNK) meldete, dass die Lebensmittelvergiftung durch Rohkost (gemischtes ro-
hes Gemise) verursacht worden war. FoodSafetyNews, 1 Seite. (22.12.2020).

Lebensmittelsicherheit

*** Mikroplastik: Ein Forscherteam der Universitat Bayreuth untersuchte vier Miesmuschelarten, die in den
Supermarkten von zwdlf Landern haufig verkauft werden, auf ihre Belastung mit Mikroplastik. Alle analysierten Pro-
ben enthielten Mikroplastikpartikel, und es wurden bis zu neun verschiedene Arten von Plastik nachgewiesen. Eu-
rekAlert!, 1 Seite. (17.12.2020). Originalpublikation: EnvironmentalPollution.
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https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-12/fda-rci120320.php
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/87559129.2020.1855191
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/87559129.2020.1855191
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/11/30/NPD-Trend-Tracker-From-goat-s-milk-baby-formula-to-marine-collagen-peptides
https://foodindustryexecutive.com/2020/11/ana-ferrell-adms-vp-of-marketing-on-the-food-trends-that-will-shape-2021/?utm_content=146418554&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.fooddive.com/news/5-trends-fueling-food-and-beverage-innovation-in-2021/592588/?utm_content=150593715&utm_medium=social&utm_source=twitter&hss_channel=tw-4731058032
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-11/bfif-vvb111020.php
https://www.aerzteblatt.de/int/archive/article/215079
https://www.bfr.bund.de/en/press_information/2020/28/veganism__vitamin_b12_is_well_supplemented__iodine_is_a_matter_of_concern-259482.html
https://www.foodnavigator.com/Article/2020/12/01/Swapping-out-meat-and-dairy-for-soy-poses-possible-health-risk-for-kids
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520303469?dgcid=raven_sd_via_email
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/germany-hit-hardest-by-current-listeria-outbreak-across-europe/#more-199412
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160520304888
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/norovirus-outbreak-reported-at-belgian-school-raw-vegetables-blamed/
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-12/ub-tmc121720.php
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-12/ub-tmc121720.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0269749120368366?via=ihub

*** Offentliche Warnungen und Riickrufe in der Schweiz: Das Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und
Veterinarwesen (BLV) veroffentlichte einen Bericht zu den 6ffentlichen Warnungen und Rickrufen zwischen
2017 und 2019. Im Verlauf der letzten funf Jahre verzeichnete die Schweiz einen stetigen Anstieg an 6ffentlichen
Warnungen und Rickrufen von Lebensmitteln. FoodSafetyNews, 1 Seite. (03.01.2021). Originalpublikation: BLV.

*** Protozoen in Fisch: In einer neuen Studie wurde das potenzielle Risiko von drei zoonotischen Proto-
zoen, Cryptosporidium spp., Giardia duodenalis und Toxoplasma gondii, beim Konsum von Fisch bewertet. Alle
drei Arten wurden in Meeres- und Susswasserfischen nachgewiesen, was zeigt, dass Fisch eine neue Infektions-
guelle fir den Menschen darstellen kénnte. MDPI, 21 Seiten. (21.12.2020).

** Burden of disease: Das niederlandische Nationale Institut fir dffentliche Gesundheit und Umwelt (RIVM)
untersucht jedes Jahr, wie viele Personen an 14 Krankheitserregern erkranken oder sterben. Es handelt sich um
die Krankheitslast ausgedriickt in verlorene gesunde Lebensjahre (DALY). 2019 machten die lebensmittelbedingten
Erkrankungen in den Niederlanden 4200 der 11 000 DALY und 174 Millionen Euro der damit verbundenen Kosten
von 423 Millionen Euro pro Jahr aus. FoodSafetyNews, 1 Seite. (04.01.2021). Originalpublikation: RIVM.

* Trichinella spp. und Taenia saginata: Fachpersonen der Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Ver-
einten Nationen (FAO) und der Weltgesundheitsorganisation (WHO) beteiligten sich an der Erarbeitung von risikoba-
sierten Ansatzen fur die Bekampfung von zwei Fleischparasiten, Trichinella spp. und Taenia saginata. FoodSafety-
News, 2 Seiten. (07.01.2021). Originalpublikation: FAQO.

Lebensmittelbetrug

*** Whisky: Die spanischen Behdrden haben ein Netzwerk ausgehoben, von dem sie annehmen, dass es
eines der grossten kriminellen Netzwerke im Bereich der illegalen Herstellung und des illegalen Vertriebs von
Whisky ist. Der Betrug kdnne einem Betrag von mehr als 800 000 Euro entsprechen und fir die geféalschte Whis-
kymarke einen Schaden von rund 4 Millionen Euro bedeuten. FoodSafetyNews, 1 Seite. (16.12.2020).

*** Honig: In Indien stellte das Zentrum fir Wissenschaft und Umwelt (CSE) eine Verféalschung des Honigs
fest, der von den fihrenden Marken des Landes angeboten wird. Untersuchungen zeigten, dass die raffinierten Verfal-
schungsverfahren entwickelt worden waren, um die von der indischen Behdorde fur Lebensmittelsicherheit und Nor-
men (FSSAI) erstellten Reinheits- und Qualitatsnormen zu umgehen. Tribunelndia, 2 Seiten. (21.12.2020). Auf den
Philippinen ergab eine Studie der Abteilung flr Wissenschaft und Technologie des Instituts flr Kernforschung, das 62
(82 %) der 76 getesteten Honigmarken 95 % C4-Zuckersirup enthielten. MSNNews, 1 Seite. (14.12.2020).

*** Covid-19: Forschende haben die Auswirkungen der Covid-19-Pandemie auf die Betrugsanfalligkeit
von Lebensmitteln und auf die Daten zum Lebensmittelbetrug untersucht. IEST, 10 Seiten. (21.12.2020).

** Fisch: Eine von einem ghanaischen Forscherteam durchgefiihrte Studie stellte eine generalisierte chemi-
sche Verfalschung von Fisch fest, der an den Anlegestellen, auf den Markten und in den Kiihlhausern im ganzen
Land verkauft wird. In den getesteten Proben wurde Formaldehyd nachgewiesen, teilweise in Konzentrationen von
bis zu 0,05 mg. GraphicOnline, 2 Seiten. (08.12.2020).

** Pistazien: Die spanische Guardia Civil hat mit der Unterstiitzung der franzdsischen nationalen Gendarmerie
und von Europol eine Gruppe der organisierten Kriminalitat ausgehoben, die an der Herstellung, dem Vertrieb und
dem Verkauf von angeblich biologischen Pistazien beteiligt war, die nicht den erforderlichen 6kologischen Stan-
dards entsprachen. Europol, 1 Seite. (18.12.2020).

** Wein: Ein Forscherteam der Universitat Adelaide (Australien) entwickelte eine neue Methode fir die Au-
thentifizierung von Wein — eine mdgliche Losung gegen den Weinbetrug, der weltweit auf mehrere Milliarden Dollar
geschéatzt wird. Das Team konnte die geografische Herkunft von Weinen aus drei Weinregionen in Australien und im
Bordeaux dank einem neuen Verfahren des molekularen Pragens, das die Fluoreszenz der Molekile analysiert, mit
hundertprozentiger Genauigkeit feststellen. EurekAlert!, 1 Seite. (05.11.2020). Originalpublikation: FoodChemistry.
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/jahresbericht-2017-2019-oew-rr-rasff.pdf.download.pdf/Jahresbericht_2017-2019_DE.pdf
https://www.mdpi.com/2304-8158/9/12/1913
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/dutch-study-shows-impact-of-foodborne-disease/
https://www.rivm.nl/publicaties/disease-burden-of-food-related-pathogens-in-netherlands-2019
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/who-and-fao-look-at-trichinella-and-taenia-saginata-in-meat/
https://www.foodsafetynews.com/2021/01/who-and-fao-look-at-trichinella-and-taenia-saginata-in-meat/
http://www.fao.org/3/cb1672en/CB1672EN.pdf
https://www.foodsafetynews.com/2020/12/spain-uncovers-alleged-whiskey-fraud/
https://www.tribuneindia.com/news/nation/cse-provides-fssai-details-of-investigation-into-honey-adulteration-business-179957
https://www.msn.com/en-ph/news/national/stricter-laws-vs-food-fraud-sought-as-dost-study-bares-80percent-honey-in-local-market-fake/ar-BB1bUcmt?ocid=st
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/pb-assets/assets/26891816/FAN%20COVID%2019%20food%20fraud%20article%20-%20final%20(1)-1608332369637.pdf
https://www.graphic.com.gh/news/general-news/chemical-adulteration-of-fish-widespread-research.html
https://www.europol.europa.eu/newsroom/news/€6-million-in-illegal-profit-of-fraudulent-organic-pistachio-sales
https://www.eurekalert.org/pub_releases/2020-11/uoa-sal110520.php
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814620314540?via=ihub

Im Fokus

*** Ruckruf von gefahrlichen Produkten: Verschiedene Behdrden der Schweizer Bundesverwaltung lan-

cieren gemeinsam eine App fur Ruckrufe von gefahrlichen Produkten. Die App «RecallSwiss» informiert die Nutzerin-
nen und Nutzer tGber Sicherheitshinweise der Behdrden. Zudem wurde das Meldesystem «Gefahrliche Produkte» wei-
terentwickelt und vereinfacht. Mit ihm kénnen die Konsumentinnen und Konsumenten den zustandigen Behdrden po-

tentiell gefahrliche Produkte online melden. Eidgendssisches Biro fiir Konsumentenfragen, 1 Seite (12.12.2020).

*** Amtliche Kontrollen: Die Europaische Kommission hat einen Bericht veroffentlicht, in dem das Gesamt-
ergebnis der 2017 und 2018 durchgefuhrten Kontrolltatigkeiten der nationalen Behdrden und der Kommission
dargestellt wird. Diese Kontrollen haben zum Ziel, ein hohes Gesundheitsschutzniveau und ein hohes Mass an Ver-
trauen in den Bereichen Lebensmittel- und Futtermittelrecht, Tiergesundheit und Tierschutz, Pflanzengesundheit und
Pflanzenschutzmittel, 6kologischer Landbau und Qualitdtssysteme zu gewéhrleisten. Europaische Kommission, 22
Seiten. (24.11.2020).

*** Legionellose: In der Schweiz hat sich die Zahl der Félle von Legionéarskrankheit seit 2008 mehr als
verdoppelt. Die Ursache dieses Anstiegs ist unbekannt. Die Auswirkung der Anzahl durchgefiihrter Tests und der
Positivraten auf die Anzahl Falle wurde bereits vor der 6ffentlichen Debatte rund um die Covid-19-Pandemie erkannt.
Aus diesem Grund hat das Bundesamt fur Gesundheit 2017 in Zusammenarbeit mit dem Bundesamt fir Lebensmittel-
sicherheit und Veterinarwesen eine Studie zur Anzahl der zwischen 2007 und 2016 durchgefiihrten Tests zur Er-
kennung der Legionarskrankheit in Auftrag gegeben. Die Ergebnisse der Studie liegen nun vor. HSLU, 1 Seite.
(23.12.2020). Originalpublikation: MDPI.

** Kennzeichnung: Ein schwedisches Start-up hat eine Technologie fiir die Kennzeichnung von Lebensmit-
teln entwickelt, die eine Qualitatskontrolle in Echtzeit ermdglicht. So kénnen Verschwendungen reduziert und die
Konsumentinnen und Konsumenten im Fall von verdorbenen Lebensmitteln gewarnt werden. FoodNavigator, 1 Seite.
(03.12.2020).

** Friherkennung: Eine neue Studie des ESR, eines neuseeléandischen Forschungsinstituts, hat ergeben, dass
die Suchanfragen im Internet, die Anrufe bei der Healthline (telefonische medizinische Beratung) und die Daten zu
den Schulabsenzen die Gesundheitsverantwortlichen mehrere Tage vor den anderen Systemen vor einer Epidemie
warnen kdnnten. Voxy.co.nz, 1 Seite. (15.12.2020).

** Listerien: Ein amerikanisches Forscherteam entwickelte ein Probiotikum Lactobacillus casei, das auf seiner
Oberflache aus einem nicht pathogenen Listeria-Stamm (L. innocua) und einem pathogenen Listeria-Stamm (L. mo-
nocytogenes) das Listeria-Adhasionsprotein exprimiert. Versuche an Mausen haben gezeigt, dass das Probiotikum
den Darm besiedelt, die Besiedlung der Schleimhaute durch L. monocytogenes und die systemische Verbreitung re-
duziert, und die Mause vor todlichen Infektionen geschiitzt hat. NatureCommunications, 23 Seiten. (11.12.2020).

** Norovirus: Ein internationales Forscherteam meldet eine neue Variante des Norovirus Gll.4, Gll.4 Hong

Kong zirkuliert seit Mitte 2017 in vier eurasischen Landern auf tiefem Niveau. Die Aminosauresubstitutionen der be-
deutendsten Aminosaurereste auf dem Viruskapsid, die mit dem Auftreten von pandemischen Noroviren in Verbin-

dung gebracht werden, legen nahe, dass Gll.4 Hong Kong das Potenzial zur ndchsten pandemischen Variante
hat. EmerginglnfectiousDiseases, 5 Seiten. (01.2021).

* Shiga toxin E. coli: Eine Vergiftung durch E. coli gehdrt mit blutigen Durchféllen und Nierenschadigungen zu den
schlimmsten Lebensmittelvergiftungen. Doch all dies kénnte nur eine unbeabsichtigte Nebenwirkung sein. Gemass
einem amerikanischen Wissenschaftlerteam scheint das durch STEC freigesetzte Toxin dazu bestimmt zu sein, das
Immunsystem zu unterdricken und nicht den Wirt zu téten. Diese Erkenntnis kénnte zu wirksameren Behandlun-
gen dieser Krankheit filhren. ScienceDaily, 2 Seiten. (06.01.2021). Originalpublikation: ScienceAndimmunology.

Hauptséachlich verwendete Quellen: SEISMO; HorizonScan; Safefood.ai.

Fur Fragen und Anregungen: seismo@blv.admin.ch
Disclaimer: Die Prasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV tbernimmt keine Verantwortung fir die Giltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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http://www.voxy.co.nz/health/5/379135
https://www.nature.com/articles/s41467-020-20200-5#Abs1
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