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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: Die Umfrage ist nun geschlossen. Danke fir lhre Teilnahme! Wir sind zurzeit daran die
Antworten auszuwerten und werden Ihnen demnachst eine Zusammenfassung der Ergebnisse zur Verfiigung
stellen.

Mikrobiologie

* * Hohe Pravalenz von multiresistenten, biofilmbildenden virulenten Clostridium-perfringens-Stammen:
Insgesamt 280 Proben von Fleisch, Darminhalt, Wasser und Handabstrichen wurden auf eine Kontamination mit
Clostridium perfringens untersucht. Insgesamt wurde C. perfringens in 22,5 % der Proben nachgewiesen. Nahezu
alle (95,24 %) Isolate waren multiresistent und 68,25 % waren Biofilmbildner. Foods, 7 Seiten. (20.11.2023).

* * Bildung von Biofilmen und Uberleben trotz Austrocknung von Listeria monocytogenes: Die Studie
hatte zum Ziel, das Wachstum und die Vielfalt eines Cocktails von L. monocytogenes-Stammen wahrend der Bio-
filmbildung auf Polyvinylchlorid (PVC) und rostfreiem Stahl mit und ohne Vorhandensein eines vielfaltigen mikrobiellen
Hintergrunds zu charakterisieren. Die Ergebnisse zeigen, dass L. monocytogenes in der Lage ist, nach Reinigungs-
und Desinfektionsbehandlungen auf PVC Monospezies- und Multispezies-Biofilme zu bilden, die eine hohe
Stammvielfalt aufweisen. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (30.11.2023).


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/22/4185
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160523004269

* * Listeria monocytogenes in pflanzlichen verzehrfertigen Lebensmitteln: Auf dem belgischen Markt wur-
den vegetarische und vegane Delikatess-Sandwiches, frisch geschnittenes (gemischtes) Blattgemuise und gemischte
Salate zusammengetragen und auf L. monocytogenes (d. h. Nachweis in 25 g Lebensmittel) getestet. In den Delika-
tess-Sandwiches wurden L. monocytogenes nicht nachgewiesen (in 0 von 51 Chargen), wahrend beim frisch ge-
schnittenen Blattgemiise und bei den Salaten 1 von 51 beziehungsweise 6 von 48 Chargen positiv getestet wurden.
IntJFoodMicr, 1 Seite. (25.11.2023).

* * USA - Sicherheitsliicken bei Lebensmitteln, die unter kontrollierten Umgebungsbedingungen ange-
baut werden: Ein Artikel beleuchtete die Lucken und Anforderungen der Lebensmittelsicherheit, die beim Anbau un-
ter kontrollierten Umgebungsbedingungen (controlled environment agriculture) beachtet werden mussen. Insbe-
sondere in den Bereichen Wasser, Samen, erdlose Substrate sowie hygienisches Design, Reinigung und Desinfektion
braucht es Forschung im Bereich Lebensmittelsicherheit. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (23.11.2023). Originalpublikation:
JFoodProt.

* * Neue Lebensmittelquellen und Bedeutung fiir die Lebensmittelsicherheit: Die Ernahrungs- und Land-
wirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen hat eine Ubersicht iiber die Ergebnisse einer vor Kurzem durchgefiihr-
ten vorausschauenden Fachsitzung zu neuen Lebensmittelquellen und Produktionssystemen veréffentlicht. Ziel der
Sitzung war es, die Fragen der Lebensmittelsicherheit im Zusammenhang mit pflanzlichen Lebensmittelprodukten,
neuen Anwendungen der Prazisionsfermentation und 3D-Druck von Lebensmitteln zu beurteilen und anhand ei-
ner vorausschauenden Ubung die kiinftige Landschaft der neuen Lebensmittel und Produktionssysteme zu veran-
schaulichen. FoodSafetyMag, 5 Seiten. (05.12.2023). Originalpublikation: FAO.

* Prioritaten der Lebensmittelsicherheit in der Frischproduktindustrie: Zurzeit existiert in der Lebensmittel-
branche kein umfassendes Verstandnis fur die Prioritaten der Lebensmittelsicherheit in der Versorgungskette
von Frischprodukten. In einer Studie ordneten 281 Teilnehmende 24 Frischprodukte nach Sicherheitsprioritaten ein.
Gesundheit und Hygiene, Schulung, Hygiene nach der Ernte, Riickverfolgbarkeit und Hygiene wahrend der Ernte wur-
den als die fiinf wichtigsten Prioritaten der Lebensmittelsicherheit genannt. JFoodProt, 15 Seiten. (28.10.2023).

* Bacillus cereus sensu lato aus rohen Beeren und ihren Produkten isoliert: Schatzungen zufolge ist Bacillus
cereus weltweit fur 1,4—12 % der Ausbriiche von Lebensmittelvergiftungen verantwortlich. Eine neue Studie hatte zum
Ziel, das toxische Potenzial von 181 B. cereus-Isolaten zu bestimmen, die aus verschiedenen Beeren und Beeren-
produkten (Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren und Heidelbeeren) stammen, indem diese auf das Vorhandensein
von Enterotoxingenen (hblA, hbIC, hbID, nheA, nheB, nheC und cytK) und eines emetischen Toxins, des Cereulid-
Synthase-Gens (ces), getestet wurden. Es wurden 23 toxische Profile nachgewiesen. Foods, 11 Seiten. (03.11.2023).

* Antibiotikaresistenzgene und damit assoziierte mobile genetische Elemente in Milchsaurebakterien:
Milchsaurebakterien werden haufig in Lebensmittelprodukten und als Probiotika in der Tier- und Humanmedizin ver-
wendet. Obwohl sie grundsatzlich als sicher gelten, kénnen Milchsdurebakterien eine Vielfalt von Antibiotikaresis-
tenzgenen (ARG) enthalten, die auf human- und tierpathogene Erreger tUbertragbar sein kénnen und daher eine Ge-
fahr fur die Veterinarmedizin und die 6ffentliche Gesundheit darstellen kdnnen. Eine neue Studie zeigt, dass Milch-
saurebakterien, die haufig in Lebensmittelprodukten verwendet werden, potenziell als Reservoirs und Vektoren fur
ARG dienen kénnen, und weist auf die Bedeutung des One-Health-Konzepts hin. FrontMicr, 10 Seiten. (03.11.2023).

* Streptococcus suis in Schweinefleisch: Die Gesundheitsbehérde von Thailand warnt die Bevélkerung, kein
rohes oder zu wenig gekochtes Schweinefleisch zu essen. Gemass der Abteilung fur Krankheitskontrolle wurden
von Januar bis November 2023 in verschiedenen Provinzen 500 Falle von Streptococcus suis-Infektionen, darunter
24 Todesfalle, verzeichnet. Die Patientinnen und Patienten gaben an, rohes oder zu wenig gekochtes Schweine-
fleisch oder Mahlzeiten mit Schweineblut verzehrt zu haben oder mit potenziell infizierten Tieren gearbeitet zu ha-
ben. ProMed, 3 Seiten. (05.11.2023). Originalpublikation: FSN .

* Wechselwirkung von Krankheitserregern mit verzehrfertigen Produkten: In einer neuen Studie, die in der
Zeitschrift Food Microbiology publiziert wurde, fassten Forschende die Hinweise fir Wechselwirkungen von enteri-
schen bakteriellen Krankheitserregern mit verzehrfertigem Obst und Gemuse zusammen. MedNewsToday, 5 Sei-
ten. (06.11.2023). Originalpublikation: Food Microbiol..
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160523004233
https://www.food-safety.com/articles/9046-controlled-environment-agriculture-stakeholders-highlight-industrys-food-safety-needs
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X23068746
https://www.food-safety.com/articles/9081-food-safety-implications-of-3d-printed-foods-plant-based-products-novel-precision-fermentation
https://www.fao.org/3/cc8832en/cc8832en.pdf
https://doi.org/10.1016/j.jfp.2023.100167
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/21/4021
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2023.1281473/abstract
https://promedmail.org/
https://www.foodsafetynews.com/2023/11/thailand-issues-streptococcus-suis-warning-as-2-dozen-deaths-reported/
https://www.news-medical.net/news/20231106/Fresh-risks-in-ready-to-eat-produce-Study-reveals-how-common-pathogens-lurk-in-our-salads.aspx
https://doi.org/10.1016/j.fm.2023.104389

* Salmonellen in geziichteten Insekten: Insekten sind eine nachhaltige und proteinreiche Nahrungsquelle. Wie
bei anderen Nutztieren erfordert auch diese neue Versorgungskette die Untersuchung und Uberwachung des Vorhan-
denseins und der Auswirkungen von Krankheitserregern. Salmonella (S.) serovar Wandsworth und S. serovar Stan-
ley wurden nur in einer Probe von verzehrfertigen Grillen nachgewiesen. In einer zweiten Studie wurden in Grillen-
und Mehlwurmpulver operative taxonomische Einheiten nachgewiesen, die mit S. enterica verwandt sind. Mit kulturel-
len Verfahren wurde in keiner Studie Salmonellen in Mehlwirmern nachgewiesen. IntJFoodMicr, 10 Seiten.
(09.11.2023).

* Verbreitung von multiresistenten Salmonella-Infantis-Stammen in der Lebensmittelkette: Kirzlich wurde in
der EU eine Zunahme von multiresistenten Salmonella-infantis-Stammen mit b/laCTX-M-Genen festgestellt, die in
die Cephalosporin-Resistenz der dritten Generation involviert sind. In einer Studie wurde berichtet, dass in Mittelita-
lien S.-infantis-Stamme mit pESI-&hnlichen Plasmiden, die blaCTX-M-1-Gene tragen, an verschiedenen Probenah-
mestellen entlang der Lebensmittelkette festgestellt wurden. Die Ergebnisse bestatigten das Vorhandensein von
pESI-ahnlichen Plasmiden in 97 % der untersuchten 35 Proben. Insgesamt wurden in Isolaten mit dem pESI-ahnli-
chen Plasmiden 118 Virulenz-Gene nachgewiesen. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (17.11.2023).

Chemie

* * * Acrylamid- und Furanverbindungen in Fleischalternativen: Eine Studie stellte fest, dass pflanzliche
Fleischalternativen nach dem Braten verglichen mit Fleischburgern héhere Acrylamid- und Furanverbindungen
aufwiesen. Gemass der vom Wissenschaftlichen Gremium fiir Kontaminanten in der Lebensmittelkette der EFSA be-
rechneten tolerierbaren Aufnahmegrenze stellen diese Konzentrationen kein Gesundheitsrisiko dar. Da der Konsum
von neuartigen pflanzlichen Lebensmitteln zunimmt, sollte die Bildung von Lebensmittelkontaminanten in neuartigen
verarbeiteten Lebensmitteln dennoch weiter untersucht werden. FoodChem, 7 Seiten. (23.11.2023).

* * Recycelte Kunststoffe enthalten Hunderte von toxischen Chemikalien: Wissenschaftlerinnen und Wis-
senschaftler untersuchten die chemischen Analysen von 28 Proben von Granulat aus recyceltem Polyethylen hoher
Dichte (PEHD), die aus Recycling-Anlagen aus 13 Landern stammen. Insgesamt stellten sie im Kunststoffgranulat
491 organische Verbindungen und weitere 170 vorlaufig identifizierte Verbindungen fest. Diese Verbindungen stam-
men aus vielen verschiedenen Klassen, darunter Pestizide, Arzneimittel, Industriechemikalien und Kunststoffzu-
satze. Die Publikation liefert einen Datensatz, der die Kenntnisse Uber die komplexe chemische Zusammensetzung
von recycelten Kunststoffen erweitert. Affidia, 1 Seite. (16.11.2023). Originalpublikation: Data in Brief.

* * Potenzielles Verbot eines Raucharoma-Primarprodukts: Die Europaische Union plant, den Zusatzstoff
SmokEz Enviro-23 (SF-006), der ein rauchiges Aroma verleiht, aufgrund seiner potenziell krebserregenden Wirkung
vom Europaischen Markt zu nehmen. Ein Bericht der Europaischen Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) kam
zum Schluss, dass dieser Zusatzstoff ein Risiko fur Genotoxizitat aufweist. Wenn die Mitgliedstaaten zustimmen,
kénnte die Massnahme Anfang 2024 in Kraft treten. Fir diese Art von Toxizitat kann die EFSA keine sichere Verwen-
dungsmenge festlegen. Infobae, 3 Seiten. (23.11.2023). Originalpublikation: EESA.

* * Erndhrungsbedingte Exposition gegeniiber Acrylamid in spanischen Kantinen: Gemass dieser Studie
waren verarbeitete Kartoffeln die Hauptquelle des Schadstoffs und das Risiko einer Acrylamid-Exposition kann je
nach der von den Studierenden gewahlten Beilage um mehr als das Vierfache steigen. Die Berechnung der Expositi-
onsgrenzbereiche fir neoplastische Wirkungen deutet auf ein hohes Gesundheitsrisiko hin, wobei dieses bei
Frauen grdsser ist als bei Mannern, selbst wenn nur die Hauptmahlzeit des Tages berucksichtigt wird. Foods, 15 Sei-
ten. (25.11.2023).

* Aufnahme und Akkumulation von Arsen in Bohnen- und Salatpflanzen: Eine Studie untersuchte die Auf-
nahme und die Akkumulation von Arsen in Bohnen- und Salatpflanzen. Die Pflanzen wurden mit Wasser gegos-
sen, das unterschiedliche Arsenkonzentrationen enthielt. Es wurden auch die Risiken fir die menschliche Gesundheit
bewertet, die mit dem Konsum dieser arsenverseuchten Pflanzen einhergehen. Die Ergebnisse zeigten, dass die Ar-
senkonzentration in den Pflanzenteilen anstieg, wobei die Zunahme im Salat héher war als in den Bohnen. Environ
Sci Pollut Res Int., 12 Seiten. (02.11.2023).
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160523003811
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2023.110490
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S030881462302681X
https://affidiajournal.com/en/recycled-plastics-contain-hundreds-of-toxic-chemicals-new-study-says
https://doi.org/10.1016/j.dib.2023.109740
https://www.infobae.com/america/agencias/2023/11/22/bruselas-quiere-retirar-lo-antes-posible-de-ue-los-aditivos-que-dan-el-sabor-de-ahumado/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2023.8368
https://doi.org/10.3390/foods12234263
https://link.springer.com/article/10.1007/s11356-023-30593-7
https://link.springer.com/article/10.1007/s11356-023-30593-7

* Kaffee aus Zellkulturen: Die weltweite Kaffeeproduktion ist mit grossen Herausforderungen im Zusammenhang
mit Landnutzung, Klimawandel und Nachhaltigkeit konfrontiert, wahrend der Konsum zunimmt. Zellulére Landwirt-
schaft ist eine vielversprechende Alternative fiir die Produktion pflanzlicher Lebensmittel, wie Kaffee, die herkémmli-
cherweise landwirtschaftlich produziert werden. Die vorliegenden Ergebnisse liefern einen Konzeptnachweis flur einen
Ansatz der zelluldren Landwirtschaft als alternative Kaffeeproduktionsplattform und dienen als Richtlinien fur kiinftige
Optimierungsarbeiten. JAgrFoodChem, 25 Seiten. (16.11.2023).

* Bioverfiigbarkeit von PFAS in Fisch wahrend des Kochens: In dieser Studie wurden drei Arten von Fischen
mit unterschiedlichem Fettgehalt ausgewahlt, und die Bioverfiigbarkeit von PFAS wahrend des Kochens (Dampfen
oder Frittieren) wurde anhand einer In-vitro-Simulation des Verdauungstrakts beurteilt. Die Ergebnisse zeigten, dass
die Bioverfugbarkeit eines einzelnen PFAS je nach seiner Molekularstruktur grosse Unterschiede aufweist, die von
26,0 bis 108,1 % reichen. Kochen kann die Bioverfligbarkeit von PFAS reduzieren, wobei Dampfen wirksamer ist als
Frittieren. JAgrFoodChem, 10 Seiten. (29.11.2023).

Erndhrung

* * Vergleich der Antworten von ChatGPT und menschlichen Erndhrungsberaterinnen und -beratern:
Noch nie haben so viele Menschen Online-Quellen fir Erndhrungsinformationen verwendet wie heute. Der ChatGPT-
Chatbot hat seit seiner Einfiihrung extrem an Beliebtheit gewonnen und kénnte eine Ressource fiir Ernahrungsinfor-
mationen werden. Es wurde jedoch noch nicht untersucht, ob sich ChatGPT fiir die Beantwortung von Erndhrungs-
fragen eignet. Deshalb wollte eine neue Studie die Kompetenz von ChatGPT bei der Beantwortung von gangigen
Ernahrungsfragen untersuchen. J Nutr Metab, 9 Seiten. (07.11.2023).

* * Konsum stark verarbeiteter Lebensmittel und Multimorbiditat: In sieben europaischen Landern wurde
eine prospektive Kohortenstudie mit insgesamt 266 666 Teilnehmenden (60 % Frauen) durchgefihrt, die bei der Rek-
rutierung frei von Krebs, Herz-Kreislauf-Erkrankungen und Typ-2-Diabetes waren. Nach einer Medianzeit von

11,2 Jahren Beobachtung zeigen die Ergebnisse, dass ein héherer Konsum stark verarbeiteter Lebensmittel
(~260 g/Tag ohne alkoholische Getranke) mit einem héheren Risiko fir Multimorbiditat von Krebs und kardiometa-
bolischen Erkrankungen einhergeht. Suissstoff- und zuckerhaltige Getréanke, Tierprodukte sowie Saucen, Brotauf-
striche und Wuarzmittel, aber keine anderen Produkte, wurden mit einem erhéhten Risiko fur Multimorbiditat in Verbin-
dung gebracht, was eine differenziertere Analyse der Untergruppen stark verarbeiteter Lebensmittel nahelegt. Lancet
Reg. Health - Eur., 20 Seiten. (01.12.2023).

* Marker fir eine starke Verarbeitung kommen in pflanzlichen Fleischalternativen haufiger vor: Eine Studie
untersuchte pflanzliche Fleischalternativen und Fleischprodukte von einem deutschen Lebensmittelmarkt und
stellte fest, dass die Marker fiir eine starke Verarbeitung in den pflanzlichen Fleischalternativ-Produkten haufiger
vorkamen als in den Fleischprodukten. Die Studie stellte auch Unterschiede in der Nahrstoffzusammensetzung fest:
Pflanzliche Fleischalternativ-Produkte wiesen einen tieferen Gehalt an Energie, Gesamtfett, gesattigtem Fett und Pro-
tein, aber einen héheren Gehalt an Kohlenhydraten, Zucker, Ballaststoffen und Salz auf. Die Forschenden gelangten
zum Schluss, dass ein Ersatz von Fleischprodukten durch pflanzliche Fleischalternativen aufgrund der héheren Pra-
valenz von Markern flr eine starke Verarbeitung negative Auswirkungen auf die Gesundheit haben kann. PHN,

25 Seiten. (06.11.2023).

* Kiinstliche Siissstoffe erhéhen die Insulinkonzentration in Speichel: Grundséatzlich herrscht die Meinung vor,
dass kunstliche Sissstoffe wie Aspartam die Insulinkonzentration nicht auf die gleiche Weise erh6hen wie Zucker.
Nun stellt ein neuer klinischer Versuch diese Idee in Frage. Forschende stellten fest, dass die Insulinkonzentration im
Speichel eine Stunde nach dem Konsum eines Soft-Getranks anstieg. Dies war sowohl bei herkémmlichen als auch
diatetischen Getranken, die mit kiinstlichen Sussstoffen gestisst waren, der Fall. Nach dem Konsum von Wasser oder
einem Getrank mit tiefem Saccharose-Gehalt anderte sich die Insulinkonzentration des Speichels nicht. Wissenschaft-
liche Untersuchungen stellten einen Zusammenhang zwischen der Insulinkonzentration im Speichel und jener im Blut
fest. food ingredients 1st , 3 Seiten. (13.11.2023). Originalpublikation: Food Res. Int.
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https://doi.org/10.1021/acs.jafc.3c04503
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.jafc.3c06038
https://www.hindawi.com/journals/jnme/2023/5548684/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666776223001904?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666776223001904?via%3Dihub
https://www.cambridge.org/core/journals/public-health-nutrition/article/ultraprocessing-markers-are-more-prevalent-in-plantbased-meat-products-as-compared-to-their-meatbased-counterparts-in-a-german-food-market-analysis/74AB1F21D06CF0DD6419B62C21253BA2
https://www.foodingredientsfirst.com/news/aspartame-update-diet-and-regular-soda-equally-raise-insulin-levels-in-saliva-study-suggests.html
https://doi.org/10.1016/j.foodres.2023.113406

* Adapotgene Inhaltsstoffe in Lebensmitteln und Getranken: Das Interesse der Konsumentinnen und Konsu-
menten flr botanische adaptogene Inhaltsstoffe ist in juingster Zeit gestiegen. Eine pharmazeutische Gruppe prift
derzeit die Literatur, um ein besseres Verstandnis flir die vielen verschiedenen Inhaltsstoffe, ihre Wirkungsmechanis-
men, ihre Kennzeichnung und ihre potenziellen Verwendungsmdglichkeiten bereitzustellen. Es werden Vorbehalte
gedussert, da einige Inhaltsstoffe, so Ashwagandha, das 2023 in Danemark verboten wurde, Wechselwirkungen mit
Hormonen haben kdnnen. ESN, 2 Seiten. (23.11.2023). Originalpublikation: SLV. Weiterfihrende Informationen: Vita-

foodslinsight.

Allergie

* Weltweite Pravalenz von Fruchtallergien: Eine Fruchtallergie zeigt sich in einer Vielfalt klinischer Symptome,
die von lokalen Kontaktallergien und dem oralen Allergiesyndrom bis zum Potenzial fiir schwere systemische Reaktio-
nen, einschliesslich Anaphylaxie, reichen kénnen. Es wurde eine systematische Literaturrecherche durchgefiihrt,
die die Jahre 2009 bis 2023 abdeckt, um eine weltweite Ubersicht iiber die Prévalenz von Fruchtallergien bereitzu-
stellen. Foods, 21 Seiten. (10.11.2023).

* Zunahme von Leinsamenallergien: Leinsamen sind aufgrund des erkannten Nutzens fiir die Gesundheit eine
zunehmend beliebte Zutat fiir Backwaren und andere Lebensmittelprodukte. In einigen Rezepten werden sie sogar
als Ersatz fur Eier verwendet. Eine von der Amerikanischen Akademie fiir Allergie, Asthma und Immunologie
durchgefiihrte Studie stellte fest, dass Leinsamenallergien bei Erwachsenen haufiger auftreten, aber «nicht so oft bei
Kindern». Leinsamen kdnnen eine allergische Reaktion auslésen, sowohl nach dem Verzehr als auch nach Hautkon-
takt. NewFoodMag, 2 Seiten. (13.11.2023). Originalpublikation: Eur Ann Allergy Clin Immunol., EurekAlert. Weiterfuh-
rende Informationen: Allergy Asthma Clin Immunol.

Danke fiir Ihre Treue, schone Festtage und alles
Gute im 2024!

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

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

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprésenz wider. Das BLV iibernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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https://www.foodnavigator.com/Article/2023/11/23/time-for-a-smarter-approach-to-adaptogens
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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: Letzte Teilnahmemaoglichkeit! Nehmen Sie bis am 30. November um 18 Uhr hier an unse-
rer Umfrage teil. Dauer: 5 bis 10 Minuten. lhre Angaben werden vertraulich behandelt. Vielen Dank!

Mikrobiologie

* * * Entdeckung eines Toleranzmechanismus in Escherichia coli: Wissenschaftlerinnen und Wissen-
schaftler des INRAE — des franzdsischen nationalen Instituts fir Forschung, Landwirtschaft, Ernahrung und Umwelt —
entdeckten, dass Escherichia coli O157:H7 in bestimmten Umgebungen, wie sie in festen Lebensmitteln wie Hack-
fleisch oder Kéase anzutreffen sind, eine Toleranz gegeniiber den sauren Bedingungen des Magens entwickeln
kann. INRAE, 2 Seiten. (17.10.2023). Originalpublikation: npj Sci Food.

* * Frischwaren als Reservoir fiir Antibiotikaresistenzgene: In dieser Studie wurden 75 importierte und

75 nicht importiere Proben von Frischwaren, die bei Schweizer Einzelhdndler gekauft wurden, auf das Vorhanden-
sein von antibiotikaresistenten Bakterien (ARB) und Antibiotikaresistenzgenen (ARG) getestet. 95 % der Frisch-
warenproben enthielten ARG. SciTotalEnviron, 8 Seiten. (06.10.2023).

* * Pravention und Kontrolle mikrobiologischer Gefahren in frischem Obst und Gemiise: Ziel des JEMRA-
Treffens war es, produktspezifische Massnahmen zu bewerten, die auf allen Stufen der Produktion von frischem
Obst und Gemiise — von der Primarproduktion tber die Tatigkeiten nach der Ernte, den Transport, die Verkaufsstel-
len bis zu den Konsumentinnen und Konsumenten — angewendet werden. Nun wurden die Ergebnisse und Schluss-
folgerungen veréffentlicht. JEMRA, 112 Seiten. (10.10.2023).


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.inrae.fr/actualites/contamination-aliments-solides-decouverte-dun-mecanisme-tolerance-bacterie-pathogene
https://doi.org/10.1038/s41538-023-00229-8
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2023.167671
https://www.fao.org/3/cc7460en/cc7460en.pdf
https://blv.survalyzer.swiss/Zufriedenheit_2022_2023_de
https://blv.survalyzer.swiss/Zufriedenheit_2022_2023_de

* * Mikrobiologische Gefahren durch die Verwendung von Wasser bei Behandlungen nach der Ernte:
Eine Studie der EFSA konzentrierte sich auf die mikrobiologischen Gefahren im Zusammenhang mit der Verwen-
dung von Wasser bei Nacherntebehandlungen und Verarbeitungsprozessen von frischen und gefrorenen Friichten,
Gemisen und Krautern. Die relevantesten Gefahren umfassen Listeria monocytogenes, Salmonella spp., humanpa-
thogene Escherichia coli und enterische Viren. EESA, 111 Seiten. (03.11.2023).

* * Sporenbildende Mikroben in Milchalternativen pflanzlichen Ursprungs: Eine neue Studie lieferte einen
Uberblick (iber die Konzentrationen und Arten mikrobieller Kontaminanten in 88 verschiedenen pflanzlichen Inhalts-
stoffen, die zur Herstellung von Milchalternativen verwendet wurden. Die Forschenden stellten fest, dass die mikrobi-
elle Belastung in den verschiedenen Inhaltsstoffen sehr unterschiedlich war und in vielen Proben sporenbildende
Mikroben einen hohen Anteilder Gesamtkeimzahl ausmachten. Die hauptsachlich nachgewiesenen aeroben Sporen-
bildner waren Mitglieder der Bacillus-subtilis- und Bacillus-cereus-Gruppen. Die vorherrschenden anaeroben Arten
waren Clostridum sporogenes/tepidum. FoodSafetyMag, 4 Seiten. (11.10.2023). Originalpublikation: IntJFoodMicr.

* * Listeria monocytogenes in einer dynamischen Verarbeitungsumgebung fiir tiefgekiihltes Gemiise: Die
Ergebnisse einer Studie zeigen, dass Gesamtgenomsequenzierungen (WGS) ein wirkungsvolles Instrument sind,
um Kontaminationsquellen und Ubertragungswege aufzuzeigen und um betriebsinterne Bakterien-Klone zu identifizie-
ren, da funf verschiedene betriebsinterne Klone von L. monocytogenes nachgewiesen wurden. IntJFoodMicr,

42 Seiten. (09.11.2023).

* * Salmonella enterica serovar Agona aus einem neuartigen Lebensmittel isoliert: Eine Studie berichtet
Uber das multiresistente Isolat18-SA00377, das 2018 in Deutschland aus einem Nahrungserganzungsmittel isoliert
wurde. Bei seiner Charakterisierung wurden 23 verschiedene Antibiotikaresistenzgene nachgewiesen, die eine Re-
sistenz gegen zwolf verschiedene Antibiotikaklassen vermitteln, sowie Gene, die eine Resistenz gegen sechs ver-
schiedene Schwermetalle vermitteln. FrontMicr, 5 Seiten. (25.10.2023).

* * Extended-Spectrum-B-Lactamase produzierende Enterobacterales in verschiedenen Lebensmitteln:
Die Rolle einer Nicht-Mensch-zu-Mensch-Ubertragung von Extended-Spectrum-g-Lactamase produzierenden
Enterobacterales (ESBL-PE) ist nach wie vor unklar. Lebensmittel konnten als Reservoir flir ESBL-PE dienen und zu
deren Verbreitung beitragen. Eine Studie aus der Schweiz hatte zum Ziel, das Vorhandensein von ESBL-PE in ver-
schiedenen nicht verarbeiteten Lebensmitteln unterschiedlicher Herkunft, die in Basel gekauft wurden, systematisch
zu untersuchen. Von 947 Lebensmittelproben wurden aus 14,8 % ESBL-PE-Isolate gewonnen, die acht verschie-
denen ESBL-PE produzierenden Bakterienarten angehérten. FrontMicr, 10 Seiten. (06.11.2023).

* * Vielfalt der Antibiotikaresistenz: Diese Studie hatte zum Ziel, mittels Gesamtgenomsequenzierung von Iso-
laten von Salmonella, Shiga-Toxin produzierenden Escherichia coli (STEC) und Listeria monocytogenes die
Antibiotikaresistenz, die Stressresistenz und die Virulenzfaktoren zu analysieren. In den Salmonella-lsolaten wurden
mehrere Metallresistenzgene nachgewiesen. Die Nicht-O157-STEC-Isolate wiesen durchwegs Saureresistenzgene
auf und einige L.-monocytogenes-lIsolate enthielten Gene, die resistent gegen Biozide waren. Front. sustain. food
syst., 10 Seiten. (20.10.2023).

* * Hochdruckverfahren — Auswirkungen auf die Virulenz und Antibiotikaresistenz: Das Hochdruckverfah-
ren (High-pressure processing, HPP) ist eine als sicher geltende nicht-thermische Methode zur Lebensmittelkonser-
vierung, die jedoch zu einem Anstieg / einer Abnahme des Virulenzpotenzials und der Antibiotikaresistenz fiihren
kann. Eine Studie, in der das Uberleben von L. monocytogenes-Isolaten nach HPP bewertet wurde, zeigte, dass der
durch HPP verursachte Stress sowohl zu phanotypischen als auch genotypischen Veranderungen des Virulenz- und
Antibiotikaresistenzpotenzials von Krankheitserregern fuhren kann, die aus Lebensmitteln und lebensmittelverarbei-
tenden Umgebungen isoliert wurden. Foods, 15 Seiten. (24.10.2023).

* * Multiresistente E. coli dominieren iiber harmlose Stimme im Darm: Eine Studie zeigt, dass der multire-
sistente E.-coli-Stamm MDR ST131 bei der Besiedelung des Darms Uber harmlose Stdmme dominiert. Die For-
schungsarbeit, die anhand eines Mausmodells durchgefuhrt wurde, verdeutlicht, warum multiresistente E.-coli-
Stadmme fahig sind, andere Stdmme im Darm zu beherrschen und zu verdrangen. Notiulti, 5 Seiten. (18.10.2023). Ori-
ginalpublikation: PLoS Biol.
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https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.2903/j.efsa.2023.8332
https://www.food-safety.com/articles/8952-study-shows-high-proportion-of-spore-forming-microbes-in-plant-based-dairy-ingredients
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2023.110392
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160523003963
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2023.1284929/abstract
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2023.1295037
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2023.1281005/abstract
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2023.1281005/abstract
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/21/3899
https://www.notiulti.com/la-e-coli-resistente-a-multiples-farmacos-supera-a-las-cepas-inofensivas-para-controlar-el-intestino-revela-un-estudio/
https://doi.org/10.1371/journal.pbio.3002329

* Shiga-Toxin produzierende Escherichia coli (STEC) in Fleisch und Blattgemiise: In einer kiirzlich durchge-
fuhrten Studie werden die Ergebnisse von vier, in verschiedenen Zeitrdumen durchgefuhrten Erhebungen zusammen-
gefasst, in denen das Vorkommen und die Merkmale von Shiga-Toxin produzierende Escherichia coli-Bakterium
(STEC) in Rind- und Lammfleisch sowie in Blattgemiise aus dem schwedischen Einzelhandel untersucht wurden.
Der stx2a-Subtyp in Kombination mit eae wurde in STEC sowohl von Rind- als auch Lammfleisch nachgewiesen.
IntJFoodMicr, 10 Seiten. (11.10.2023).

* Genotypische Vielfalt des Staphylokokken-Enterotoxin-B-Gens (seb): Um das Expressionsmuster von
Staphylokokken-Enterotoxin-B (SEB) in Lebensmitteln und die genotypische Vielfalt des SEB-kodierenden Gens in
Verbindung mit molekularen Merkmalen und antimikrobieller Resistenz von S. aureus zu untersuchen, wurden

498 Isolate aus Lebensmitteln des Einzelhandels auf das seb-Gen untersucht und die SEB-Produktion in S. aureus
nachgewiesen. Insgesamt wurden 45 (9,0 %) seb-positive S.-aureus-Stamme identifiziert, die alle SEB exprimierten.
IntJFoodMicr, 12 Seiten. (12.10.2023).

* Virulenz- und Resistenzmuster von Vibrio cholerae non-O1/non-0139: In einer neuen Studie wurden die Vi-
rulenz- und Resistenzmuster der Stamme von Vibrio cholerae non-O1/non-0139 aus Deutschland und anderen
europdischen Landern bewertet. In den 87 Isolaten von V. cholerae non-O1/non-O139 wurden 37 Virulenzgene
identifiziert. ErontMicr, 10 Seiten. (30.10.2023).

* Mikroplastik in Aquakulturen und Antibiotikaresistenz: Ein Artikel zeigt auf, wie Mikroplastik und Antibiotika-
resistenzgene die Produktion und Qualitat von aquatischen Produkten beeintrachtigen, die Entwicklung und Repro-
duktion von aquatischen Organismen beeinflussen und die Ausbreitung von resistenten Bakterien beschleunigen
kénnen. Environ Sci Pollut Res Int., 10 Seiten. (16.10.2023).

* Cronobacter spp. aus pflanzlichen Lebensmitteln isoliert: In einer Studie wurde die Vielfalt der Genotypisie-
rung und die hdmolytischen Merkmale von 24 Stdmmen von Cronobacter spp. (15 Cronobacter sakazakii, 6 Cro-
nobacter malonaticus, 2 Cronobacter turicensis und 1 Cronobacter condimenti) bestimmt, die aus verzehrfertigem
Blattgemiise, Sprossen, Niissen und Trockenfriichten aus dem Handel isoliert wurden. Die Studie zeigte die hohe
genotypische Vielfalt der aus pflanzlichen Lebensmitteln isolierten Bakterien der Gattung Cronobacter auf. Ein aus
Alfalfasprossen isolierter C.-sakazakii-Stamm (s12) wurde dem klonalen Komplex CC4 zugeordnet, der Stamme um-
fasst, die haufig mit schweren Infektionen in Verbindung gebracht werden, die bei Sduglingen zu Meningitis fuhren.
Foods, 10 Seiten. (23.10.2023).

* Lebensmittelkrankheitserreger in leicht alkoholhaltigem und alkoholfreiem Craft-Bier: In einer kirzlich
durchgefiihrten Studie wurden Proben mit individuellen Cocktails bestehend aus flinf Stdmmen von E. coli O157:H7,
S. enterica und L. monocytogenes beimpft und dann 63 Tage lang bei zwei verschiedenen Temperaturen (4 und
14 °C) gelagert. Die Ergebnisse zeigten, dass alkoholfreie Biere — im Gegensatz zu Bieren mit geringem Alkoholgeh-
alt — das Wachstum und Uberleben von Krankheitserregern beglinstigen. JFoodProt, 12 Seiten. (20.10.2023).

* Rate der Zertifizierung der Lebensmittelsicherheit und Anzahl lebensmittelbedingte Krankheiten: Gemass
einer aktuellen Studie, die vom Nationalen Institut fiir Ernahrung und Landwirtschaft des US-Landwirtschaftsministeri-
ums finanziert wurde, ist der zweitwichtigste Pradiktor fir Falle lebensmittelbedingter Krankheiten, ob die Lebens-
mittelunternehmen eines Landes grésstenteils eine Zertifizierung fiir Lebensmittelsicherheit erhalten haben oder
nicht. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (11.10.2023). Originalpublikation: JFoodProt.

* Kreuzkontamination in Verpackungsbetrieben fiir Trockenprodukte: Eine laufende Studie, die vom Center
for Produce Safety (CPS) in den USA finanziert wird, soll Wissensllicken bezliglich des Potenzials fiir mikrobielle

Kreuzkontaminationen in Verpackungsumgebungen fiir Trockenprodukte schliessen, um Risikobewertungen und
Einddmmungsstrategien zu ermdglichen. FoodSafetyMag, 2 Seiten. (25.10.2023). Originalpublikation: CPS.

* Was tun die Leute wirklich in ihrer Kiiche? Im Vereinigten Koénigreich werden jedes Jahr 2,4 Millionen Falle
lebensmittelbedingter Erkrankungen gezahlt. Nun hat die Forschungsarbeit «Kitchen Life 2», die von der Food Stan-
dards Agency in Auftrag gegeben wurde, gezeigt, was hinter den geschlossenen Tiiren wirklich passiert und wie
uns unsere Verhaltensweisen krank machen kdnnen. In der Studie wurde die Lebensmittelhygiene in 101 Haus-
halts- und Geschéaftskiichen mithilfe von bewegungsempfindlichen Kameras, Interviews und Kihlschrankthermometer
untersucht. ESA, 2 Seiten. (26.10.2023).
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S016816052300363X
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160523003616
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2023.1282135
https://link.springer.com/article/10.1007/s11356-023-30412-z
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/20/3873
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X23068679
https://www.food-safety.com/articles/8951-rate-of-food-safety-certification-may-be-significant-factor-in-number-of-foodborne-illnesses
https://doi.org/10.1016/j.jfp.2023.100136
https://www.food-safety.com/articles/8984-researchers-studying-cross-contamination-in-dry-produce-packinghouse-environments
https://www.centerforproducesafety.org/amass/documents/researchproject/477/2023-CPS-Poster-Nitin-Final.pdf
https://www.food.gov.uk/news-alerts/news/kitchen-life-2-what-do-people-really-do-in-their-kitchens

Chemie

* * * Die 6sterreichische Biomonitoring-Studie bei Kindern 2020: In der Studie wurden die Konzentratio-
nen von umwelt- und lebensmittelbedingten Belastungen im Urin von &sterreichischen Schulkindern im Alter von 6 bis
10 Jahren (n = 85) untersucht, wobei der Fokus auf Mykotoxine, Phytodstrogene und Nebenprodukte der Lebens-
mittelverarbeitung gelegt wurde. 22 % der Kinder Uiberschritten die zulassige Tagesdosis fiir Deoxynivalenol und
der geschatzte Expositionsgrenzbereiche fiir Ochratoxin A wies bei einigen Kindern auf mdgliche Gesundheitsrisiken
hin. Food Chem. Toxicol., 2 Seiten. (03.11.2023).

* * BPA und DEHP in Lebensmittelverpackungen verursachen Gesundheitsprobleme: Die Ergebnisse ei-
ner neuen US-Studie legen nahe, dass gewisse Kinder weniger in der Lage sind, Bisphenol A (BPA) und Diethylhe-
xylphthalat (DEHP) aus ihrem Kérper auszuscheiden als andere Kinder. Die Studie untersuchte 149 Kinder zwischen
3 und 16 Jahren, darunter Kinder mit Autismus und ADHD sowie neurotypische Kinder. Die Kinder der drei Gruppen
wiesen unterschiedliche Stoffwechselwege fiir die Ausscheidung von BPA und DEHP auf, waren aber sonst ahnlich in
Bezug auf ihre Stoffwechselwege. Neurotypische Kinder waren deutlich besser in der Lage, BPA (iber den als
Glucuronidierung bezeichneten Weg auszuscheiden als Kinder mit Autismus oder ADHD. RottenApple, 4 Seiten.
(23.10.2023). Originalpublikation: PlosOne.

* * Die FDA beantragt den Widerruf der Zulassung von bromiertem Pflanzendl in Lebensmitteln aufgrund
von Sicherheitsbedenken: Die Food and Drug Administration (FDA) schlagt aufgrund von Sicherheitsbedenken vor,
die Zulassung von bromiertem Pflanzendl (BVO) in Lebensmitteln zu widerrufen. Neue Studien haben gezeigt, dass
eine Exposition gegeniiber BVO zu erhéhten Konzentrationen von Brom im Gewebe flhrt, insbesondere in der Schild-
druse, was gesundheitsschadliche Auswirkungen haben kann. Der Entscheid basiert auf einer 90-tagigen Expositi-
onsstudie mit Ratten, die erhdhte Bromwerte im Serum, Hypertrophie der Schilddriisenfollikelzellen und Hormonun-
gleichgewichte aufzeigte. food ingredients 1st , 3 Seiten. (03.11.2023). Originalpublikation: EDA. Weiterflihrende Infor-
mationen: Food Chem. Toxicol., Food Safety News.

* Fortschritte in der Forschung von pflanzlichen Proteinprodukten: Mit dem zunehmenden Interesse an nach-
haltigen und gesunden Lebensmittelalternativen sind pflanzliche Proteine als brauchbarer Ersatz fir tierisches Ei-
weiss in den Fokus geriickt. In einer neuen Ubersichtsarbeit werden die natiirlichen Quellen herkémmlicher und
neuer pflanzlicher Proteine zusammengefasst. Die Klassifizierungen, Verarbeitungstechnologien und Anwendungen
von pflanzlichen Proteinprodukten in der Lebensmittelindustrie werden ausdrticklich erlautert. JAgrFoodChem, 10 Sei-
ten. (12.10.2023).

* Verunreinigungen in aquatischen Systemen - eine zunehmende Gefahr: In dieser Studie werden die Quellen
und die Toxizitat von Wasserverunreinigungen sowie mégliche Sanierungsmassnahmen untersucht. Environ Sci
Pollut Res Int., 10 Seiten. (21.10.2023).

* Einstufung der chemischen Gefahren in Lebens- und Futtermitteln: Es gibt verschiedene Methoden zur Ein-
stufung von Gefahr/Produkt-Kombinationen, die in risikobasierte Monitoring-Programme aufgenommen werden soll-
ten. Solche Methoden wurden entweder fir Futter- oder fiir Lebensmittel entwickelt und berticksichtigten bis jetzt nicht
gleichzeitig Gefahren in Futter- und Lebensmitteln. In den Niederlanden wurde eine Fallstudie zu chemischen Gefah-
ren in Getreide flr verschiedene Tiere sowie fiir Personen unterschiedlicher Altersgruppen durchgefiihrt. Die Ergeb-
nisse zeigten, dass bei beiden Methoden die héchste Einstufung fiir die Mykotoxine Deoxynivalenol, Aflatoxin B1 und
Zearalenon erzielt wurde. FoodContr, 10 Seiten. (28.10.2023).

* Nahrungsbedingte Exposition gegeniiber Pestiziden und nicht-iibertragbare Krankheiten und Mortalitat:
In einer neuen systematischen Ubersichtsarbeit wurde der Zusammenhang zwischen nahrungsbedingter Exposi-
tion gegeniiber Pestiziden und nicht-iibertragbaren Krankheiten (NCD) und Mortalitat bei Erwachsenen unter-
sucht. Die Arbeit kam zum Schluss, dass Pestizide weltweit fur 25 % der NCD-bedingten Todesfalle verantwortlich
sind und ein potenzieller Zusammenhang zwischen nahrungsbedingter Exposition gegenuber Pestiziden und Krank-
heiten wie Krebs, Diabetes, Herz-Kreislauf-Erkrankungen und chronischen Atemwegserkrankungen besteht. Environ
Health, 13 Seiten. (31.10.2023).

Erndhrung

* * * Sucht nach hochverarbeiteten Lebensmitteln: Gemass einer neuen Analyse von zwei systematischen
Ubersichtsarbeiten, die 281 Studien von 36 Léandern umfassen, betrégt die gepoolte Gesamtpréavalenz der Lebens-
mittelsucht 14 % bei Erwachsenen und 12 % bei Kindern. Bei den Erwachsenen ist diese Pravalenz vergleichbar
mit den Suchtraten fir andere legale Substanzen (z. B. 14 % fur Alkohol und 18 % flr Tabak), aber die implizierte
Suchtrate fur Kinder ist beispiellos. 20Min, 1 Seite. (16.10.2023). Originalpublikation: BMJ.
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https://doi.org/10.1016/j.fct.2023.114173
https://therottenapple.substack.com/p/issue-111
https://journals.plos.org/plosone/article/file?id=10.1371/journal.pone.0289841&type=printable
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https://doi.org/10.1016/j.fct.2022.113137
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713523005881
https://ehjournal.biomedcentral.com/counter/pdf/10.1186/s12940-023-01020-8.pdf
https://ehjournal.biomedcentral.com/counter/pdf/10.1186/s12940-023-01020-8.pdf
https://www.20min.ch/story/chips-glace-und-co-machen-abhaengig-so-stark-wie-kokain-849921711787
https://doi.org/10.1136/bmj-2023-075354

* * Darmmikrobiom und Brustkrebs — Erndhrung als potenzieller modulierender Faktor: Der Einfluss des
Darmmikrobioms auf Brustkrebs ist nach wie vor ein neuer Untersuchungsbereich. Es wurden Zusammenhange zwi-
schen wichtigen mikrobiellen Gattungen, die bei Brustkrebsfallen identifiziert wurden, und der Ernahrung festge-
stellt, was das Potenzial des Darmmikrobioms als Quelle fir Biomarker zur Risikobewertung von Brustkrebs unter-
streicht. Nutrients, 10 Seiten. (31.10.2023).

* Genetik des Vegetarismus: In einer Studie legen Forschende nahe, dass genetische Faktoren erklaren kdnn-
ten, warum sich gewisse Personen vegetarisch erndhren und andere nicht. Die Studie umfasste 5324 Vegetarierin-
nen und Vegetarier und 329 455 Kontrollpersonen. In jeder Gruppe wurden Einzel-Nukleotid-Polymorphismen (SNP)
— eine haufige Art genetischer Variationen, die eine Vielzahl biologischer Merkmale bestimmt — analysiert und mitei-
nander verglichen, um festzulegen, ob bestimmte SNPs mit einer vegetarischen Ernahrung in Verbindung standen.
Die Forschenden ermittelten 11 spezifische Gene, die potenziell zu einer vegetarischen Erndhrung beitragen kénnen.
MedNewsToday, 5 Seiten. (04.10.2023). Originalpublikation: PlosOne.

* Konsum zuckerhaltiger Getranke bei Erwachsenen hat zugenommen: Eine Uber einen Zeitraum von 28 Jah
ren in 185 Landern durchgefiihrte Studie zeigte eine Zunahme um 16 % beim Konsum von gesiissten Getranken
durch Erwachsene. 20Min, 3 Seiten. (17.10.2023). Originalpublikation: NatureComm.

* Die Fruktose-Uberlebenshypothese erginzt die Adipositas-Hypothesen: In einer Studie wird eine neue Hy-
pothese fiir einen Adipositas-Treiber vorgeschlagen: die Fruktose-Uberlebenshypothese. Die Autorinnen und Auto-
ren vermuten, dass Fruktose den Zellstoffwechsel umstellt, den Hunger und das Verlangen nach energiereichen Le-
bensmitteln, wie fett- und kohlenhydrathaltigen Produkten, erhéht und so zu Gewichtszunahme fuhrt. MedNewsTo-
day, 2 Seiten. (24.10.2023). Originalpublikation: Obesity.

Allergie

* Kein erhohtes Risiko fiir Kleinkinder durch allergene Lebensmittel: Geméass den uberarbeiteten Empfehlun-
gen zur Einflhrung von bestimmten Lebensmitteln in Schweden werden Eier, Hilsenfrichte, einschliesslich Soja und
Erdnissen, Mandeln und Cashew-Nusse nun friher in die Ernahrung fir Kleinkinder eingefiihrt. Es ist jedoch keine
Veranderung bei der Rate der Lebensmittelallergien oder Ekzeme bei Kleinkindern im Alter von 18 Monaten festzu-
stellen, was bedeutet, dass diese Massnahme das Risiko fur Lebensmittelallergien weder erhéht noch verringert. Me-
dicalXpress, 4 Seiten. (10.10.2023). Originalpublikation: J Allergy Clin Immunol.

Betrug / Tauschung

* Herausforderungen bei der Riickverfolgbarkeit und Schwermetallrisiken bei kommerziellen Crevetten:
Falsche Kennzeichnungen im globalen Meeresfriichte-Sektor werfen Bedenken hinsichtlich Bestimmung, Sicherheit
und Nachhaltigkeit von Fischereierzeugnissen auf. Eine neue Studie hatte zum Ziel, die falsche Kennzeichnung von
Crevetten, die auf dem spanischen Markt verkauft werden, und mégliche Risiken einer Schwermetall-Aufnahme zu
analysieren. Mehr als die Halfte der Proben entsprach nicht den europdischen Kennzeichnungsvorschriften. Bei ei-
nem Drittel der analysierten Crevetten handelte es sich um (auf der Etikette nicht erwéhnte) Ersatzarten und 10 %
Uberschritten die européischen gesetzlichen Grenzwerte fur Schwermetalle. FoodContr, 44 Seiten. (07.11.2023).

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

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

Disclaimer: Die Préasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV libernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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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: Was denken Sie uber die Friherkennung fiir die Sicherheit der Lebensmittel? Ihre Meinung
ist uns wichtig: Nehmen Sie hier an unserer Umfrage teil. Dauer: 5 bis 10 Minuten. lhre Angaben werden vertrau-
lich behandelt. Vielen Dank!

Mikrobiologie

* * * Neue Erkenntnisse zu Bacillus cytotoxicus: Bacillus cytotoxicus ist ein thermotolerantes Mitglied der
Bacillus-cereus-Gruppe. Dieses Bakterium wurde in Verbindung gebracht mit seltenen, aber manchmal tédlichen Fal-
len von Durchfallerkrankungen und kann bei routinemassigen diagnostischen Screening-Temperaturen, die fir die
B.-cereus-Gruppe im Allgemeinen verwendet werden, ibersehen werden. Gemass einer Schweizer Studie kann es in
Produktionsanlagen fuir Lebensmittel mehrere Jahre persistieren. B. cytotoxicus wird fast ausschliesslich in Lebens-
mitteln mit Kartoffelflocken/-starke oder in Insektenprodukten nachgewiesen. Food Microbiol., 12 Seiten.
(12.10.2023).

* * Mikrobielle Kontaminanten in verschiedenen pflanzlichen Inhaltsstoffen: In einer neuen Studie wurden
die Konzentrationen und Arten mikrobieller Kontaminanten in 88 verschiedenen pflanzlichen Inhaltsstoffen unter-
sucht, darunter viele, die in Alternativen fur Milchprodukte verwendet werden. Die mikrobielle Belastung der pflanzli-
chen Inhaltsstoffe variierte stark. Viele Proben wiesen einen hohen Anteil an Sporenbildnern als Teil der Gesamtzahl
auf. Die hauptsachlich nachgewiesenen aeroben Sporenbildner sind Mitglieder der Bacillus-subtilis- und Bacillus-
cereus-Gruppen. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (09.09.2023).


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0740002023001867
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160523003082
https://blv.survalyzer.swiss/Zufriedenheit_2022_2023_de
https://blv.survalyzer.swiss/Zufriedenheit_2022_2023_de

* * Darmmikrobiom und Leberzirrhose: Friihere Studien haben eine Verbindung zwischen dem Darmmikro-
biom und Zirrhose aufgezeigt. Doch die Kausalitat zwischen Darmflora und Leberzirrhose ist nach wie vor unklar.
Eine kirzlich veroffentlichte Studie hat einen neuen mdglichen kausalen Zusammenhang zwischen Leberzirrhose und
Darmflora entdeckt und neue Erkenntnisse Uber die Rolle des Darmmikrobioms bei der pathologischen Entwicklung
der Leberzirrhose geliefert.. ErontMicr, 10 Seiten. (14.09.2023).

* * Angiostrongylus cantonensis auf kontaminierten Produkten: Die Centers for Disease Control (CDC) mel-
deten die Ausbreitung von Angiostrongylus cantonensis im Bundesstaat Georgia. Die parasitare Krankheit schadigt
das Gehirn und das Riickenmark und wird durch versehentlichen Verzehr von Schnecken oder Larven Ubertragen

(z. B Uber kontaminierte Produkte). MarlerBlog, 2 Seiten. (23.09.2023). Originalpublikation: Emerg Infect Dis. Wei-
terfuhrende Informationen: CDC.

* * Escherichia-coli-Stamme, die fiir neue Shiga-Toxin-2-Subtypen kodieren: Die gemeinsame Nutzung von
Genomsequenzen in Online-Datenspeichern ermdglicht gross angelegte Analysen spezifischer Gene oder Genfami-
lien. Auf diese Weise kdnnen neuartige Gensubtypen nachgewiesen und verbesserte Nachweismethoden entwickelt
werden. In einer neuen Studie wurden 6ffentlich verfligbare Daten von Gesamtgenomsequenzierungen verwendet,
um in zwei klinischen E.-coli-Stammen, die in den USA isoliert wurden, einen neuen Stx-Subtyp, Stx2n, nachzuwei-
sen. In diesem Rahmen wurden weitere Stx2-Subtypen entdeckt, sechs Stx2j, ein Stx2m-Stamm und ein Stx2o. Pre-
prints, 14 Seiten. (21.09.2023).

* * STEC in Frankreich — Trendanalyse: Forschende stellten eine deutlich steigende Tendenz fiir sporadische
E. coli 026- und E. coli 080- HUS-Falle im Verlauf eines Jahrzehnts in Frankreich und eine beachtliche Abnahme
von E. coli O157 fest. Das E.-coli-assoziierte hamolytisch-uramische Syndrom (HUS) stellt in Frankreich gemass Wis-
senschaftlerinnen und Wissenschaftlern ein erhebliches Risiko fiir die offentliche Gesundheit dar. Forschende unter-
suchten 1255 sporadische padiatrische Falle, die von 2012 bis 2021 gemeldet wurden. ESN, 2 Seiten. (23.09.2023).
Originalpublikation: Emerg Infect Dis .

* * Atypische durchfallverursachende Escherichia coli in Milch: Im Juni 2021 ereignete sich in Toyama City,
Japan, ein lebensmittelbedingter Ausbruch, der mit Milchpackungen, die beim Mittagessen in Schulen abgegeben
wurden, in Verbindung gebracht wurde. Es waren mehr als 1’800 Personen in 25 Schulen betroffen. Wahrend in Le-
bensmitteln keine Toxine und Pathogene nachgewiesen werden konnten, wurde vorwiegend ein spezifischer E-
scherichia-coli-Stamm, Serotyp OUT (OgGp9):H18 aus den Milchproben isoliert, die mit dem Ausbruch und den
meisten getesteten Patientinnen- und Patientenisolaten im Zusammenhang standen. Mikrobiologische Untersuchun-
gen und epidemiologische Informationen deuteten darauf hin, dass E. coli OUT (OgGp9):H18 das flir diesen Aus-
bruch verantwortliche Bakterium war. Epidemiol. Infect., 9 Seiten. (11.09.2023).

* * Mikrofiltration konnte zur Verbreitung von Bakterien fiihren, die resistent gegen Pasteurisierung sind:
Forschende stellten fest, dass durch Mikrofiltration Bakterien, die resistent gegen Pasteurisierung sind, in Flussigmilch
eingeschleppt werden kénnen, wenn die Gerate nicht ordnungsgemass gereinigt werden. Mikrofiltration ist eine neue
Verarbeitungstechnologie, mit der die Haltbarkeit von Milch verlangert wird, indem unerwiinschte Mikroorganismen
mithilfe von semipermeablen Membranen ferngehalten werden. FoodSafetyMag, 5 Seiten. (22.09.2023). Originalpub-

likation: J. Dairy Sci..

* * Inaktivierung des Hepatitis-E-Virus in Schweinefleischprodukten: Das Hepatitis-E-Virus Genotyp 3
(HEV-3) wird hauptsachlich durch den Konsum von rohem oder zu wenig gekochtem Schweinefleisch tbertragen. Die
Wirkung der thermischen Inaktivierung von HEV wurde durch Nachahmung der Verarbeitungsschritte fir Lebensmittel
bewertet, die spezifisch fiir getrocknete Wurst und Leberhomogenat-Matrizes sind. Nach vier Wochen war die mit
HEV geimpfte getrocknete Wurst, die einer Temperatur von 21 °C oder weniger ausgesetzt war, immer noch infek-
tids. Beim Leberhomogenat wurde die hdchste HEV-3c/e-Inaktivierung unter den getesteten Bedingungen bei 71 °C
fur funf Minuten oder langer beobachtet. Microorganisms, 17 Seiten. (29.09.2023).

* Nachweis von HAV, HEV, NoV, HAdV-F und SaV in frischen und gefrorenen Beerenprodukten: In einer Stu-
die wurden genussfertige Beeren in Verkaufsstellen in Irland erstmals auf das Vorhandensein verschiedener Viren
untersucht. Bei 239 Proben wurde die Reverse Transkriptase-Polymerase-Ketten-Reaktion (RT-qPCR) fur das Hepa-
titis-A-Virus (HAV), das Hepatitis-E-Virus (HEV), das Norovirus (NoV), humane Adenovirus-Arten F (HAdV-F) und
das Sapovirus (SaV) DNA durchgefiihrt. In 6,7 % (n = 16) der getesteten Proben wurde virale Nukleinsaure nachge-
wiesen. FoodEnvironVirol, 9 Seiten. (01.08.2023).
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* In-vitro-Verbreitung von Vibrio-parahaemolyticus- und V.-vulnificus-Biofilmen durch Mikroplastik: Die Be-
sorgnis Uber den menschlichen Verzehr kontaminierter Meeresfriichte, die Vibrio-Biofilme auf Mikroplastik (MP)
enthalten, nimmt zu. Einer der Mechanismen, die Infektionen beim Menschen durch Biofilme beglinstigen, ist die Dis-
persion von Biofilmen. Bei diesem Prozess werden Bakterien aus Biofilmen in die Umgebung freigesetzt, beispiels-
weise in den Magen-Darm-Trakt des menschlichen Wirts. FrontMicr, 10 Seiten. (12.09.2023).

* Listeria monocytogenes: ein iiberraschend anpassungsfahiges Bakterium: Listeria monocytogenes ist ein
sehr verbreitetes Bakterium, das in Lebensmitteln, Nutz- und Wildtieren, Boden, Wasser und Vegetation vorkommt.
Das europaische ListAdapt-Projekt untersuchte die Fahigkeit der Stdmme, sich an verschiedene Umgebungen anzu-
passen. Die Ergebnisse zeigten, dass diese Fahigkeit nicht abhangig ist von der urspringlichen Umgebung des
Stamms oder seiner Zugehdorigkeit zu einer bestimmten Untergruppe. FoodWorld, 1 Seite. (26.09.2023). Originalpubli-
kation: anses.

* Listeria monocytogenes mit atypischen phanotypischen und genotypischen Eigenschaften: In 2495 Bo-
den-, Lebensmittel- und Tupferproben aus der Lebensmittelindustrie wurden 262 Listeria-monocytogenes (LM) -Iso-
late gefunden. Insgesamt wurden 30 Isolate, hauptsachlich aus Proben von Béden und pflanzlichen Lebensmitteln,
als atypische LM (aLM) eingestuft. Die Umgebung hatte einen Einfluss sowohl auf die Haufigkeit der atypischen nicht-
hamolytischen LM als auch auf ihre besonderen phanotypischen Eigenschaften. Foods, 21 Seiten. (30.09.2023).

* Ubertragung pandemischer Viren iiber die Lebensmittelkette: Ein Positionspapier untersuchte die potenzielle
Einschleppung und Ubertragung von pandemischen Viren iiber die Lebensmittelkette und stellte Hypothesen zu
moglichen neuen Fragen der Lebensmittelsicherheit auf. Es wurden zwei Szenarien diskutiert: ein Magen-Darm-Vi-
rus und ein Atemwegsvirus. FoodContr, 10 Seiten. (30.09.2023).

Chemie

* * Drei von vier Schweizerinnen und Schweizern haben zu viel BPA im Koérper: Bisphenol A wurde bei
92 % der erwachsenen Bevolkerung aus 11 europaischen Landern nachgewiesen. Die hormonahnliche Chemikalie,
die im Urin der Menschen gemessen wird, Uberschreitet auch die kurzlich revidierten europaischen Sicherheitsgrenz-
werte, was langfristige gesundheitliche Bedenken fur alle aufwirft. In der Schweiz wird der Grenzwert bei 71 Perso-
nen von 100 Uberschritten. Infosperber, 3 Seiten. (27.09.2023). Originalpublikation: EEA.

* * PCDD/F und dioxindhnliche PCB sowie PFAS in Fisch: Viele Fische und Meeresfriichte sind reich an Vita-
minen und Spurenelementen, aber sie kénnen auch unerwiinschte Stoffe enthalten, die sich zum Beispiel im Fett
der Tiere anreichern. Das Bundesinstitut flir Risikobewertung (BfR) hat berechnet, welche Mengen solcher Stoffe
Konsumentinnen und Konsumenten beim Verzehr von woéchentlich einer bis drei Fischmahlzeiten (je 150 g) auf-
nehmen. BfR, 19 Seiten. (27.09.2023).

* * Furan und seine Derivate in hausgemachten Lebensmitteln: Furan und seine Derivate werden in ver-
schiedenen hitzebehandelten Lebensmitteln nachgewiesen. Furan wurde als mégliches Humankarzinogen einge-
stuft. In einer neuen Studie wurde die Exposition von Sauglingen und Kleinkindern gegenlber Furan und seinen Me-
thylderivaten in hausgemachten Lebensmitteln geschatzt. Die Expositionsgrenzbereiche (margin of exposure,
MOE), die fur die meisten angenommenen Szenarien fur hausgemachte Lebensmittel berechnet wurden, deuten auf
ein Gesundheitsrisiko fiir Sduglinge und Kleinkinder durch die Exposition gegeniber Furan und seinen Derivaten hin.
Foods, 12 Seiten. (28.09.2023).

* * Lebensmittel mit Emulgatoren erh6hen das Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen: Forschende analy-
sierten die Daten einer prospektiven Kohortenstudie mit 95’442 franzdsischen Erwachsenen mit einem Durchschnitts-
alter von 43 Jahren, die zuvor keine Herz-Kreislauf-Erkrankungen (HKE) hatten. Nach einer durchschnittlichen
Nachbeobachtungszeit von 7 Jahren zeigte die Studie, dass ein héherer Konsum von Zellulose, Mono- und Diglyceri-
den von Fettsauren und spezifischen Emulgatoren, wie Carboxymethylcellulose, Trinatriumphosphat und einigen
Varianten von E472, mit einem erhdhten Risiko fur HKE in Verbindung gebracht wurde. Affidia, 3 Seiten.
(18.09.2023). Originalpublikation: BMJ.
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https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fmicb.2023.1236471/abstract
https://kswfoodmicro.com/
https://www.anses.fr/en/content/listeria-monocytogenes-surprisingly-adaptive-bacterium
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/19/3630
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713523005388
https://www.infosperber.ch/gesundheit/public-health/fast-drei-von-vier-schweizern-haben-zu-viel-bpa-im-koerper/
https://www.eea.europa.eu/publications/peoples-exposure-to-bisphenol-a/
https://www.bfr.bund.de/cm/343/expositionsschaetzung-zur-aufnahme-von-pcdd-f-und-dioxinaehnlichen-pcb-sowie-pfas-durch-den-verzehr-verschiedener-fischarten.pdf
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/19/3618
https://affidiajournal.com/en/foods-with-emulsifiers-increase-cardiovascular-risks-study-finds
https://www.bmj.com/content/382/bmj-2023-076058

* * Quecksilberbelastung von Gemiise und Kréautern, die in vertikalen Indoor-Farmen angebaut werden:
In der modernen Indoor-Landwirtschaft werden haufig kinstliches Wachstumslicht, wie Leuchtdioden (LED), und fluo-
reszierende Wachstumslampen verwendet. Die Verwendung von LED stellt jedoch aufgrund ihres Herstellungsverfah-
rens ein Risiko fiir eine Quecksilber-Kontamination dar. In einer Probe von Griinkohl, der in einer Indoor-Hydrokul-
tur-Gemusefarm geerntet wurde, wurden insgesamt 10,0 ppm Quecksilber nachgewiesen, was tber dem in der singa-
purischen Lebensmittelgesetzgebung festgelegten Grenzwert von 0,05 ppm liegt. JAgrFoodChem, 10 Seiten.
(08.09.2023).

* Bleivergiftungen verursachen deutlich mehr Todesfille und IQ-Verlust als angenommen: Neue For-
schungsarbeiten legen nahe, dass Bleivergiftungen viel grossere Auswirkungen auf die globale Gesundheit haben
als bisher vermutet. So diirften sie 2019 fir mehr als 5 Millionen Todesfalle durch Herzerkrankungen verantwortlich
sein, was bisherige Schatzungen um das Sechsfache Ubersteigt. Dies entspricht 30 % aller Todesfalle durch Herz-
Kreislauf-Erkrankungen. Es wurde auch festgestellt, dass Bleivergiftungen bei Kleinkindern in Entwicklungslandern
zu einem Verlust von fast 6 1Q-Punkten flhren. Barron's, 3 Seiten. (11.09.2023). Originalpublikation: Lancet Planet.
Health.

* Bioakkumulation — Ubertragung von Metallen aus dem Boden in den Honig: In einer Studie wurden Boden-
und Honigproben aus der Region Maramures auf potenziell toxische Bestandteile getestet und deren Konzentratio-
nen gemessen. Die hochsten Konzentrationen wurden fiir (Cu), (Zn), (Pb), (Cr), (Ni), (Cd), (Co) und (As) nachgewie-
sen. Die Studie hob die anthropogenen Aktivitdten im Zusammenhang mit der Schwermetallverschmutzung hervor.
Honigproben wurden auf Schwermetallriickstande untersucht, wobei je nach Art und Ort Unterschiede festgestellt
wurden. Es wurden positive Korrelationen zwischen bestimmten Bestandteilen im Honig festgestellt. Foods, 25 Sei-
ten. (26.09.2023).

* Bewertung der Pestizidexposition: Eine kirzlich durchgefiihrte Studie der Universitat Wageningen hatte zum
Ziel, den Zusammenhang zwischen der Aufnahme von Pestiziden uiber die Nahrung und ihrem Vorhandensein in
Urinproben zu untersuchen, um die Pestizidexposition der Allgemeinbevdlkerung besser zu verstehen. Die For-
schenden sammelten von 35 gesunden Konsumentinnen und Konsumenten Duplikate der verzehrten Lebensmittel
sowie Urinproben und untersuchten diese auf Pestizidriickstande und Metaboliten. In allen Urinproben wurden Meta-
boliten nachgewiesen, was auf eine Pestizidexposition hindeutet. Anal Bioanal Chem, 16 Seiten. (22.09.2023).

* Sicherheitsbewertung des Safts des gemeinen Schneeballs: In einer Studie wurde die akute und subakute
orale Toxizitat des Fruchtsafts des gemeinen Schneeballs (Viburnum opulus L.) bei Ratten und Mausen im Hinblick
auf die Erstellung eines Toxizitatsprofils bewertet. Die Ergebnisse zeigten, dass eine einzelne Exposition gegenuber
einer hohen Dosis des Safts des gemeinen Schneeballs keine akute Toxizitat zur Folge hatte, eine verlangerte Expo-
sition gegenuber hohen Dosen jedoch zu histopathologischen Veranderungen, insbesondere in der Leber, den Nieren
und dem Fettgewebe, fuhren kénnte. Food Chem. Toxicol., 2 Seiten. (01.10.2023).

* Freie und versteckte Fumonisine in brasilianischem Mais: Das Ziel einer neuen Studie war es, die Kontami-
nation durch versteckte und freie Fumonisine in Proben von Popcorn und Maisprodukten zu bewerten, die in allen
grossen Regionen Brasiliens erhoben wurden. In allen (100 %) der 212 analysierten Proben wurden freie Fumonis-
ine nachgewiesen, wobei ihre Summe 7,2 bis 2158,2 ug/kg betrug. Verdeckte Fumonisine wurden ebenfalls in allen
(100 %) analysierten Proben nachgewiesen, wobei ihre Summe 19,2 bis 750,8 pg/kg betrug. FoodContr, 10 Seiten.
(03.10.2023).

* Mikroplastik und Phthalatester aus Teebeuteln: In einer deutschen und iranischen Studie wurde die Freiset-
zung von Mikroplastik (MP) und Phthalatester (PAE) aus Teebeuteln in die Teegetranke untersucht. Die Forschen-
den analysierten Proben von Teebeuteln verschiedener Marken und stellten fest, dass die durchschnittliche Haufig-
keit von MP 412,32 Stlick pro Teebeutel bei den persischen Marken und 147,28 Stlick pro Teebeutel bei den deut-
schen Marken entsprach. Bei den PAE betrug die durchschnittliche Konzentration 2,87 mg/g bei den persischen Mar-
ken und 2,37 mg/g bei den deutschen Marken. Environ Sci Pollut Res Int., 10 Seiten. (12.09.2023).

* Hexahydrocannabinol (HHC) in Lebensmitteln: HHC wird beispielsweise in Liquids fiur E-Zigaretten eingesetzt
oder in Form von HHC-Olen angeboten. Es findet sich aber auch in Erzeugnissen, die von Konsumentinnen und Kon-
sumenten als Lebensmittel wahrgenommen werden kénnen. Das Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) hat daher
eine toxikologische Bewertung von HHC in Lebensmitteln vorgenommen. BfR, 13 Seiten. (05.10.2023).
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Erndhrung

* * Lebensmittelindustrie bezahlt «Influencer»-Erndhrungsberaterinnen und -berater, um Essgewohnhei-
ten zu beeinflussen: Gemass einer Analyse der «Washington Post» und von «The Examination» bezahlt die Le-
bensmittel-, Getranke- und Nahrungserganzungsmittelindustrie Dutzende von registrierten Erndhrungsberaterin-
nen und -beratern, die zusammen Millionen von Followern in den sozialen Medien haben, um ihre Produkte zu ver-
kaufen und auf Instagram und TikTok industriefreundliche Botschaften zu verbreiten. Washington Post , 9 Seiten.
(13.09.2023).

* * «Health Washing» von stark verarbeiteten Lebensmitteln: Forschende untersuchten Gber einen Zeitraum
von 6 Monaten den Inhalt von 118 Instagram-Konten von Lebensmittelunternehmen, die stark verarbeitete Lebens-
mittel fordern. Sie stellten fest, dass mehr als die Halfte der Posts gesundheitsbezogene Botschaften enthielten.
Die Autorinnen und Autoren kamen zum Schluss, dass es Vorschriften braucht, um gegen das «Health Washing» fiir
diese Produkte im digitalen Marketing vorzugehen. J Nutr Educ Behav., 10 Seiten. (30.09.2023).

* Miitterlicher Konsum von Emulgatoren wirkt sich auf die Nachkommen aus: Eine Studie zeigt, dass bei den
Nachkommen trachtiger Mause, denen Emulgatoren gefiittert wurden, Stoffwechselstérungen, kognitive Defizite und
angstahnliche Eigenschaften beobachtet wurden. FoodNavigator, 2 Seiten. (12.09.2023). Originalpublikation: PLoS
Biol.

* Kiinstliche Siissstoffe konnten das Depressionsrisiko erh6hen: Forschende stellten fest, dass ein besonde-
rer Zusammenhang zwischen dem Depressionsrisiko und dem Konsum stark verarbeiteter Lebensmittel und
kiinstlich gesiisster Getranke besteht. MedNewsToday, 3 Seiten. (22.09.2023). Originalpublikation: JAMA Netw

Open.

* Veranderter Stoffwechsel und Adipositas durch Kokosnussol: Gemass einer neuen Studie flhrten niedrige
Dosen von Kokosnussol, die Mausen 8 Wochen lang verabreicht wurden, zu Stoffwechselveranderungen, die zur
Entwicklung von Adipositas und damit verbundenen Begleiterkrankungen beitrugen. Das Kokosnussoél storte die Fa-
higkeit der Mause, Leptin und Insulin richtig zu nutzen. Diese beiden Hormone sind wichtig fiir die Regulierung des
Energieaufwands, des Hungers und des Umgangs des Koérpers mit Fetten und Zucker. MedNewsToday, 2 Seiten.
(09.09.2023). Originalpublikation: J. Funct. Foods.

Betrug / Tauschung

* * Lebensmittelsicherheitstests im Vereinigten Konigreich ergaben, dass ein Drittel der Proben von on-
line vertriebenen Lebensmitteln nicht vorschriftskonform ist: 2020 wurden in England und Wales insgesamt
1010 Proben von nationalen Supermarkten, unabhangigen Einzelhdndlern und Online-Verkaufern erhoben. Die
Proben wurden auf Echtheit, Falschung und Kontamination untersucht. 82 % (829 Proben) waren konform. Bei der
Mehrheit der nicht konformen Proben war der Grund die Lebensmittelzusammensetzung. Insbesondere bei den Pro-
ben von online verkauften Lebensmitteln entsprach ein Drittel nicht den Vorschriften. FoodSafetyMag, 4 Seiten.
(22.09.2023). Originalpublikation: ESA.

* * UNODC - Korruption im Lebensmittelsektor: Das Buro der Vereinten Nationen fur Drogen- und Verbre-
chensbekampfung (UNODC) hat auf das allgegenwartige Korruptionsrisiko in der gesamten Lebensmittelversor-
gungskette aufmerksam gemacht. Die jingste Analyse des UNODC unterstreicht, dass korrupte Praktiken zu einem
Verlust des offentlichen Vertrauens in die Regierungen fiihren, Kontrollsysteme beeintrachtigen und Handelsbezie-
hungen gefahrden kénnen. Affidia, 1 Seite. (13.09.2023). Originalpublikation: UNODC.

* Lebensmittelbetrug —Europol koordinierte Operation «<OPSON Europe»: Die Europol-Operation «cOPSON
Europe» hat einen bedeutenden Durchbruch bei der Bekdmpfung von Lebensmittelbetrug auf dem europaischen
Markt erzielt. Im Rahmen dieser Operation meldete Europol bemerkenswerte Beschlagnahmungen, darunter

8000 Tonnen illegaler Produkte und 6,5 Millionen Liter vorwiegend alkoholischer Getranke. Die wichtigsten beschlag-
nahmten Produkte in mengenmassig absteigender Reihenfolge waren alkoholische Getrianke, Getreide und Folge-
produkte, Friichte / Gemiise / Hiilsenfriichte, siisse und zuckerhaltige Produkte, Fleisch und Fleischprodukte,
Meeresfriichte, Milchprodukte sowie Nahrungserganzungsmittel / Lebensmittelzusatzstoffe. Affidia, 1 Seite.
(11.10.2023). Originalpublikation: Europol.
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https://www.washingtonpost.com/wellness/2023/09/13/dietitian-instagram-tiktok-paid-food-industry/?pwapi_token=eyJ0eXAiOiJKV1QiLCJhbGciOiJIUzI1NiJ9.eyJyZWFzb24iOiJnaWZ0IiwibmJmIjoxNjk0NTc3NjAwLCJpc3MiOiJzdWJzY3JpcHRpb25zIiwiZXhwIjoxNjk1OTU5OTk5LCJpYXQiOjE2
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/37777932/
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/09/12/emulsifier-consumption-during-pregnancy-could-be-linked-to-minor-health-risks-in-offspring-warn-researchers
https://journals.plos.org/plosbiology/article?id=10.1371/journal.pbio.3002171
https://journals.plos.org/plosbiology/article?id=10.1371/journal.pbio.3002171
https://www.medicalnewstoday.com/articles/ultra-processed-foods-especially-artificial-sweeteners-may-increase-depression-risk
https://doi.org/10.1001/jamanetworkopen.2023.34770
https://doi.org/10.1001/jamanetworkopen.2023.34770
https://www.medicalnewstoday.com/articles/food-supplementation-with-coconut-oil-can-cause-obesity-study-shows
https://doi.org/10.1016/j.jff.2023.105600
https://www.food-safety.com/articles/8897-uk-food-safety-testing-finds-one-third-of-e-commerce-samples-noncompliant-with-regulations
https://www.food.gov.uk/research/retail-surveillance-sampling-programme-during-covid-19-pandemic-discussion
https://affidiajournal.com/en/united-nations-office-calls-for-urgent-focus-on-corruption-in-food-sector
https://www.unodc.org/documents/corruption/Publications/2023/UNODC_Somethings_Off_Corruption_Risks_Related_to_Food_Safety_and_its_Public_Health_Threaths_2023.pdf
https://affidiajournal.com/en/eu-food-fraud-30-million-euros-worth-of-illicit-products
https://www.europol.europa.eu/media-press/newsroom/news/eur-30-million-worth-of-seizures-in-first-opson-europe

* Beschlagnahmte Lebensmittel in Spanien: Spanische Behérden beschlagnahmten mehr als 28 Tonnen Le-
bensmittel, die gemass ihren Angaben fiir die menschliche Erndhrung nicht geeignet waren. Gemass der Guardia Ci-
vil wurden die Produkte in Einrichtungen von Unternehmen in den Provinzen Zaragoza, Valencia und Almeria gefun-
den. Nach Angaben der Behérden wurden Fleischprodukte, gefrorener Fisch und andere Produkte mit abgelaufe-
nen Haltbarkeitsdaten, manipulierten Etiketten und Unregelméassigkeiten bei der Riickverfolgbarkeit verkauft.
ESN, 1 Seite. (14.09.2023).

* Gefélschter Wein mit geografischen Angaben: In Sardinien deckten die Behdrden einen grossen Betrug im
Weinsektor auf, in den ein landwirtschaftliches Unternehmen involviert war, das zertifizierte sardische Weine produ-
zierte. Die Untersuchungen ergaben, dass gefalschte Transportdokumente verwendet und Rechnungen fur nicht exis-
tierende Lieferungen von Weintrauben und Wein ausgestellt wurden. Das Unternehmen hatte hochwertige Weine mit
DOC- (Denominazione di Origine controllata), DOCG- (Denominazione di Origine Controllata e Garantita) und IGT-
Etiketten (Indicazione Geografica Tipica) produziert und verkauft. Cagliari, 2 Seiten. (13.09.2023). WeiterfiUhrende
Informationen: La Nuova .

* Lebensmittel-Produktschutz — Fabrikarbeiter verunreinigte absichtlich Lebensmittel: Ein Fabrikarbeiter
wurde zu einer Gefangnisstrafe verurteilt, weil er Plastiksdcke, Gummihandschuhe und Aufreisslaschen in Lebensmit-
teln deponierte. Das Unternehmen wurde darauf hingewiesen, dass Dutzende seiner Produkte, die in Restaurants im
ganzen Land geliefert wurden, verunreinigt waren. Der Arbeiter wurde fiir die Verunreinigung der Produkte zu 33 Mo-
naten Gefangnis verurteilt. BBC, 3 Seiten. (04.10.2023). Originalpublikation: FSN .

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

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

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV iibernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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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

Mikrobiologie

* * * Escherichia coli-0104:H4-Stamm in den essbaren Teilen von Niisslisalat: Der E. coli-O104:H4-
Stamm C227/11®cu, eine Variante des fir den Ausbruch von 2011 verantwortlichen enterohamorrhagischen/entero-
aggregativen E. coli- Stamms (EHEC/EAEC), dringt gemass einer Studie in die essbaren Teile von Niisslisalatpflan-
zen ein, wenn der Boden kontaminiert ist. Die hochste Nachweisrate (27 %) wurde fur auf Agar geziichteten Salat
festgestellt, wobei bis zu 1,6 x103 KBE/g Salat nachgewiesen wurden. Microorganisms, 10 Seiten. (12.08. 2023).

* * * Mehr Brucellose-Fille als bisher vermutet? Gemass neuen Forschungsarbeiten ist davon auszuge-
hen, dass die weltweite Inzidenz von Brucella-Infektionen wesentlich héher ist als bisher angenommen. Die Ergeb-
nisse deuten darauf hin, dass jedes Jahr mindestens 1,6 bis 2,1 Millionen neue Falle von Brucellose beim Menschen
auftreten. Diese Zahl ist deutlich hoher als in einer der am haufigsten zitierten Referenzen, wo die Inzidenz auf
500’000 neue Falle pro Jahr geschatzt wird. ESN, 2 Seiten. (16.08. 2023). Originalpublikation: Emerg Infect Dis .

* * * Toxoplasma gondii in spanischen handelsiiblichen, trocken gepokelten Fleischprodukten: Die To-
xoplasmose ist eine durch Toxoplasma gondii verursachte Infektion, deren Ubertragung in der Regel auf den Verzehr
von unzureichend gekochtem oder rohem Fleisch zuriickgefiihrt wird. In epidemiologischen Studien werden auch ge-
pokelte Fleischprodukte als potenzieller Risikofaktor genannt. Fir die Analyse wurden 552 Proben von handelsubli-
chem Trockenfleisch (Schinken, Schultern, Wiirste) verschiedener Marken aus mehreren Orten Spaniens nach
dem Zufallsprinzip gekauft. Der Bioassay-Test ergab, dass 47 dieser Fleischprodukte, in denen der Parasit nachge-
wiesen wurde, bei Mausen eine seropositive Reaktion hervorriefen (IFA). FoodContr, 10 Seiten. (01.09. 2023).


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.mdpi.com/2076-2607/11/8/2072
https://www.foodsafetynews.com/2023/08/estimates-suggest-more-brucella-cases-than-previously-suspected/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/29/9/23-0052_article
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0956713523004796

* * Cronobacter spp. aus tiefgefrorenen Lebensmitteln in China isoliert: Chinesische Forschende unter-
suchten die Pravalenz, die molekulare Charakterisierung und die antimikrobielle Empfindlichkeit von Cronobacter in
576 tiefgefrorenen Lebensmittelproben. Cronobacter spp. wurde in 18,8 % (108/576) der Proben gefunden. Foods, 8
Seiten. (11.08. 2023).

* * Antibiotikaresistenzrisiko durch Biozide und Schwermetalle: Eine von der britischen Food Standard
Agency durchgeflihrte Studie kam zum Schluss, dass publizierte Nachweise vorliegen, wonach die Freisetzung von
Chemikalien wie Bioziden (insbesondere Desinfektionsmitteln) und/oder Schwermetallen aus der Produktion von
tierischen Lebensmitteln zur Selektion, Entstehung und Verbreitung von Antibiotikaresistenzen (resistente Bakte-
rien oder Resistenzgene) beitragen kann. Diese Resistenzen kdnnten beim Verzehr erworben werden und ein Risiko
fur die Konsumenten darstellen. ESA, 2 Seiten. (21.08. 2023).

* * Biofilme von Listeria monocytogenes im Umfeld von Lebensmitteln: Listeria monocytogenes ist ein bak-
terieller Erreger, der Listeriose verursachen kann, eine durch Lebensmittel Gibertragene Krankheit mit hohen Sterb-
lichkeitsraten (20—30 %) und haufigen Hospitalisierungen. Die Persistenz dieses Organismus in der Umgebung von
Lebensmitteln Uber Monate oder Jahre wurde mit mehreren verheerenden Listeriose-Ausbrichen in Verbindung ge-
bracht. Sie kann auch zu erheblichen Kosten fiir die Lebensmittelbranche und die Wirtschaft fihren. Eine neue Studie
fasst den aktuellen Wissenstand zu diesem Thema zusammen. Foods, 10 Seiten. (06.09. 2023).

* * Korrelationen zwischen Campylobacter spp., Salmonella spp. und Blastocystis sp. in Gefliigel: Eine
neue Studie bestatigt einen bereits friher festgestellten Zusammenhang zwischen Blastocystis sp. und Campy-
lobacter spp. bei Geflligel: Es wurde eine negative Korrelation zwischen Blastocystis sp. und Salmonella spp. festge-
stellt. Das Vorhandensein von Blastocystis sp. wiederum begtinstigt das Auftreten von Campylobacter spp. und um-
gekehrt. FoodWorld, 2 Seiten. (08.08. 2023). Originalpublikation: Microorganisms.

* Luftverschmutzung als Faktor fiir weltweite Zunahme von Antibiotikaresistenzen: Antibiotikaresistenzen
werden hauptsachlich durch Lebensmittel oder Wasser auf den Menschen Ubertragen. Eine aktuelle Studie weist je-

doch darauf hin, dass sich resistente Bakterien auch auf anderen Wegen verbreiten kénnen. Laut Forschungsteams

aus China und Grossbritannien kdnnte auch die Luftverschmutzung zur Verbreitung von Antibiotikaresistenzen bei-
tragen. Conversation, 4 Seiten. (10.08. 2023). Originalpublikation: Lancet Planetary Health, SciTotalEnviron.

* China - Gll.4 Sydney[P16]-dhnliche Norovirus-assoziierte Gastroenteritis: Das Norovirus Gll.4 Sydney[P16]
hat sich zu einer neuen Unterlinie, SHGII.4-2020, entwickelt, die mehrere Mutationen aufweist und in mehreren Regi-
onen Chinas zirkuliert. Es wurde festgestellt, dass sich SHGII.4-2020 als vorherrschender Norovirus-Genotyp etab-
lierte und zu einem abrupten Anstieg der diagnostizierten Falle bei Kindern fihrte, die 2021-2022 in einem Spital in
Shanghai ambulant behandelt wurden. Emerg Infect Dis , 2 Seiten. (09.2023).

* Vibrio parahaemolyticus in Muscheln an der Kiiste Sardiniens: In einer kurzlich durchgefuhrten Studie wurde
das Vorkommen von Vibrio parahaemolyticus in Muscheln untersucht, die in Kiistengebieten Sardiniens geerntet
wurden. Der Vergleich des Probenahmezeitraums 2011-2014 mit 2015-2018 ergab einen Anstieg der Pravalenz
von V. parahaemolyticus bei Muscheln. Der Wert war abhangig vom Zeitraum und von der Muschelart. Es wurden
208 potenziell enteropathogene Stdmme von V. parahaemolyticus identifiziert. JFoodProt, 24 Seiten. (22.08. 2023).

* Erster Bericht iiber Lebensmittelvergiftung durch Staphylokokken-Enterotoxin-B in Déner Kebab: Im Juli
2022 wurde die Gesundheitsbehérde von Turin Gber einen vermuteten lebensmittelbedingten Krankheitsausbruch
informiert, vom dem sechs Kinder betroffen waren, die Déner von einem Takeaway gegessen hatten. Mit der Ge-
nomsequenzierung von Isolaten aus der Lebensmittelmatrix wurden Staphylokokken-Enterotoxin-Gene, die fur das
Enterotoxin Typ B codieren, nachgewiesen. Dieses Toxin wird nur selten als Ursache fiir Lebensmittelvergiftungen
durch Staphylokokken gemeldet, da es keine spezifische etablierte Nachweismethode gibt. Pathogens, 10 Seiten.
(06.09.2023).

Chemie

* * * Riickstinde von Autoreifen in Kopfsalat: Der K-Tipp liess Salate der Grossverteiler im Labor untersu-
chen. In fast allen Produkten fanden sich Rickstande von Autoreifen. Diese gelangen in den Boden und von dort
Uber die Wurzeln in die Pflanzen. Drei Salate aus Italien waren besonders stark belastet. K-Tipp, 4 Seiten. (23.08.
2023).
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https://doi.org/10.3390/foods12163019
https://www.food.gov.uk/research/critical-review-of-amr-risks-arising-as-a-consequence-of-using-biocides-and-certain-heavy-metals-in-food-animal-production-lay
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/18/3339
https://kswfoodmicro.com/2023/08/08/research-prevalence-and-association-of-campylobacter-spp-salmonella-spp-and-blastocystis-sp-in-poultry/
https://www.mdpi.com/2076-2607/11/8/1983
https://theconversation.com/air-pollution-linked-with-global-rise-in-antibiotic-resistance-211249?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20August%2011%202023%20-%202705527334&utm_content=Latest%20from%20The%20Conversation%252
https://www.thelancet.com/journals/lanplh/article/PIIS2542-5196(23)00135-3/fulltext
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0048969722083681?via%3Dihub
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/29/9/23-0383_article?ACSTrackingID=USCDC_331-DM111150&ACSTrackingLabel=Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal%20-%20Volume%2029%2C%20Issue%209%20-%20September%202023%20Issue%20Now%20Online&deliveryName=USCDC_331-DM111
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X23068345
https://doi.org/10.3390/pathogens12091139
https://www.ktipp.ch/tests/produktetests/detail/artikeldetail/test-chemikalien-aus-autopneus-landen-im-salat

* * Glycerin in Slush-Eisgetranken: Slush-Eisgetrdanke konnen anstelle von Zucker Glycerin enthalten, das
den Slush-Effekt erzeugt. Die britische Food Standards Agency (FSA) hat einen neuen freiwilligen Leitfaden fir die
Industrie zu Glycerin in Slush-Eisgetranken herausgegeben und empfiehlt, diese nicht an Kinder unter vier Jahren zu
verkaufen. Eine Risikobewertung der FSA ergab, dass die Exposition gegenuber Glycerin bei jingeren Kindern zu
Kopfschmerzen und Ubelkeit filhren kann. ESA, 1 Seite. (10.08. 2023). Weitere Informationen: Slush ice drinks linked
to lliness in children.

* * Unregulierte giftige Chemikalien in der Muttermilch: In einer neuen Studie wurden giftige bromierte
Flammschutzmittel in Muttermilchproben gefunden. Damit wurde erstmals gezeigt, dass sich nun Chemikalien, die
als Ersatz fir andere verbotene giftige Chemikalien entwickelt wurden, im Menschen anreichern. MedicalXpress, 3
Seiten. (08.08. 2023). Originalpublikation: Environ. Pollut.. Weitere Informationen: EFSA.

* * Interaktionsmechanismus von vier Pestizidriickstanden: In der landwirtschaftlichen Produktion kénnen
mehrere Pestizidriickstande gleichzeitig vorkommen, weshalb Analysen zur Interaktion von Gemischen beim
transepithelialen Transport wichtig sind. In einer neuen Studie wurde das Caco-2-Zellmodell verwendet, um die Inter-
aktionen der Riickstande von vier Pestiziden (Carbendazim, Epoxiconazol, Phoxim und Chlorpyrifos) in Chaeno-
meles speciosa beim transepithelialen Transport zu untersuchen. Die Ergebnisse zeigten, dass die Behandlung mit
einem Gemisch von Pestiziden im Allgemeinen den kumulativen Transport verstarkte. FoodChem, 10 Seiten. (12.08.
2023).

* * Natiirlich gealterter Mikroplastik hemmt das Wachstum von Pakchoi auf cadmiumhaltigem Boden:
Biologisch abbaubarer Mikroplastik (BMP) und Cadmium (Cd) stellen eine Bedrohung fiir Agrarsysteme dar, ins-
besondere flr Pflanzen. In den bisherigen Studien wurden hauptsachlich die 6kologischen Auswirkungen von neuen
BMP untersucht. Die Auswirkungen von naturlich gealterten BMP im Zusammenspiel mit Cd auf Pakchoi (Brassica
rapa subsp. chinensis) sind noch nicht abschliessend geklart. Die Ergebnisse deuten jedoch darauf hin, dass die Toxi-
zitat fir Pflanzen von im Boden abgebautem BMP im Laufe der Zeit zunehmen kénnte. Weiter zeigte sich, dass bei
der Kombination von BMP (neu und gealtert) und Cd gréssere Schaden an Pakchoi auftreten, als wenn einer der bei-
den Stoffe allein vorkommt. J. Hazard. Mater., 5 Seiten. (04.09. 2023).

* * Neuartiges Toxin in Meeresfriichten verursacht Ciguatera-Vergiftungen: Der National Research Council
of Canada (NRC) hat ein neues Meeresfriichte-Toxin entdeckt, das fir Ciguatera-Vergiftungen verantwortlich ist.
Das als Ciguatoxin bekannte Toxin kommt in grossen Fischen wie Barrakuda, Murane, Schnapper und Zackenbarsch
vor und kann Kribbeln und Taubheit in Fingern und Zehen, Ubelkeit, Bauchschmerzen und sogar Vergiftungen verur-
sachen. FSN, 2 Seiten. (14.08. 2023). Originalpublikation: NRC. Weitere Informationen: Chemosphere.

* * 90 % der umweltfreundlichen Papiertrinkhalme enthalten PFAS: Forschende testeten 39 verschiedene
Marken von Trinkhalmen aus Papier, Glas, Bambus, Edelstahl und Kunststoff und analysierten sie auf 29 ver-
schiedene Per- und polyfluorierte Alkylverbindungen (PFAS). Papierhalme enthielten am haufigsten PFAS: Die
Chemikalien wurden bei 90 % der getesteten Marken nachgewiesen. PFAS wurden ausserdem bei 80 % der Bam-
bus-, 75 % der Kunststoff- und 40 % der Glastrinkhalme gefunden. slashdot, 1 Seite. (26.08. 2023). Originalpublika-
tion: Food Addit Contam Part A.

* * Metalle der Seltenen Erden (REE) in kultivierten Makropilzen: Essbare Makropilze werden immer haufi-
ger angebaut, da sie weltweit als nachhaltiges und beliebtes Nahrungsmittel gelten. Parallel zu diesem Trend ist ein

ahnlicher Anstieg der Verwendung von Seltenen Erden (REE) in Konsumgutern festzustellen, womit die Moglichkeit
einer Kontamination von Pilzen gestiegen ist. Seltene Erden werden zunehmend als neue Umweltschadstoffe in Le-

bensmitteln anerkannt. FoodContr, 10 Seiten. (31.08. 2023).

* Acrylamidbelastung durch Zwischenmahlzeiten in Singapur: In dieser Studie wurde der Einfluss des haufi-
gen Konsums von Snacks in Singapur untersucht. Ergebnis: die Acrylamid-Belastung steigt. Die Acrylamidexposi-
tion war bei den Zwischenmahlzeiten fast gleich hoch wie bei den Hauptmahlzeiten. Die berechneten Expositions-
grenzen lagen unter dem Wert von 10’000 pg/kg, was auf eine moégliche Gefahr fiir die menschliche Gesundheit hin-
weist. Foods, 10 Seiten. (11.08. 2023).

* Deoxynivalenol beeintréachtigt Blut-Hoden-Schranke: Deoxynivalenol (DON) ist in Getreide und verarbeiteten
Getreideprodukten weit verbreitet. Es kann die Blut-Hoden-Schranke (BTB) tiberwinden und bei Mannern zu Sterili-
tat fihren; der Mechanismus ist jedoch noch nicht geklart. Immunfluoreszenzanalysen zeigten nun, dass DON die
Lokalisierung der Zonula Occludens (ZO)-1 in Mausen und TM4-Zellen stért. JAgrFoodChem, 10 Seiten. (17.08.
2023).
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* Hexachlorcyclohexan beeintriachtigt die Beweglichkeit menschlicher Spermien: Eine verminderte Spermi-
enbeweglichkeit ist eine der Hauptursachen fir mannliche Unfruchtbarkeit, und es ist bekannt, dass persistente or-
ganische Schadstoffe wesentlich zur Entstehung dieser Beeintrachtigung beitragen. Die Auswirkungen von chloror-
ganischen Pestiziden wie Hexachlorcyclohexan (HCH) auf die Funktion menschlicher Spermien und ihre Wir-
kungsmechanismen sind haufig diskutiert worden, aber noch nicht vollstandig geklart. Eine neue Studie hat ergeben,
dass HCH in vitro eine konzentrations- und zeitabhangige Hemmwirkung auf die Beweglichkeit menschlicher Sper-
mien hat. Food Chem. Toxicol., 10 Seiten. (16.08. 2023).

* Sind Aronia-Produkte sicher fiir die Gesundheit? In einer kirzlich durchgefihrten Studie wurde erstmals der
Gehalt an toxischen Elementen (As, Hg, Cd, Pb), Nitraten und Nitriten in Aronia-Saften (6kologisch, konventionell,
aus Konzentrat und nicht aus Fruchtkonzentrat) ohne Zusatzstoffe und in allen in Polen erhaltlichen Aronia-Pulvern
untersucht. Es wurden statistisch signifikante Unterschiede im As-Gehalt zwischen Saften aus konventionellem bzw.
aus 6kologischem Anbau festgestellt. Foods, 19 Seiten. (31.08. 2023).

Erndhrung

* * Die Ernahrung der Zukunft wird einen Mangel an Mikronahrstoffen wie Eisen aufweisen: Eisenmangel
ist weltweit eine der haufigsten Formen des Nahrstoffmangels. Da immer mehr Menschen eine Umstellung auf eine
pflanzliche Ernahrung in Erwagung ziehen, diirfte das Risiko eines Eisenmangels steigen. Analyse aus Neuseeland.
Conversation, 3 Seiten. (01.09. 2023).

* Zuckerhaltige Getrinke und Leberkrebs: In einer kiirzlich durchgefiihrten Studie wurde untersucht, wie der
Konsum von zuckerhaltigen Getrdnken zu Leberproblemen beitragt. Die Studie ergab, dass Frauen in der Post-
menopause, die taglich ein oder mehrere zuckerhaltige Getranke konsumierten, ein erhdhtes Risiko fiur Leberkrebs
und Tod durch chronische Lebererkrankungen hatten. Hingegen bestand bei Teilnehmerinnen, die kiinstlich ge-
susste Getranke konsumierten, kein erhohtes Risiko fur Leberkrebs oder Tod durch chronische Lebererkrankungen.
MedNewsToday, 4 Seiten. (10.08. 2023). Originalpublikation: JAMA .

* Verzehr von ultrahochverarbeiteten Lebensmitteln und Risikofaktoren fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen:
Der Konsum von ultrahochverarbeiteten Lebensmitteln (UPF) hat in den letzten Jahrzehnten zugenommen. An
einer kirzlich durchgefihrten Studie nahmen Schiiler im Alter von 12-17 Jahren teil. Ihre Ernahrung wurde mit ei-
nem 24-Stunden-Erinnerungsprotokoll ermittelt. Die Analyse umfasste insgesamt 36’952 Jugendliche. Die Energieauf-
nahme aus UPF betrug 30,7 % (95 %-Cl: 29.7-31.6) pro Tag. Es wurde festgestellt, dass ein hdherer UPF-Konsum
direkt mit einem hohen LDL-c-Wert und mit einem niedrigen HDL-c-Wert verbunden war. EJCN, 10 Seiten. (23.08.
2023).

* Ultrahochverarbeitete Lebensmittel erh6hen das Risiko von Herzinfarkt und Schlaganfall: Laut zwei um-
fangreichen Studien, die an der Jahrestagung (2023) der European Society of Cardiology in Amsterdam vorgestellt
wurden, besteht bei ultrahochverarbeiteten Lebensmitteln (UPF) eine hohe Wahrscheinlichkeit, dass sie zu Herz-
Kreislauf-Erkrankungen und Schlaganfallen fihren kénnen. Die Ergebnisse der von der Universitat Sydney und der
Fourth Military Medical University in China durchgefiihrten Studie zeigen, dass UPF wie Cerealien, Proteinriegel, Soft
Drinks, Fertiggerichte und Fast Food das Risiko von Bluthochdruck, Herzkrankheiten, Herzinfarkten und Schlaganfal-
len erhéhen. TheGuardian, 2 Seiten. (27.08. 2023). Additional Information: Nutrition Insight .

* Auswirkungen von ultrahochverarbeiteten Lebensmitteln auf die Entwicklung von Dyslipidamie/Adiposi-
tas: Eine aktuelle Longitudinalstudie zeigt, dass eine héhere Aufnahme von ultrahochverarbeiteten Lebensmitteln
(UPF) nach NOVA-System und Food Compass Score (FCS) mit einer erhéhten Inzidenz von Fettstoffwechselsto6-
rungen und Fettleibigkeit einhergeht. Darliber hinaus besteht ein statistisch signifikanter negativer Zusammenhang
zwischen den UPF nach NOVA-Definition und der MittelImeerernahrung, gemessen am Alternate Mediterranean
Diet Score (AMED-Skala), was auf eine schlechte Ernahrungsqualitat der UPF hindeutet. Mol Nutr Food Res, 10 Sei-
ten. (31.08. 2023).

* Snacken am spaten Abend kdnnte das Risiko fiir Diabetes und Herzkrankheiten erhéhen: Nach Angaben
von Forschenden des King's College London haben Menschen, die Snacks vorwiegend abends nach 21 Uhr essen,
hohere Blutzuckerspitzen als Personen, die friher am Tag naschen. Die Gruppe, die spater snackte, hatte auch
hohere Fettkonzentrationen im Blut als die Gruppe, die friher Snacks konsumierte. Independent, 2 Seiten. (25.07.
2023). Originalpublikation: KCL.
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* Ruf nach Verkaufsverbot von Energydrinks an Kinder wegen steigender Koffeingehalte: Kinderarzte und
Eltern in den USA fordern, dass die neuen koffeinhaltigen Energydrinks wie Alkohol und Zigaretten behandelt wer-
den und der Verkauf an Minderjahrige verboten wird, da eine einzige Portion so viel Koffein enthalten kann wie sechs
Coca-Colas. Nach Angaben der American Academy of Child and Adolescent Psychiatry (AACAP) gibt es fur Kinder-
keine nachweislich sichere Koffeindosis. Reuters, 2 Seiten. (30.08. 2023). Weitere Informationen: AACAP.

* Extreme Didten sind mit hoherem Sterberisiko verbunden: Forschende in Japan haben gezeigt, dass eine
niedrige Kohlenhydratzufuhr bei Mannern und eine hohe Kohlenhydratzufuhr bei Frauen mit einem hdheren Ri-
siko fur die Gesamt- und die Krebssterblichkeit verbunden ist. FoodNavigator, 2 Seiten. (04.09. 2023). Originalpubli-
kation: J Nutr.

Allergien

* * FSA erwédgt Warnhinweise auf Etikette, da ein Todesfall durch einen Proteinshake eine Debatte aus-
I6ste: Nach dem Tod eines Schiilers will die britische Food Standards Agency prifen, ob auf Etiketten von Getranken
und Nahrungserganzungsmitteln mit hohem Proteingehalt die Warnung angebracht werden muss, dass ein plétzlicher
Anstieg des Proteinspiegels fiir Personen mit nicht diagnostizierten Stérungen potenziell tddlich sein kann. FoodNavi-
gator, 3 Seiten. (24.08. 2023).

* Riickruf wegen Gluten-Kontamination: Sojamehl aus einer Produktionsstatte in lowa (USA) wurde zurlickgeru-
fen, nachdem Konsumenten festgestellt hatten, dass es Gluten enthielt. Es wird angenommen, dass es bei den in der
Anlage verarbeiteten Sojabohnen zuvor in der Landwirtschaft zu einer Vermischung mit Roggen gekommen war.
Roggen und Weizen werden in lowa als Bodenbedeckung bei Sojabohnen-Kulturen verwendet, wobei die Zahl der
Anbauflachen in den letzten Jahren gestiegen ist. Die Angabe «glutenfrei» wurde von Sojaprodukten aus dieser An-
lage entfernt. RottenApple, 3 Seiten. (04.09. 2023). Originalpublikation: Gluten Free Watchdog .

Betrug / Tauschung

* * Falsche Angabe von Gewicht, Arten und falsche Kennzeichnung bei vorverpackten Tiefkiihlgarnelen:
Ziel dieser Studie war es, bei gefrorenen Crevetten zu tberprufen, ob die Vorschriften zur Kennzeichnung beztglich
Ursprungsland, zur Angabe der Arten, zu den Markennamen, zum Nettogewicht und zum prozentualen Glasuran-
teil eingehalten wurden. Insgesamt waren bei 94 % der 106 Proben die Ursprungsangaben korrekt. Der durchschnitt-
liche Glasuranteil betrug 16,6 %, wobei 26 % der Proben mehr als 20 % Glasur aufwiesen. Bei 37 % der Proben
wurde ein zu tiefes Gewicht festgestellt, mit dem gréssten Anteil in der Kategorie Jumbo-/Extra-/Riesen-Crevetten
(57,1 %). Bei 37 % der Proben wurden Fehler bei der Angabe der Art festgestellt. FoodContr, 10 Seiten. (06.09.
2023).

* Mehr als 10 % der in Australien verkauften Meeresfriichte entsprechen nicht den Angaben auf der Eti-
kette: Mehr als 10 Prozent der in Australien verkauften Meeresfrichte entsprechen nicht den Angaben auf der Eti-
kette. Der Betrug wurde aufgedeckt, nachdem die Minderoo Foundation mit Sitz im westaustralischen Perth DNA-
Tests an mehr als 600 Meeresfriichte-Produkten durchgefihrt hatte. Natural News , 3 Seiten. (10.08. 2023). Origi-
nalpublikation: Sci Rep. Weitere Informationen: The Guardian.

* Verfalschtes Teepulver: Die FDA in Thane, Maharashtra (Indien), fiihrte in Zusammenarbeit mit den ortlichen
Strafverfolgungsbehdrden an mehreren Orten Razzien durch. Dabei beschlagnahmte die FDA in einem Tee-Lager
verfalschtes Teepulver. Es wurde festgestellt, dass das Teepulver Lebensmittelfarbstoffe enthalt. ENB News, 1 Seite.
(24.08. 2023).

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

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

Disclaimer: Die Préasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV libernimmt keine Verantwortung fiir die Giiltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV
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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

Mikrobiologie

* * * Mehr lebensmittelbedingte Erkrankungen durch den Klimawandel: Gemass neusten wissenschaftli-
chen Erkenntnissen dirfte die Inzidenz von lebensmittelbedingten Infektionen aufgrund des fortschreitenden Klima-
wandels zunehmen, was eine wachsende Bedrohung fir die 6ffentliche Gesundheit in Deutschland darstellt. Ein Be-
richt des Robert Koch-Instituts beleuchtet das potenzielle Gesundheitsrisiko, das mit den tber die Nahrung aufgenom-
menen Bakterien, Parasiten und marinen Toxinen, wie Salmonella, Campylobacter, Vibrio, Cryptosporidium und Giar-
dia, verbunden ist. Affidia, 1 Seite. (09.08.2023). Originalpublikation: Journal of Health Monitoring.

* * Peru — Guillain-Barré-Syndrom (GBS): Die potenzielle Ursache firr die gemeldete Zunahme der GBS-Inzi-
denz in Peru wird weiter untersucht. Von den 22 Proben, die seit der epidemiologischen Woche 23 getestet wurden,
bestatigte das Labor bei 63 % der GBS-Falle eine Infektion mit Campylobacter jejuni. 2019 meldete Peru einen
Ausbruch des Guillain-Barré-Syndroms in noch nie dagewesenem Umfang in mehreren Regionen des Landes, der
mit Campylobacter jejuni Genotyp ST2993 in Verbindung gebracht wurde. WHO, 3 Seiten. (25.07.2023).

* * Auswirkungen von acidophilen Milchsaurebakterien: In einer Ubersichtsarbeit wurden die Kenntnisse und
die potenziellen Risiken im Zusammenhang mit einer breiten Verwendung von acidophilen Milchsaurebakterien
(MSB) bewertet. Gemass dieser Arbeit konnen MSB mit einem tiefem pH-Wert biogene Amine produzieren. Der
Transfer von Antibiotikaresistenzgenen sollte bei der Auswahl von Isolaten ebenfalls berticksichtigt werden. Zu-
dem sollten diese acidophilen Mikroorganismen auf das Vorhandensein von hamolytischer und muzinolytischer Aktivi-
tat, DNase- und Gelatinase-Aktivitat sowie Virulenzgenen gepruft werden, bevor sie in der Gesundheits- und Lebens-
mittelindustrie eingesetzt werden, und es sollte aufgezeigt werden, dass ihre Verwendung sicher ist. Foods, 30 Sei-
ten. (05.08.2023).
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* * Verbreitung multiresistenter Pseudomonas aeruginosa in Lebensmitteln tierischer Herkunft: Die welt-
weite Zunahme multiresistenter P. aeruginosa stellt eine Gefahr fur die 6ffentliche Gesundheit dar. Doch aus der
One-Health-Perspektive wird nur selten auf die Pravalenz und Verbreitung multiresistenter P. aeruginosa durch die
Lebensmittelkette hingewiesen. In China wurden insgesamt 259 Lebensmittel tierischer Herkunft (168 von Hiihnern
und 91 von Schweinen) untersucht. Die Pravalenz von P. aeruginosa im Gefliigel- und Schweinefleisch betrug

42,1 %. Die Analyse der phanotypischen Antibiotikaempfindlichkeit ergab, dass 69,7 % der Isolate multiresistent wa-
ren. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (16.10.2023).

* * Weltweites Auftreten multiresistenter Salmonella enterica subsp. enterica Serovar Infantis: Im vergan-
genen Jahrzehnt liess sich eine weltweite Ausbreitung multiresistenter Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Infantis beobachten. Diese Bakterie wird vor allem in Masthiihnchen und ihrem Fleisch nachgewiesen. Salmonella
Infantis enthalt ein neues Megaplasmid (pESI) mit Resistenzgenen gegen Antibiotika, Arsen und Quecksilber.
IntdFoodMicr, 10 Seiten. (16.10.2023).

* Zusammenhang zwischen persistenten Stammen von Salmonella Infantis (REPJFX01) und Hiihnern: Die
Centers for Disease Control and Prevention (CDC) veréffentlichten kirzlich Informationen zu einem persistenten
Stamm des Bakteriums Salmonella Infantis (REPJFX01), der in den USA Erkrankungen und Ausbriiche verursachte.
Persistente Stamme sind diejenigen, die wahrend Monaten oder Jahren zu Erkrankungen fuhren. Infektionen mit
REPJFX01 wurden auf den Konsum von kontaminierten Lebensmitteln (insbesondere Hiihnerfleisch) und internatio-
nale Reisen zuriickgefihrt. REPJFXO01 ist einer der haufigsten Salmonellenstimme, der in Hihnerfleisch aus den
USA nachgewiesen wird. CDC, 3 Seiten. (21.07.2023). Weiterfihrende Informationen: CDC.

* C. difficile — ein Darmkeim mit krankmachendem Potenzial: Clostridioides (C.) difficile ist ein Bakterium,
das den Darm des Menschen besiedeln kann, ohne Beschwerden zu bereiten. Es kann aber auch Infektionen verur-
sachen, die mit Erkrankungen des Magen-Darm-Trakts einhergehen, wenn die Bakteriengemeinschaft im Darm des
Menschen gestért wurde. Als Ursachen kommen unter anderem kontaminierte Lebensmittel und Kontakt zu Nutz-
tieren in Betracht. BfR, 5 Seiten. (20.07.2023). Weiterfliihrende Informationen: BLV

* Staphylococcus aureus enterotoxin-like X (SEIX): Eine chinesische Forschergruppe untersuchte bei

165 Staphylococcus-aureus-Stammen aus 95 Ausbriichen von Lebensmittelvergiftungen zwischen 2006 und 2019
die Tragerrate des selx-Gens. Die Ergebnisse zeigten, dass diese 90,3 % betrug. SEIX wies eine beachtliche Resis-
tenz gegenuber Hitzebehandlung und Pepsin-Verdauung (pH = 4,0 und pH = 4,5) sowie eine gute Superantigen-Akti-
vitat und emetische Aktivitat auf. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (03.08.2023).

* Pflanzliche Toxine in Lebensmittelmatrices — ein Ausbruch in Frankreich: Ein Ausbruch akuter Gastroenteri-
tis bei Kundinnen und Kunden eines Gastronomiebetriebs auf einer Militdrbasis in Frankreich wurde untersucht. Von
1700 Personen wurden insgesamt 200 Patientinnen und Patienten gemeldet. Es wurde eine Fall-Kontroll-Studie
durchgefiihrt. Gemass der statistischen Analyse durfte Chili con Carne, das als Mittagessen serviert wurde, die
wahrscheinliche Quelle der Vergiftung sein. Im Chili con Carne wurde das Pflanzenlektin Phytohdmagglutinin in
einer Konzentration tUber der potenziell giftigen Dosis (400 HAU/g) nachgewiesen. Toxins, 18 Seiten. (13.07.2023).

* Alte Krankheitserreger aus schmelzendem Eis konnten in der Welt Schaden anrichten: Kénnten Krank-
heitserreger, die friiher auf der Erde verbreitet und dann wahrend Jahrtausenden in Gletschern, Eisschichten und
Permafrost eingefroren waren, aus dem schmelzenden Eis hervorkommen und das moderne Okosystem verwiisten?
Dies ist nicht unrealistisch. Conversation, 3 Seiten. (27.07.2023). Originalpublikation: PLoS Comput. Biol..

Chemie

* * * Mikroplastik und Bisphenol A in Thun- und Schwertfisch: In einer italienischen Studie wurden im
Muskelgewebe von zwei beliebten Fischarten des Mittelmeers, Thun- und Schwertfisch, Mikroplastik und Bi-
sphenol A entdeckt. Diese Forschungsarbeit ist insofern von Bedeutung, als erstmals Verunreinigungen im Mus-
kelgewebe von Fisch nachgewiesen wurden, dem Teil, der vom Menschen Ublicherweise gegessen wird. Frihere Stu-
dien konzentrierten sich vor allem aus das Vorhandensein von Mikroplastik im Verdauungstrakt. Affidia, 3 Seiten.
(28.07.2023). Originalpublikation: J. Sea Res..
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https://www.blv.admin.ch/dam/blv/de/dokumente/lebensmittel-und-ernaehrung/publikationen-forschung/signal-report-clostridioides-difficile.pdf.download.pdf/Signal%20Report%20Clostridioides%20difficile%20DE.pdf
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* * * Bewertung der Freisetzung von Mikro- und Nanoplastik aus Plastikbehaltern: Beim Erhitzen von
Flaschen und Behaltern mit Sduglingsnahrung im Mikrowellenofen werden Milliarden von Nano- und Mikroplastik-
partikel freigesetzt, die sich in einigen Fallen auf die hyperbolische Zahl von zwei Milliarden Nanopartikel und vier
Millionen Mikropartikel pro cm2 Behalterwand belaufen. Diese Partikel werden dann von den Kindern zusammen mit
der Milch und dem Essen aufgenommen, was in In-vitro-Tests zum Absterben von Nierenzellen fihrte. lIFatto,

1 Seite. (24.07.2023). Originalpublikation: Environ. Sci. Technol..

* * Histamin-Gehalt von essbaren Grillen: Essbare Grillen wurden von Konsumentinnen und Konsumenten
sowie von der Lebensmittelindustrie als alternative Proteinquelle entdeckt. Doch aus Sicht der Lebensmittelsicherheit
fehlte bis jetzt die Angabe zum Gehalt biogener Amine, insbesondere Histamin. Nun wurde der Histamin-Gehalt bei
zwei Arten essbarer Grillen, Acheta domesticus und Gryllus bimaculatus, gemessen. Dieser stieg an, wenn die Grillen
bei Raumtemperatur gelagert wurden. FoodContr, 10 Seiten. (08.08.2023).

* * T-2- und HT-2-Toxine —-Toxizitit, Vorkommen und Analyse: Eine neue Ubersichtsarbeit bietet eine Be-
wertung des bestehenden Versténdnisses der toxikologischen Auswirkungen von T-2 und HT-2 in Mensch und Tier,
ihres Biosynthesewegs, ihres Vorkommens, der Auswirkungen des Klimawandels auf ihre Produktion und eine Beur-
teilung der analytischen Methoden fiir deren Nachweis. Toxins, 42 Seiten. (29.07.2023).

* Klimawandel — haufigeres Vorkommen von Mykotoxinen: Im letzten Jahrzehnt warnten Wissenschaftlerinnen
und Wissenschaftler immer haufiger vor der globalen Erwarmung und brachten diese mit Mykotoxin produzieren-
den Schimmelpilzen in Verbindung. Gemass ihren Prognosen werden A. flavus und Aflatoxine in den kommenden
50-100 Jahren in Europa grosse Sorgen bereiten. Zudem wird sich das Profil gewisser mykotoxigener Fusarium-
Arten immer grundlegender verandern, wahrend in Nord- und Zentraleuropa Kontaminationen mit F. graminearum,
das mehrere toxische Mykotoxine produzieren kann, immer haufiger werden. Foods, 18 Seiten. (14.07.2023).

* Aflatoxine in Wasser: Erstmals wurde eine Ubersichtsarbeit zum Auftreten von Aflatoxinen in Gewéssern und
Dekontaminationsmethoden erstellt. Aflatoxine wurden in Oberflachen, Ab- und Trinkwasser — sowohl in Leitungs-
wasser als auch in abgefiilltem Wasser — nachgewiesen. Die spezifischen Quellen der Verunreinigung des Wassers
sind nach wie vor unklar. WaterRes, 10 Seiten. (01.04.2023).

* Microcystine — eine potenzielle Gefahr fiir die menschliche Gesundheit: Die rasche Zunahme von Microcys-
tinen (MC) stellt weltweit eine ernsthafte Gefahr fiir die Stisswasser-Okosysteme dar und ist zu einem wichtigen Prob-
lem der 6ffentlichen Gesundheit geworden. MC weisen eine hohe Stabilitat auf und sind das am meisten verbreitete
Lebertoxin. Im Alltag kdnnen Menschen wie folgt MC ausgesetzt sein: physischer Kontakt, Trinken von kontaminier-
tem Wasser, Verzehr von kontaminiertem Essen, Algen-Nahrungserganzungsmittel und Hamodialyse. Toxins, 14 Sei-
ten. (06.07.2023).

* Freisetzung von organischen Phosphit-Antioxidantien aus Plastikverpackungen fiir Lebensmittel: Organi-
sche Phosphit-Antioxidantien (OPA) werden haufig Kunststoffprodukten zugesetzt und kénnen wahrend der Pro-
duktion und Verarbeitung oxidiert werden, um oxidierte Derivate, insbesondere organische Phosphatester (OPE), zu
generieren. In einer Studie wurden OPE und OPA in finf Plastikverpackungen fiir Lebensmittel nachgewiesen. Die
geschatzte Aufnahme von OPA und OPE durch in Plastik verpackte Lebensmittel kann bei Kindern 2,6 bzw.

32,7 ng/kg und bei Erwachsenen 1,1 bzw. 6,5 ng/kg erreichen, was auf ein nicht unerhebliches Risiko einer Exposi-
tion gegenuber organischen Phosphor-Verunreinigungen hinweist. JAgrEoodChem, 10 Seite. (20.07.2023).

* Fisch aus dem Meer vor Fukushima mit 180-mal so viel radioaktivem Casium wie gesetzlich zulassig: Ein
Fisch, der im Mai in der Nahe der Miindung der Abwasserleitungen des Atomkraftwerks Fukushima Daiichi gefangen
wurde, wies eine Konzentration von radioaktivem Céasium auf, die der 180-fachen Belastung des gesetzlichen Grenz-
werts von Japan entspricht. Der am 18. Mai gefangene Schwarze Steinfisch wies gemass dem Betreiber Tokyo
Electric Power Company (Tepco) eine Casium-137-Konzentration von 18 000 Becquerel pro Kilogramm auf. Der ge-
setzliche Hochstwert betragt 100 Bq pro kg. TheGuardian, 1 Seite. (24.07.2023).

* Das Trinken von Borax als neuster TikTok-Trend: Ein potenziell gefahrlicher Trend auf TikTok hat an Be-
kanntheit gewonnen: Mehrere Personen mischen Borax mit Wasser und trinken diese Lésung, weil sie gesundheits-
fordernde Effekte haben soll. Dies ist nichts Neues. Auf Social-Media-Plattformen wurden bereits viele gefahrliche
«Challenges» gehostet und Nutzerinnen und Nutzer konsumieren seit Jahren fragwirdige Substanzen. NBCNews,

1 Seite. (22.07.2023). Originalpublikation: Conversation.
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Erndhrung

* * Nahrstoffgehalt von Milch-Alternativen: Um den N&ahrstoffgehalt pflanzlicher Milch-Alternativen mit je-
nem von Kuhmilch zu vergleichen, untersuchten Forschende mehr als 200 pflanzliche Milch-Alternativen, die 2023 in
den USA verkauft werden. Verglichen mit Kuhmilch enthielten nur 12 % der Milch-Alternativen einen vergleichbaren
oder hoheren Gehalt aller drei untersuchen Nahrstoffe: Calcium, Vitamin D und Eiweiss. EurekAlert, 3 Seiten.
(24.07.2023). Originalpublikation: Nutrition 2023.

* * Vegetarische Erndhrung kdnnte das Risiko von Knochenbriichen erhéhen: Eine neue Studie im Verei-
nigten Konigreich untersuchte das Risiko von Hiiftfrakturen bei Menschen, die Fleisch oder Fisch essen oder sich
vegetarisch ernahren. Die Ergebnisse zeigten, dass Frauen und Manner mit einer vegetarischen Erndhrung ein ho-
heres Risiko fir Hiftfrakturen haben. MedNewsToday, 2 Seiten. (04.08.2023). Originalpublikation: BMC Med.

* * Langzeit-Einnahme von kiinstlichem Siissstoff erh6ht das Volumen des Fettgewebes: Ein Forscher-
team untersuchte tber 20 Jahre die gewohnheitsmassige Erndhrung von Personen, wobei den nicht nutritiven
Sissstoffen, die in kiinstlichem Sissstoff haufig vorkommen, besondere Aufmerksamkeit beigemessen wurde. Das
Team entdeckte, dass ein Langzeit-Konsum von Aspartam, Saccharin und Light-Getranken zu einer erhohten Fett-
ablagerung im Bauch und mehr Fett in den Muskeln fiihrt. EurekAlert, 2 Seiten. (03.08.2023). Originalpublikation: Int
J Obes.

* Konsum von zugesetztem Zucker kann das Risiko fiir Nierensteine erhéhen: In einer Studie wurde erstmals
gezeigt, dass ein erhohter Konsum von zugesetztem Zucker wahrscheinlich auf die Liste der Risikofaktoren fiir Nie-
rensteine gesetzt werden sollte. EurekAlert, 2 Seiten. (04.08.2023). Originalpublikation: FrontNutr.

* Chemikalien in stark verarbeiteten Lebensmitteln fiihren zu Adipositas: In diesem Artikel wird die Hypothese
formuliert, dass sogenannte Obesogene, die in jlingerer Zeit in unsere Korper gelangt sind, Adipositas verursachen,
indem sie falsche und irrefithrende Informationen betreffend Energiestatus generieren, wie eine unangemessene
Insulinsekretion oder Hunger, was zu Adipositas flihrt. Diese Obesogene kdnnen zu Verdnderungen des Redox-Zu-
stands filhren (ein normales Signal von entweder Energieliberschuss oder Energiebedarf), die keinen Bezug zum
Energiebedarf haben, sondern falschlicherweise den Hunger stimulieren oder unnétigerweise die Fettspeicherung
anregen. EurekAlert, 2 Seiten. (26.07.2023). Originalpublikation: Trans. R. Soc. B: Biol..

* Zusammenhang zwischen dem Entziindungspotenzial von Erndhrungsformen und Angststérungen: Die

Erndhrung kénnte ein veranderbarer Faktor bei der Pravention von psychiatrischen Stérungen sein, weil sie Entzin-

dungen modulieren kann. Der empirische diatetische Entziindungsindex (empirical dietary inflammatory index, EDII)

dient dazu, das Entziindungspotenzial von Erndahrungsformen zu bewerten. Eine Fall-Kontroll-Studie ergab, dass
ein positiver Zusammenhang zwischen EDII-Ergebnis, Chancenverhaltnis und Schwere der Angststorung besteht.

Food Sci. Nutr., 10 Seiten. (27.07.2023).

Allergie

* * Fleischallergie aufgrund von Zeckenbissen: Gemass den Centers for Disease Control and Prevention
(CDC) der USA wurde seit 2010 bei mindestens 110 000 US-Amerikanerinnen und -Amerikanern eine Fleischaller-
gie diagnostiziert. Aufgrund der potenziell héheren Dunkelziffer beflirchten die Forschenden, dass alleine in den USA
Uber 450 000 Menschen von der Allergie betroffen sein konnten, ohne es zu wissen. Ausldser sind laut den CDC die
Bisse einer bestimmten Zeckenart, der «Lone-Star-Zecke». Die Allergie konne allerdings auch durch andere Zecken
Ubertragen werden. Stdkurier, 3 Seiten. (01.08.2023). Originalpublikation: CDC.

* * Zuckerhaltige Getranke und Allergien: Der Konsum von zuckerhaltigen Getranken im Kindesalter hat zuge-
nommen. Eine Kohortenstudie zeigte, dass der Konsum solcher Getranke mit Allergien bei Kindern im zweiten Le-
bensjahr verbunden ist. Nutrients, 10 Seiten. (20.07.2023).
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Betrug / Tauschung

* * Viele Sport-Nahrungserganzungsmittel weisen nicht einmal Spuren der Hauptbestandteile auf: Nur

11 % von knapp 60 getesteten Nahrungsergédnzungsmitteln enthalten auch tatsachlich die Menge der auf der Eti-
kette aufgelisteten Hauptbestandteile. 40 % enthielten Gberhaupt keine nachweisbare Menge der Zutat. Sci. News,
2 Seiten. (26.07.2023). Originalpublikation: JAMA Netw Open.

* lllegaler Handel mit hochgefahrlichen Chemikalien weit verbreitet: Forschende haben den weltweiten Handel
mit hochgiftigen Chemikalien untersucht, die einem globalen Vertrag unterliegen, dem Rotterdamer Ubereinkommen.
Fast die Halfte des Gesamtvolumens geht illegal Uber Landesgrenzen. Von den insgesamt 64,5 Millionen Tonnen ent-
fallt der Grossteil — 55,3 Millionen Tonnen — auf Ethylendichlorid. An zweiter Stelle folgt mit 6,3 Millionen Tonnen
das Desinfektionsmittel und Pestizid Ethylendioxid. Die anderen Chemikalien, bei denen es sich iberwiegend um
Pestizide handelt, machen dagegen einen verhaltnismassig geringen Teil des Gesamtvolumens aus. BR, 2 Seiten.
(11.07.2023). Originalpublikation: Nat Sustain.

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

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

Disclaimer: Die Préasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV libernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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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

Mikrobiologie

* * * Pseudomonas-Biofilme - ein Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit: Gemass einer Studie kénnen
Pseudomonas-Biofilme das Uberleben von Zellen von Listeria monocytogenes auch nach Desinfektion beglinsti-
gen. Zwar werden Pseudomonas oft nicht als lebensmittelsicherheitsrelevantes Risiko betrachtet, weil sie eher mit
dem Verderb von Lebensmitteln in Verbindung gebracht werden als mit lebensmittelbedingten Erkrankungen, aber die
Ergebnisse legen nahe, dass der Keim in einer Verarbeitungsumgebung eine direkte Gefahr fiir die Lebensmittel-
sicherheit darstellen kann. FoodSafetyMag, 4 Seiten. (26.06.2023). Originalpublikation: Microorganisms.

* * Muttermilch — eine potenzielle Route des Zeckenenzephalitis-Virus (FSME): Obwohl Zeckenbisse die
haufigste Art der Ubertragung des FSME-Virus sind, gibt es zunehmend Hinweise dafiir, dass das Virus (ber die
Milch von infizierten Mittern auf die S4uglinge Ubertragen werden kann. Eine kirzlich veréffentlichte Ubersichtsarbeit
gibt einen Uberblick Uber das aktuelle Wissen zur Ubertragung des FSME-Virus ber Muttermilch. Cureus, 6 Seiten.
(09.07.2023).

* * Gratwanderung zwischen Nachhaltigkeit und Hygiene: Verschiedene Massnahmen kdnnen dazu beitra-
gen, dass Desinfektionsverfahren nachhaltiger werden. In diesem Artikel untersuchen die Autorinnen und Autoren
Wirksamkeit, Umsetzungsschwierigkeiten und Auswirkungen verschiedener dieser Massnahmen in Bezug auf das
Endprodukt. Die Ergebnisse und Grundsatze sind im Wesentlichen in der ganzen Lebensmittelindustrie anwendbar.
FoodSafetyMag, 8 Seiten. (12.06.2023).
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* Seltene Salmonellenart verantwortlich fiir einen Ausbruch in mehreren Landern: Nahezu 70 Personen er-
krankten letztes Jahr in neun EU-Landern, dem Vereinigten Konigreich und den USA im Rahmen eines Ausbruchs
von Salmonella Ball. Gemass der Europaischen Behdrde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA) und dem Européischen
Zentrum fur die Pravention und die Kontrolle von Krankheiten (ECDC) besteht die Wahrscheinlichkeit, dass es in
mehreren Landern zu neuen Fallen und Ausbriichen kommen wird, bis die Infektionsquellen identifiziert und Kon-
trollmassnahmen umgesetzt sind. ESN, 2 Seiten. (23.06.2023).

* Rolle von Bakterien bei der Entstehung, Promotion und Progression von Krebs: Bisher wurden nur wenige
Mikroorganismen identifiziert, die die Tumorgenese direkt initiieren oder das Immunsystem so verandern, dass eine
tumorpermissive Umgebung erzeugt wird. Die Rolle von Bakterien bei bdsartigen Erkrankungen des Magen-Darm-

Trakts und bei Krebserkrankungen wurde in einer Ubersichtsarbeit dargestellt, die das sich entwickelnde Verstandnis
dieser Mechanismen beschreibt. Nat. Rev. Cancer, 10 Seiten. (03.07.2023).

* Félle von Cyclosporiasis teilweise auf Salat zuriickzufiihren: Die Centers for Disease Control and Prevention
der USA melden einen Ausbruch von Infektionen, verursacht durch den Parasiten Cyclospora, an dem 2022 mehrere
hundert Personen in Florida erkrankten. Gesamthaft registrierte Florida im ganzen Jahr 513 bestatigte Infektionen.
ESN, 1 Seite. (07.07.2023). Originalpublikation: MMWR. Florida

* Cholera zuriick auf Sardinien? In Sardinien trat ein Fall von Cholera auf, nachdem diese Krankheit wahrend

50 Jahren verschwunden war. Der 6ffentliche Gesundheitsdienst meldete einen 71-jahrigen Rentner. Die Ursache fur
die Infektion war wahrscheinlich der Verzehr von Meeresfrichten. Das ECDC stuft diesen Fall als sporadischen Fall
einer Infektion mit Nicht-Cholera-Vibrionen ein. Donna, 2 Seiten. (11.07.2023). Weiterfihrende Informationen: ltaly 24
News.

* Kalter geraucherter Wolfsbarsch (Dicentrarchus labrax), ein neues Fischereierzeugnis: In einer Studie wur-
den die mikrobiologischen und physikalisch-chemischen Eigenschaften von kaltem gerauchertem Wolfsbarsch,
einem neuen italienischen Fischereierzeugnis, untersucht. Die mikrobiologischen Untersuchungen zeigten bakteri-
elle Verunreinigungen durch das Rohmaterial, die Umgebung und den Herstellungsprozess. Es wurden keine patho-
genen Bakterien nachgewiesen. Foods, 20 Seiten. (12.07.2023).

Chemie

* * * Tarakernmehl — eine neue Zutat und ihre Auswirkungen: Ein CEO spricht erstmals Uber Tarakern-
mehl, das Erkrankungen bei mehreren hundert Personen verursachte, zu Gerichtsverfahren fiihrte und grosse Prob-
leme bei der Lebensmittelsicherheit in den USA aufzeigte. Auch wenn Tarakernmehl fast sicher die Ursache ist, ist
nach wie vor nicht klar, warum die Zutat diese Symptome verursacht. Gemass der Zeitschrift Chemical Research in
Toxicology enthalt Tarakernmehl hohe Konzentrationen nicht-proteinogener Aminosauren, die als Baikiain bezeich-
net werden und insbesondere bei Personen mit einer spezifischen genetischen Konstitution nachteilige Auswirkungen
haben kdnnen. EC, 12 Seiten. (22.06.2023). Originalpublikation: Chem. Res. Toxicol..

* * Acrylamid in pflanzlichen Proteinzutaten: In einer neuen Studie der Universitat Aldo Moro in Bari (Italien)
ausserten sich die Forschenden besorgt Uber das Vorhandensein von Acrylamid in pflanzlichen Proteinzutaten, die
im Handel erhaltlich sind. In der Studie wurden, je nach der fir die Herstellung eingesetzten Verarbeitungstechnolo-
gie, grosse Unterschiede bei den Acrylamid-Konzentrationen in pflanzlichen Proteinzutaten festgestellt. Affidia, 2 Sei-
ten. (23.06.2023). Originalpublikation: Foods.

* * Take-away-Behalter aus Zuckerrohr und Mikropartikel: In einer Studie wurde anhand von wasserigen,
sauren und fetten Lebensmittelsimulanzien die Migration von Mikropartikeln aus Take-away-Behdltern aus Zu-
ckerrohr-Fruchtfleisch untersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass saure Lebensmittel zum Abbau von Zuckerrohrfa-
sern fuhren und dabei die grosste Zahl von Mikropartikeln freigesetzt wird. Foods, 10 Seiten. (27.06.2023).

* * Neue Kontaminanten in Oberflachen- und Abwasser in Siidafrika: Ein nicht gezieltes Screening zeigt,
dass Arzneimittel 40 %, biologische Verbindungen 24 % und Industriechemikalien 18 % der nachgewiesenen
Verbindungen in Oberflachen- und Abwasser ausmachen, wahrend die Anteile von persénlichen Pflegeprodukten,
Pestiziden und Lebensmittelzusatzstoffen rund 5 %, 4 % beziehungsweise 4 % betragen. 17 Arzneimittel wurden
im Wasser Sudafrikas zum ersten Mal nachgewiesen, und 4 davon wurden in Oberflachenwasser zum allerersten Mal
nachgewiesen. Emerg. Contam., 10 Seiten. (07.07.2023).
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https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.chemrestox.3c00100
https://affidiajournal.com/en/acrylamide-contamination-in-plant-based-protein-ingredients-a-growing-concern
https://doi.org/10.3390/foods12061331
http://ttps/doi.org/10.3390/foods12132496
https://doi.org/10.1016/j.emcon.2023.100246

* * Hohe PFAS-Konzentration in der gronlandischen Bevolkerung: Eine Studie zeigt, dass 92 % der Einwoh-
nerinnen und Einwohner von lttoggortoormiit — obwohl sie weit entfernt von Quellen fiir eine Belastung mit per- und
polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) wohnen — viel mehr PFAS in ihrem Korper haben, als die Europaische Be-
hérde fur Lebensmittelsicherheit (EFAS) empfiehlt, um eine Schadigung des Immunsystems zu verhindern. Eure-
kAlert, 5 Seiten. (12.07.2023). Originalpublikation: Lancet Planet. Health.

* Neue Studie zeigt, dass die meisten Kohlproben in den USA PFAS enthalten: Die Tests untersuchten kon-
ventionellen und biologischen Griinkohl, der in Lebensmittelgeschaften im ganzen Land gekauft wurde, nachdem
Analysen der Food and Drug Administration (FDA), die zwischen 2019 und 2021 durchgefihrt wurden, keine Kontami-
nation mit Per- und Polyfluoralkylsubstanzen (PFAS) festgestellt hatten. Sieben von acht Griinkohlproben enthielten
hohe Mengen dieser Verbindungen TheGuardian, 5 Seiten. (30.06.2023). Originalpublikation: ANH.

* Schweiz — jede zweite Trinkwasserprobe ist mit PFAS belastet: Eine in allen Regionen der Schweiz durchge-
fihrte Studie zeigt, dass nahezu jede zweite Trinkwasserprobe per- und polyfluorierte Alkylverbindungen (PFAS)
enthalt. Das Deutschschweizer Konsumentenmagazin K-Tipp untersuchte knapp 1000 Trinkwasserproben aus der
ganzen Schweiz. 400 der 872 analysierten Proben waren belastet. 20Min, 2 Seiten. (21.06.2023). Originalpublikation:

K-Tipp.

* Die Halfte des Leitungswassers in den USA mit PFAS belastet: Eine landesweite Studie des U.S. Geological
Survey (USGS) zeigte, dass nahezu die Halfte des Leitungswassers in den USA mit per- und polyfluorierten Al-
kylverbindungen (PFAS), die auch als «ewige Chemikalien» bezeichnet werden, belastet ist. Das Thema der ernah-
rungsbedingten Exposition gegeniiber PFAS gibt angesichts der zunehmenden Belege dafiir, dass diese Chemikalien
schadlich fur menschliche Gesundheit sind, zu immer grésserer Besorgnis Anlass. FoodSafetyMag, 3 Seiten.
(11.07.2023). Originalpublikation: Environ Int.

* Die WHO stuft Aspartam als moglicherweise krebserregend ein: Die Internationale Agentur fiir die Krebsfor-
schung (IARC), die Teil der Weltgesundheitsorganisation (WHO) ist, gab kirzlich bekannt, dass der kiinstliche Suss-
stoff Aspartam voraussichtlich als «méglicherweise krebserregend fir den Menschen» eingestuft wird. Die Zusam-
menfassung der Bewertung wird am 14. Juli verdffentlicht. NewsMedLifeSc, 5 Seiten. (29.06.2023). Originalpublika-
tion: WHO. Weiterfihrende Informationen: The Conversation.

* Bananenschalen als Lebensmittelzutat: Bananen zahlen zu den beliebtesten Frichten, sind aber haufig mit
Pflanzenschutzmittelriickstianden belastet. Der Trend moglichst alles von der Frucht zu verwerten um Abfall zu ver-
meiden — Zero-Waste-Bewegung und Thema Food-Upcycling —, hat auch bei Bananen an Bedeutung gewonnen. So
gibt es im Internet diverse Rezepte mit Bananenschalen als Zutat. Das CVUA Stuttgart hat verschiedene Bananen
und ihre Schalen auf Pestizidriickstande untersucht. CVUA Stuttgart , 4 Seiten. (11.07.2023).

* Potenziell tédliches Proteinpulver mit hohem Koffeingehalt: Die Food Standards Agency (FSA) von England
und Wales warnt die Bevdlkerung vor dem Konsum eines Proteinpulvers, dass einen extrem hohen Koffeingehalt
aufweist. Untersuchungen ergaben, dass das Produkt mehr als 5000 mg (5 g) Koffein pro Portion enthalt. FSA, 2 Sei-
ten. (10.07.2023).

* Update der FDA zur Neubewertung der Chemikaliensicherheit: Nach der Ankiindigung neuer Rahmenbedin-
gungen fir eine systematische Neubewertung nach dem Inverkehrbringen von Chemikalien, die in Lebensmit-
teln verwendet werden, veroffentlichte die Food and Drug Administration (FDA) der USA ein 6ffentliches Verzeichnis
bestimmter Lebensmittelzutaten und -zusatzstoffe, die fir die Verwendung in Lebensmitteln als unsicher gelten, weil
sie nicht genehmigt sind. Weiter publizierte sie Listen ausgewdhiter Chemikalien, die zurzeit von der FDA iiber-
pruft werden. FoodSafetyMag, 4 Seiten. (12.07.2023). Originalpublikation: EDA.

Erndhrung

* * Kiinstliche Intelligenz entwickelt Getrénk fiir den Schweizer Markt: Das Entwicklerteam eines schweize-
rischen Getrankeunternehmens nutzte die dffentlich verfiigbaren KI-Apps ChatGPT und Midjourney, um innerhalb
von 2 Tagen ein neues Sussgetrank zu entwickeln. ChatGPT schlug ein Rezept fir eine zuckerarme vegane Limo-
nade mit «gesundheitlichem Nutzen» vor, die Limettensaft, Haskap-Beerensaft, Ingwersaft, Chicoreewurzel-Pulver
und Rohrzucker enthalt. RottenApple, 2 Seiten. (10.07.2023). Originalpublikation: FoodNavigator. Weiterfuhrende In-
formationen: vivikola.ch, Migros.
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https://www.eurekalert.org/news-releases/995309
https://www.eurekalert.org/news-releases/995309
https://doi.org/10.1016/S2542-5196(23)00106-7
https://doi.org/10.1016/S2542-5196(23)00106-7
https://www.theguardian.com/environment/2023/jun/30/kale-pfas-forever-chemicals-contamination
https://anh-usa.org/wp-content/uploads/2023/06/230621-ANH-USA-PFAS-in-Kale.pdf
https://www.20min.ch/fr/story/des-substances-nocives-souvent-presente-dans-leau-de-nos-robinets-895249986983
https://www.ktipp.ch/artikel/artikeldetail/giftstoffe-im-trinkwasser-jeder-zweite-haushalt-betroffen
https://www.food-safety.com/articles/8729-half-of-us-drinking-water-contaminated-by-toxic-pfas-reports-usgs
https://doi.org/10.1016/j.envint.2023.108033
https://www.news-medical.net/news/20230629/WHO-to-declare-artificial-sweetener-aspartame-as-possible-carcinogen.aspx
https://monographs.iarc.who.int/news-events/update-on-iarc-monographs-meeting-134/
https://theconversation.com/aspartame-popular-sweetener-could-be-classified-as-a-possible-carcinogen-by-who-but-theres-no-cause-for-panic-208895?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20July%205%202023%20-%202672326978&utm_
https://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?subid=1&Thema_ID=5&ID=3808&lang=DE&Pdf=No
https://www.food.gov.uk/news-alerts/news/consumers-urged-to-avoid-potentially-lethal-protein-powder
https://www.food-safety.com/articles/8732-fda-updates-on-chemical-safety-reassessment-work-reveals-substances-of-agencys-focus
https://www.fda.gov/food/food-chemical-safety/lists-select-chemicals-food-supply-under-fda-review
https://therottenapple.substack.com/p/issue-96
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/06/09/Vivi-Nova-AI-designs-beverage-in-Switzerland?utm_source=substack&utm_medium=email
https://vivikola.ch/vivi-nova/
https://corporate.migros.ch/fr/medias/communiques/show/news/communiques/2023/vivi-nova~id=f2fd9a60-9233-44ff-99d4-d75a86ab0a12~.html

* * Ein Drittel der Normalgewichtigen ist adip6s: Forschende untersuchten die Giber mehrere Jahre zusam-
mengetragenen anthropometrischen Daten von 3000 israelischen Frauen und Mannern. Rund 1000 Teilnehmende
hatten ein Gewicht im Normalbereich. Davon wurden 38,5 % der Frauen und 26,5 % der Manner als adipés mit Nor-
malgewicht eingestuft, weil sie trotz ihres Normalgewichts Uberschissiges Kdrperfett hatten. EurekAlert, 3 Seiten.
(12.07.2023). Originalpublikation: FrontNutr.

* * Neuer Bericht der Nordischen Ernahrungsempfehlungen riickt nicht beachtete Nahrstoffe in den Fo-
kus: In der 6. Ausgabe der Nordischen Erndhrungsempfehlungen haben die Fachpersonen alle Empfehlungen fir
Mikronahrstoffe erstmals seit 40 Jahre neu berechnet. Fiir 8 davon wurden zum ersten Mal Empfehlungen formuliert:
Vitamin K, Biotin, Pantothensaure, Cholin, Magnesium, Mangan, Molybdan und Fluorid. Fir 9 Mikron&hrstoffe — Vita-
mine C, E, B6 und B12, Folsaure, Calcium, Thiamin, Zink und Selen — wurden die Zufuhrempfehlungen um mehr als
20 % erhdht. FoodNavigator, 3 Seiten. (12.07.2023). Originalpublikation: NordicCoo. Weiterfihrende Informationen:
Nordic Co-operation.

* * Unterscheidung von Nutzen und Risiken verschiedener Fleischarten: Eine Spezialausgabe von «Foods»
befasst sich mit drei grossen Themen im Zusammenhang mit Fleisch: Fleisch und menschliche Gesundheit, Aus-
wirkungen des Tierfutters auf die ndhrstoffbezogenen Merkmale von Fleisch und die Erwartungen von Konsumen-
tinnen und Konsumenten beim Kauf und Konsum von zellbasiertem Fleisch. Wahrend die ersten beiden Bereiche
miteinander verwandt sind, geht es im dritten um wichtige Bedenken der Konsumentinnen und Konsumenten im Zu-
sammenhang mit neuen, alternativen Technologien fir die Herstellung von Fleisch. Foods, 4 Seiten. (14.06.2023).

* Ketogene Diat bei Krebs: ein zweischneidiges Schwert? Forschende untersuchten ketogene Didten als Mittel
zur Verlangsamung des Wachstums von Krebszellen. Neue Forschungsergebnisse legen jedoch nahe, dass die-
ser Ansatz einen bedeutenden Haken hat: Er kann Kachexie fordern, eine nicht behandelbare auszehrende Krank-
heit, die bei einer Krebserkrankung auftreten kann. MedNewsToday, 5 Seiten. (19.06.2023). Originalpublikation: Cell
Metab.

* Wenn das Label «fettarm» mehr schadet als niitzt: Kennzeichnen Hersteller ihre Produkte als «fettarm», so
gehen gemass einer Studie in Deutschland viele Konsumentinnen und Konsumenten davon aus, dass diese auch
weniger Zucker enthalten, obwohl sich der Zuckergehalt vieler fettarmer Produkte kaum von jenem anderer Produkte
unterscheidet. FoodNavigator, 2 Seiten. (28.06.2023). Originalpublikation: Food Qual. Prefer..

Allergie

* * Molekulare Landwirtschaft bringt neue Bedenken hinsichtlich des Allergenmanagements: Die Food
and Drug Administration (FDA) der USA verdffentlichte einen offenen Brief, in dem sie Start-up-Unternehmen, die im
neuen Gebiet der molekularen Landwirtschaft tatig sind, davor warnt, dass die Expression tierischer Proteine, bei-
spielsweise Ei- und Milchproteine, in gentechnisch veranderten Nutzpflanzen wie Sojabohnen ein strenges Allergen-
management erfordert. Allergen Bureau, 2 Seiten. (26.06.2023). Originalpublikation:

* Sojahaltige Lebensmittel und Nahrungserganzungsmittel: Immer mehr Menschen ernahren sich iberwiegend
pflanzenbasiert. Bei ihrer Ernahrung setzen sie zum Teil auf Fleisch- oder Milch-Ersatzprodukte auf Sojabasis. Fir
bestimmte Bevdlkerungsgruppen sieht das deutsche Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) mdgliche gesundheit-
liche Risiken aufgrund des Gehalts dieser Produkte an Isoflavonen und anderen hormonahnlichen Stoffen sowie
aufgrund ihres Allergiepotenzials. BfR, 10 Seiten. (28.06.2023).

Betrug / Tauschung

* * Ein gefilschtes, mit Salmonella spp. verunreinigtes Maggi-Produkt im Verkauf in den USA: Eine kleine
Menge des Maggi-Produkts «Masala ae Magic» wurde an Einzelhandelsgeschéafte in den USA verkauft und positiv
auf Salmonellen getestet. Das betroffene Produkt wurde weder von Nestlé hergestellt noch wird dieses Produkt von
Nestlé in den USA vertrieben. Cision, 1 Seite. (30.06.2023). Originalpublikation: EDA.

* * Lieferengpasse konnten das Risiko von Lebensmittelbetrug erhéhen: Gemass einem Unternehmen, das
Audits und Zertifizierungen durchfiihrt, kdnnten Hersteller mit einem steigenden Risiko fir Lebensmittelbetrug kon-
frontiert sein, wenn sie bei der Auswahl neuer Lieferanten nicht die richtigen Vorsichtsmassnahmen ergreifen. Ereig-
nisse wie jenes in der Ukraine, wo kirzlich der Kachowka-Staudamm explodierte, durften starke Auswirkungen auf die
Lebensmittelversorgung haben. ESM, 2 Seiten. (28.06.2023). Originalpublikation: LRQA.
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https://www.eurekalert.org/news-releases/995313
https://doi.org/10.3389/fnut.2023.1173488
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/07/12/ground-breaking-nordic-nutrition-recommendations-spotlight-overlooked-nutrients
https://pub.norden.org/nord2023-003/
https://www.norden.org/en/news/less-meat-more-plant-based-here-are-nordic-nutrition-recommendations-2023
https://www.mdpi.com/2304-8158/12/12/2363
https://www.medicalnewstoday.com/articles/keto-diet-in-cancer-a-double-edged-sword
https://doi.org/10.1016/j.cmet.2023.05.008
https://doi.org/10.1016/j.cmet.2023.05.008
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/06/28/when-low-fat-labels-do-more-harm-than-good
https://doi.org/10.1016/j.foodqual.2023.104900
https://allergenbureau.net/molecular-farming-brings-new-concerns-for-allergen-management/
https://www.bfr.bund.de/cm/343/sojahaltige-lebensmittel-und-nahrungserg%C3%A4nzungsmittel-gesundheitliche-aspekte.pdf
https://www.prnewswire.com/news-releases/safety-alert-relating-to-counterfeit-maggi-masala-ae-magic-seasoning-sachets-in-the-us-301868450.html
https://www.fda.gov/food/alerts-advisories-safety-information/public-health-alert-concerning-recalled-everest-and-maggi-brand-spices-because-possible-health-risk
https://www.esmmagazine.com/supply-chain/supply-shortages-could-increase-risk-of-food-fraud-says-lrqa-243831
https://www.lrqa.com/en/latest-news/lrqa-supply-chain-risk-ratings-report/

* * Betrug mit Fisch: Die italienischen Behdrden untersuchen einen Betrugsfall mit Fisch, der bei mehreren
Personen zu einer Histaminvergiftung fihrte. Die Behdrden gehen davon aus, dass die Produkte aufgetaut und mit
Stoffen wie Nitriten und Nitraten versetzt wurden, um ihr Aussehen und ihre Farbe vor dem Inverkehrbringen zu ver-
bessern. ESN, 2 Seiten. (12.07.2023).

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

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

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprédsenz wider. Das BLV (ibernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.

31/65
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Seismo Info 06/2023

Quelle: mvcaspel, Fotolia

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

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

Mikrobiologie

* * * Helicobacter pullorum — ein neuer zoonotischer Krankheitserreger: Helicobacter pullorum kolonisiert
haufig den Verdauungstrakt von Gefliigel und verursacht Gastroenteritis im Tier. Das Bakterium kann tiber kontami-
niertes Fleisch auf den Menschen tbertragen werden und Kolitis und Hepatitis verursachen. Trotz der hohen Pra-
valenz von H. pullorum in Gefliigel fand der Keim bisher nur wenig Beachtung. FrontMicr, 8 Seiten. (10.04.2023).

* * * Bildung von Salmonellen auf frischen Erdbeeren: In einer Studie wurde erstmalig die Bildung eines
Biofilms durch einen bakteriellen enterischen Krankheitserreger auf der Oberflache von Erdbeeren nachgewiesen.
Salmonella enterica subsp. Enterica serovar Thompson war Uberlebensfahig und konnte auf der Oberflache von
Erdbeeren, die 3 Tage bei Raumtemperatur (20 °C) oder 10 Tage bei Kuhlschranktemperaturen (7 und 4 °C) aufbe-
wahrt wurden, einen Biofilm bilden. FoodContr, 5 Seiten. (05.06.2023).

* * * Zunahme von E.-coli-026-Infektionen in England: Forschende in England untersuchten den klonalen
Komplex 29 (CC29) von Shigatoxin bildenden Escherichia coli (STEC) 026:H11. Zwischen Januar 2014 und Dezem-
ber 2021 sequenzierte die Agentur fur Gesundheitssicherheit des Vereinigten Konigreichs (UKHSA) 834 Isolate von
724 Patientinnen und Patienten, die dem CC29 zugeordnet wurden. 2021 gingen achtmal mehr Meldungen von STEC
026:H11 ein als 2014. ESN, 2 Seiten. (26.05.2023). Originalpublikation: J. Infect..

* * Parasitire Kontamination von Friichten, Gemiise und Blattgemiise: In einer Studie wurden Frichte, Ge-
muse und Blattgemuse, die in den ecuadorianischen Anden angebaut wurden, auf parasitiare Kontamination getes-
tet. 63,4 % der Proben enthielten Parasiten; am starksten betroffen war Blattgemuse (76,9 %). Protozoen wurden
haufiger nachgewiesen (49,6 %) als Helminthen (15,5 %). E1000, 10 Seiten. (23.05.2023).


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5385324/
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2023.109906
https://www.foodsafetynews.com/2023/05/large-rise-of-e-coli-o26-infections-noted-in-england/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0163445323002062?
https://f1000research.com/articles/12-532

* * Risikofaktoren fiir Infektionen mit nicht-O157-Shigatoxinproduzierenden Escherichia coli: Shigatoxin-
produzierende Escherichia coli (STEC) verursachen akute Durchfallerkrankungen. Zur Bestimmung der Risikofakto-
ren fur Nicht-O157-STEC-Infektionen wurden in einer Fall-Kontroll-Studie an 10 Standorten in den USA 939 Patientin-
nen und Patienten und 2464 gesunde Personen der Kontrollgruppe untersucht. Der Verzehr von Blattsalat (39 %)
und Tomaten (21 %) sowie das Essen in Fastfood-Restaurants (23 %) erzielten die hochsten der Bevolkerung zure-
chenbaren Anteile fir im Inland erworbene Infektionen. Emerg Infect Dis, 3 Seiten. (06.2023).

* * Auswirkungen des Klimawandels auf wasserbiirtige Infektionen und Intoxikationen: Der fortschreitende
Klimawandel birgt das Potenzial fir eine zunehmende Gefdhrdung der menschlichen Gesundheit durch wasser-
burtige Infektionen und Intoxikationen, z. B. durch eine Erh6hung von Pathogenkonzentrationen in Gewassern,
durch die Ansiedlung neuer Pathogene oder durch mégliche Veranderungen von Erregereigenschaften. Dieser Bei-
trag stellt einige Beispiele fir mdgliche Auswirkungen des Klimawandels dar. Journal of Health Monitoring, 13 Seiten.
(01.06.2023).

* * Lebensmittelrisiko durch Konsum von Gemiise: Daten dieser Studie zeigten einen héheren Anteil von
mikrobieller Verunreinigung und antibiotikaresistenten Bakterien in frischem Gemiuise (Blattgemuse, Fruchtge-
muse, Zwiebelgemuise und Blitengemiise), verglichen mit verzehrfertigem Gemiise (grines Blattgemuise und ge-
mischter Salat), und umgekehrte Ergebnisse fir die Kontamination mit Pestiziden. |JFS, 1 Seite. (08.06.2023). Ori-
ginalpublikation: |JES.

* * Erkenntnisse liber neue Brucella-Bakterien: Eine wichtige Frage im Zusammenhang mit neu entdeckten
Brucella-Arten ist, ob sie ein Risiko fir den Menschen darstellen. Mit dem IDEMBRU-Projekt, das von der franzési-
schen Agence nationale de sécurité sanitaire de I'alimentation, de I'environnement et du travail (ANSES) Uber einen
Zeitraum von zwei Jahren koordiniert wurde und an dem 8 europaische Lander beteiligt waren, sollte ein besseres
Verstandnis dieser Bakterie erlangt werden. Die Ergebnisse werden jetzt veroffentlicht. anses, 2 Seiten. (13.06.2023).
Weiterfiihrende Informationen: Pathogens.

* Hitzegeschadigte DNA in Lebensmitteln wird mit moéglichen genetischen Risiken in Verbindung gebracht:
Eine Ernahrung, die reich an rotem Fleisch und frittierten Lebensmitteln ist, wird seit langem mit Gesundheitsrisi-
ken, darunter Krebs, in Verbindung gebracht. Eine neue Studie an Mausen zeigte, dass die DNA in Lebensmitteln
geschadigt werden kann, wenn sie bei hoher Temperatur gekocht werden, was bei Personen, die diese Lebensmittel
essen, zu einem erhdhten Krebsrisiko fuhrt. EurekAlert, 3 Seiten. (13.06.2023). Originalpublikation: ACS Cent. Sci..

* Salmonellen-Ausbruch durch vegane Kase-Alternative: Am 30. Marz 2021 wies das Gesundheitsdepartement
des US-Bundesstaates Tennessee bei der wochentlichen Analyse von sequenzierten Patientenlsolaten zwei Isolate
von Salmonella Duisburg nach, die gemass Gesamtgenomsequenzierung eng verwandt waren. Von 19 Patientinnen
und Patienten hatten 15 gemass eigenen Angaben den gleichen veganen Kaseersatz auf der Basis von Cashewnus-
sen gegessen. Gestutzt auf die Ergebnisse dieser Lebensmittelproben und Rickverfolgungsuntersuchungen der FDA
waren die Cashew-Zutaten wahrscheinlich die Quelle der Kontamination. MMWR, 2 Seiten. (26.05.2023).

* Antibiotikaresistenz-Profile von Salmonellen-Isolaten aus Chinesischen Ochsenfréschen: In einer Studie
wurden 103 Chinesische ochsenfrosche, die von Markten in Hongkong angeboten wurden,untersucht. In Tests wurde
bei 21 % der Isolate eine Multiresistenz nachgewiesen. Diese Ergebnisse zeigen, dass viele der Frosche, die fur den
menschlichen Verzehr auf Markten verkauft werden, Trager von multiresistenten Salmonellen sind. Foods, 10 Sei-
ten. (01.06.2023).

* Genomeditierung und Lebensmittelsicherheit: Die Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAQ) verdffentlichte einen Bericht mit Uberlegungen zur Lebensmittelsicherheit im Zusammenhang mit
der Regulierung der Genomeditierung von Lebensmitteln, um die nationalen Behérden bei der Entwicklung und Um-
setzung von Strategien und Regulierungskriterien fir genomeditierte Lebensmittel zu unterstitzen. Der Bericht bietet
einen Uberblick tiber Fragen der Lebensmittelsicherheit im Zusammenhang mit Genomeditierung. FoodSafetyMag,

2 Seiten. (18.04.2023). Originalpublikation: FAQ.
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https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/29/6/22-1521_article?ACSTrackingID=USCDC_1311-DM105769&ACSTrackingLabel=Food%20Safety%20Articles%20in%20the%20June%202023%20Emerging%20Infectious%20Diseases%20Journal&deliveryName=USCDC_1311-DM105769
https://www.rki.de/DE/Content/Gesundheitsmonitoring/Gesundheitsberichterstattung/GBEDownloadsJ/Focus/JHealthMonit_2023_S3_Wasserbuertige_Infektionen_Intoxikationen_Sachstandsbericht_Klimawandel_Gesundheit.pdf?__blob=publicationFile
https://www.pagepressjournals.org/index.php/ijfs/article/view/11134
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Chemie

* * Weitverbreitetes Algentoxin an der Ostkiiste Floridas: Pseudo-nitzschia spp., eine Kieselalge und
Mensch und Tier schaden, da sie das Neurotoxin Domoinsaure produziert, das sich in den Nahrungsnetzen bioak-
kumulieren kann. In einer molekularen Untersuchung in der «Indian River Lagoon» in Florida wurde diese Kieselalge
in 87 % der entnommenen Wasserproben nachgewiesen. Alle Isolate waren toxisch, und 47 % der Proben von Ober-
flachenwasser enthielten Domoinsaure. EurekAlert, 3 Seiten. (15.06.2023). Originalpublikation: Harmful Algae.

* * Bewertung der Mikroplastikbelastung in Thunfisch aus dem Ostpazifik: In dieser Arbeit wurde die Mik-
roplastikbelastung in einer kommerziell wichtigen Thunfischart, Katsuwonus pelamis, aus dem Ostpazifik unter-
sucht. 21 von 22 Exemplaren, die im Ostpazifik gefangen wurden, enthielten Mikroplastik. FoodChem, 8 Seiten.
(08.06.2023).

* * Mikroplastikfasern und natiirliche Mikrofasern in Fisch: In zwei kommerziell wichtigen Fischarten im
Mittelmeer — der Europaischen Sardelle (Engraulis engrasicolus) und der Rotbarbe (Mullus barbatus) — wurde die
Aufnahme von synthetischen Mikrofasern und natiirlichen Fasern bestimmt. Gemass den ersten Ergebnissen ent-
hielten 53 % der Sardellen und 60 % der Rotbarben Mikrofasern. |JFES, 1 Seite. (06.06.2023).

* * Risiken fiir die Lebensmittelsicherheit durch chemische Lebensmittelkontaminanten: Die Ernahrungs-
und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) verdffentlichte die Ergebnisse einer umfassenden
Literaturstudie, in der die Auswirkungen des Verzehrs von drei weitverbreiteten chemischen Lebensmittelkontami-
nanten — Pestizidriickstande, Riickstiande von Tierarzneimitteln und Mikroplastik — auf das menschliche Darm-
mikrobiom untersucht wurden. Mit der Literaturstudie sollten bestehende Liicken zur Frage, wie sich Lebensmittel-
komponenten auf das Darmmikrobiom und die menschliche Gesundheit auswirken konnen, geschlossen werden.
FoodSafetyMag, 4 Seiten. (24.05.2023). Originalpublikation: FAO, FAO, FAO.

* * Konsultation der EFSA zu den Gesundheitsrisiken im Zusammenhang mit PBDE in Lebensmitteln:
Lebensmittel, die mit polybromierten Diphenylethern (PBDE) belastet sind, stellen gemass den vorlaufigen
Schlussfolgerungen eines neuen wissenschaftlichen Gutachtens der Europaischen Behoérde fur Lebensmittelsicher-
heit (EFSA) ein Gesundheitsrisiko fiir alle Altersgruppen dar. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (08.06.2023). Originalpubli-
kation: EFSA.

* * Erndhrungsbedingte Exposition gegeniiber Cadmium durch 6 herkémmliche Lebensmittel in den
USA: Eine Risikobewertung der Michigan State University ergab, dass die Altersgruppen 6—24 Monate und 24—

60 Monate die hochste Exposition gegenliiber Cadmium (Cd) in gewdhnlichen Lebensmitteln aufweisen. Bei Saug-
lingen und Kleinkindern dieser Altersgruppen in den USA, die regelmassig Reis, Spinat, Hafer, Gerste, Kartoffeln und
Weizen assen, wurde im Durchschnitt eine Cd-Exposition liber der von der Agentur zur Registrierung toxischer Sub-
stanzen und Krankheiten (ATSDR) festgelegten oberen tolerierbaren Aufnahmegrenze festgestellt. fr Chem. Toxi-
col., 15 Seiten. (02.06.2023).

* * Chronische Exposition gegeniiber Metallen erh6ht das Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen: Die
meisten Menschen weltweit sind laufend tiefen oder mittleren Konzentrationen von Blei, Cadmium und Arsen in der
Umwelt ausgesetzt, was das Risiko fur koronare Herzkrankheit, Schlaganfall und periphere arterielle Verschluss-
krankheit erhoht. EurekAlert, 5 Seiten. (12.06.2023). Originalpublikation: JAHA.

* Nitrat- und Nitritkonzentration in Sondennnahrung: In einer neuen Studie wurde der Nitrit- und Nitratgehalt
in 37 enteralen Ernahrungen, die in der Tirkei vertrieben werden, bewertet. Die Autorinnen und Autoren kamen zum
Schluss, dass Nitrit und Nitrat in Sondennnahrung bei empfindlichen Gruppen Gesundheitsprobleme verursachen
kénnen. Food Chem. Toxicol., 10 Seiten. (22.05.2023).

* Direkter Zusammenhang zwischen 10 haufig eingesetzten Pestiziden und Parkinson-Krankheit: In Kalifor-
nien untersuchten Forschende hunderte von gangigen Pestiziden auf ihren Zusammenhang mit der Parkinson-
Krankheit. Die Pestizide wurden direkt mit der Toxizitat und dem Absterben von dopaminergen Neuronen — einem
zentralen Aspekt der Parkinson-Krankheit — in Verbindung gebracht. MedNewsToday, 3 Seiten. (24.05.2023). Origi-
nalpublikation: NatureComm.

* Risikobewertung von Aromastoffen in aromatisierter Milch: In dieser Studie wurden 15 bedenkliche Aro-
mastoffe analysiert, die in aromatisierter Milch enthalten sind, die von chinesischen Einwohnerinnen und Einwohnern
konsumiert wird. Dabei wurden 2,3,5-Trimethylpyrazin, Furfural, Benzaldehyd und Benzylalkohol in allen Proben von
aromatisierter Milch nachgewiesen. Foods, 10 Seiten. (26.05.2023).
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* Stoff in herkommlichen Siissstoffen schadigt DNA: Gemass einer neuen Studie ist Sucralose-6-Acetat, ein
Stoff, der beim Abbau von Sucralose im Darm gebildet wird, genotoxisch. Spuren des Stoffes wurden auch im Suss-
stoff selber nachgewiesen. Gestuitzt auf diese Ergebnisse stellt sich die Frage, ob und wie der Sissstoff zum Auftre-
ten von Gesundheitsproblemen beitragt. EurekAlert, 2 Seiten. (31.05.2023). Originalpublikation: J. Toxicol. Environ.
Health .

* PFAS-Exposition wiahrend der Schwangerschaft erhoht das Adipositasrisiko bei Kindern: Die Forschenden
stellten fest, dass héhere Konzentrationen von per- und polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) im mutterlichen
Blut wahrend der Schwangerschaft mit einem leicht hdheren BMI beim Kind verbunden sind. Ein héheres Adiposi-
tasrisiko wurde sowohl bei Knaben als auch bei Madchen beobachtet. Die Ergebnisse basieren auf 8 Kohorten von
prospektiven Studien bei unterschiedlichen Bevdlkerungsgruppen in verschiedenen Teilen der USA. EurekAlert,

5 Seiten. (07.06.2023). Originalpublikation: ehp.

Erndhrung

* * * Proteine und Mineralstoffe in Molkenprotein-Nahrungserganzungsmitteln: Die Studie hatte zum
Ziel, bei verschiedenen in Europa erhaltlichen Molkenprotein-Nahrungserganzungsmitteln den Proteingehalt zu
bestimmen und die korrekte Kennzeichnung zu priifen sowie das Mineralstoffprofil dieser neuartigen Lebensmittel zu
charakterisieren. Sie kam zum Schluss, dass die Qualitat und die Sicherheit dieser Produkte Giberwacht und reguliert
werden missen, da nicht nur Abweichungen gegeniiber dem angegebenen Proteingehalt festgestellt wurden, son-
dern auch beachtliche Konzentrationen von potenziell toxischen Bestandteilen wie Molybdan und Chrom, die nur
begrenzt eingenommen werden dirfen, nachgewiesen wurden. Foods, 10 Seiten. (01.05.2023).

* * WHO rat von zuckerfreien Siissstoffen zur Gewichtskontrolle ab: Die Weltgesundheitsorganisation
(WHO) hat eine neue Richtlinie zu zuckerfreien Siissstoffen publiziert, gemass der zuckerfreie Siissstoffe nicht als
Mittel zur Gewichtskontrolle oder zur Verringerung des Risikos nichtiibertragbarer Krankheiten eingesetzt werden soll-
ten. Die Empfehlung basiert auf den Ergebnissen einer systematischen Ubersichtsarbeit der verfiigbaren Erkennt-
nisse, die nahelegt, dass die Verwendung von zuckerfreien Sussstoffen zur Senkung des Koérperfetts bei Erwachse-
nen und Kindern langfristig nicht wirksam ist. FoodNavigator, 2 Seiten. (15.05.2023). Originalpublikation: WHO.

* * Eine stark fett- und zuckerhaltige Ernahrung beeintrachtigt die Tiefschlafqualitat: Forschende stellten
fest, dass die Qualitat des Tiefschlafs der Teilnehmenden bei einer stark fett- und zuckerhaltigen Erndhrung
schlechter war als bei einer gestinderen Ernahrung. Wahrend sich die Schlafdauer und die globale Schiafstruktur zwi-
schen den beiden Erndhrungsweisen nicht signifikant unterschieden, wurde die fett- und zuckerhaltige Erndhrung mit
einer verringerten Tiefschlafqualitat und Veranderungen einiger wichtiger Schlafmuster in Verbindung gebracht.
MedNewsToday, 5 Seiten. (08.06.2023). Originalpublikation: Obesity.

* Nahrwerte pflanzlicher Kase-Alternativen: Pflanzliche Kase-Alternativen haben mittlerweile einen festen Platz
in den Supermarktregalen. Die Verbraucherzentrale Hamburg hat 17 dieser Produkte genauer untersucht. Das Fazit:
Ernahrungsphysiologisch sind die pflanzlichen Alternativen nicht so wertvoll wie echter Kéase, weil sie meist nur
sehr wenig Protein und kaum Calcium enthalten. FoodAktuell, 1 Seite. (11.05.2023). Originalpublikation: VZ.

* Fire Paan — ein potenziell gefahrlicher Esstrend: Der neuartige indische Strassen-Snack «Fire Paan», be-
stehend aus einer Mischung aus Masala, getrockneten Friichten, Nissen und Zucker, wird angeziindet und der Kon-
sumentin oder dem Konsumenten direkt in den Mund geschoben. Abgesehen von moéglichen Verbrennungen durch
das Feuer ist wenig bekannt tiber die Zusammensetzung des Snacks. Er konnte Stoffe enthalten, die Entziindungen
im Magen und Zwéolffingerdarm verursachen kénnen. Instagram, 1 Seite. (05.05.2023). Weiterfihrende Informationen:
Times of India .

Allergie

* Gentechnisch verédnderte Eier als L6sung gegen Eierallergie: Ein japanisches Forscherteam setzte Gentech-
nik ein, um ein wichtiges allergenes Protein aus Eiern zu entfernen. Gemass den Forschenden sind die veranderten
Eier zwar «weniger allergen», aber immer noch nicht ganz sicher fur Menschen mit Eierallergie. Futura Sciences,

3 Seiten. (20.05.2023). Originalpublikation: Food Chem. Toxicol..

* Allergene spielen weiterhin eine Rolle bei Produkt-Riickrufen in Australien: Neuste Daten der Food Stan-
dards Australia New Zealand (FSANZ) zeigen, dass Allergene die Ursache von nahezu der Halfte aller 2022 Riick-
rufe in Australien waren. Affidia, 2 Seiten. (17.05.2023). Originalpublikation: FSANZ.
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* Abstammungs- und soziookonomische Unterschiede bei Lebensmittelallergien: Die Ubersichtsstudie an
einer landesweit reprasentativen Gruppe legt nahe, dass in den USA die Pravalenz von Lebensmittelallergien bei
Personen afrikanischer, asiatischer, und hispanischer Abstammung héher ist als bei nicht-hispanischen weissen Per-
sonen. EurekAlert, 2 Seiten. (14.06.2023). Originalpublikation: JAMA Netw Open.

Betrug / Tauschung

* * Reinheit und Qualitidt von Avocadooél: Eine Studie der University of California, Davis, ergab, dass 69 % der
verkauften Avocadoéle Verunreinigungen, wie beigemischtes billigeres Ol, enthielten. Zudem wiesen viele der ge-
testeten Ole hohe Oxidationswerte auf, was darauf hinweist, dass der Prozess des Ranzigwerdens begonnen hatte.
New York Post, 1 Seite. (25.05.2023). Originalpublikation: FoodContr.

* Gefélschter russischer Alkohol: Russische Beamte flhrten in einem Abfullbetrieb in Moskau, wo gefélschter
Johnnie Walker Black Label Whisky und andere Marken abgefullt wurden, eine Razzia durch. Sie stellten ge-
falschte Flaschen sicher, deren Inhalt nach Angabe der Beamten nicht sicher ist. In einem Post in einem russischen
sozialen Medium wurde eine Flasche eines gefalschten Johnnie Walker Black Label gezeigt, die eine schwarze, élige
Substanz enthielt. db, 1 Seite. (15.05.2023).

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

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

Disclaimer: Die Préasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV libernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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Seismo Info 05/2023

Quelle: mvcaspel, Fotolia

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

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

Mikrobiologie

* * * Schwerer durch Streptococcus equi subsp. zooepidemicus verursachter Ausbruch: Zwischen No-
vember 2021 und Mai 2022 wurden in Zentralitalien in einer Untersuchung 37 klinische Falle von Infektionen mit
Streptococcus equi subsp. zooepidemicus nachgewiesen. Epidemiologische Abklarungen und Gesamtgenomse-
quenzierungen zeigten, dass unpasteurisierte Milchprodukte fir den Ausbruch verantwortlich waren. Emerg Infect Dis,
3 Seiten. (05.2023).

* * * Mykotoxine in kommerziellen Bliitenpollen: Blitenpollen sind ein natirliches Produkt, das sich wach-
sender Beliebtheit erfreut. Es gibt jedoch immer noch eine Reihe von Fragen hinsichtlich der Sicherheit dieses Imke-
reiprodukts. In einer Studie wurde erstmals das Vorhandensein von fiinf Mykotoxinen — Aflatoxin B1, Ochratoxin A,
Zearalenon, Deoxynivalenol und T2-Toxin — in 80 Proben von Bliitenpollen bewertet. 100 % der Proben wiesen
quantifizierbare Konzentrationen von Mykotoxinen auf, wobei Deoxynivalenol die Sicherheitsgrenze in 28 % der
untersuchten Falle Uberstieg. Die Aflatoxin-B1-Konzentration wurde in 84 % der betrachteten Falle als besonders
besorgniserregend fiir die 6ffentliche Gesundheit eingestuft. FoodContr, 10 Seiten. (03.05.2023).

* * Spanien — multiresistente Bakterien in Fleisch aus dem Supermarkt: In einer spanischen Studie wurden
40 % der untersuchten Fleischproben aus dem Supermarkt positiv auf multiresistente E. coli getestet. E. coli-
Stamme, die beim Menschen schwere Infektionen verursachen kdnnen, waren ebenfalls weit verbreitet. EurekAlert,

3 Seiten. (15.04.2023). Originalpublikation: FoodContr.

* * Antibiotikaresistenz in Europa — neuer Uberwachungsbericht veréffentlicht: Ein neuer Bericht tiber die
Uberwachung der Antibiotikaresistenz, der gemeinsam vom Européischen Zentrum fiir die Prévention und die
Kontrolle von Krankheiten (ECDC) und der WHO Europa publiziert wurde, zeichnet ein besorgniserregendes Bild mit
hohen Resistenzniveaus gegeniiber Antibiotika der 3. Generation (wie Cephalosporinen und Carbapenemen) in
zahlreichen Landern der WHO-Europa-Region. Affidia, 2 Seiten. (21.04.2023). Originalpublikation: ECDC.

* * Hepatitis-E-Virus in Schweinefleischprodukten und Expositionsbewertung: In einer neuen Studie wurde
die Kontamination von Produkten mit Hepatitis E (HEV) und die Gesamtexposition fiir Belgien geschatzt. Der
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héchste Schatzwert einer HEV-Kontamination wurde bei verzehrfertigen Schweinefleischprodukten verzeichnet.
HEV-RNA wurde in 17 von 54 Proben (31 %) nachgewiesen. Alle positiven Proben gehdrten zum Genotyp 3, Sub-
typ 3c. IntdFoodMicr, 10 Seiten. (16.07.2023).

* * Dringlichkeit der Pilzerkrankungen bei Nutzpflanzen nimmt zu: Hunderte von Pilzerkrankungen beein-
trachtigen die 168 Nutzpflanzen, die von der Ernahrungs- und Landwirtschaftsorganisation (FAQ) der Vereinten Natio-
nen als wichtig fir die menschliche Erndhrung aufgelistet sind. Trotz des grossflachigen Ausbringens von Fungiziden
und der Anpflanzung von krankheitsresistenteren Sorten verlieren Bauerinnen und Bauern weltweit jedes Jahr zwi-
schen 10 % und 23 % ihrer Ernte und weitere 10-20 % nach der Ernte aufgrund von Pilzerkrankungen. Es braucht
dringend mehr politisches und o6ffentliches Bewusstsein flr die verheerende Situation, in der sich Nutzpflanzen auf-
grund von Pilzerkrankungen weltweit befinden, um eine grosse Bedrohung fiir die globale Erndhrungssicherheit
abzuwenden. Nature, 5 Seiten. (02.05.2023).

* Yersinia-bedingte Infektionen werden potenziell verpasst: Yersiniose, die meistens durch Yersinia
enterocolitica verursacht wird, ist eine der gangigsten lebensmittelbedingten bakteriellen Zoonosen in Europa. 2020
belief sich die gemeldete Gesamtinzidenz auf 1,8 Falle pro 100 000 Einwohnerinnen und Einwohner. Forschende
schatzten jedoch, dass in England jedes Jahr rund 7500 Infektionen mit Yersinia enterocolitica nicht diagnostiziert
werden. Die Ergebnisse legen nahe, dass eine betrachtliche Zahl von Yersiniose-Fallen, wahrscheinlich mangels
Laboruntersuchungen, nicht erfasst wird. FSN , 1 Seite. (18.04.2023). Originalpublikation: Eurosurveillance.

* Privalenz und Ubertragung von Cryptosporidium in westeuropiischen Milchbetrieben: Cryptosporidium
parvum ist ein Darmparasit, der weltweit massgeblich zu akuter Enteritis bei Kalbern beitragt und eine grosse wirt-
schaftliche Belastung fiir Bauerinnen und Bauern darstellt. Aufgrund der Ubertragung vom Tier auf den Menschen ist
der Parasit eine grosse Gefahr fiir die 6ffentliche Gesundheit. Die Pravalenz von Cryptosporidium betrug in
Milchbetrieben in Belgien, Frankreich und den Niederlanden 23,3 % bis 25 %. Vet. Parasitol, 10 Seiten. (06.2023).

* Friihlingszwiebeln als vermutete Quelle eines todlichen EIEC-Ausbruchs in Danemark: Friihlingszwiebeln
aus den Niederlanden wurden als Quelle fir den ersten durch enteroinvasive Escherichia coli (EIEC) verursachten
Ausbruch in Ddnemark verdachtigt (s. Seismo Info 04.2023). Die Zwiebeln wurden urspriinglich aus Agypten impor-
tiert und anschliessend von einem niederlandischen Unternehmen gewaschen und aufgeschnitten. Zwar wurde keine
spezifische Charge als Ursache fiir den Ausbruch identifiziert, aber die danische Botschaft in Agypten verwies auf
Berichte von 2021, in denen von mehreren Uberschwemmungen des Nils die Rede ist, die méglicherweise fiir den
Ausbruch verantwortlich sind. ESN, 3 Seiten. (27.04.2023).

* Lebensmittelbedingter Ausbruch von multiresistenten ESBL produzierenden Shigella sonnei-Infektionen:
Die Uberwachungssysteme der britischen Gesundheitsbehdrde entdeckten im Jahr 2021 einen Ausbruch von multire-
sistenten (MDR) Extended-Spectrum-Beta-Lactamase (ESBL)-produzierenden Shigella sonnei. In Rickverfolgungs-
untersuchungen wurden verunreinigte Friihlingszwiebeln aus Agypten, trotz fehlender mikrobiologischer Nach-
weise aus Lebensmittel- und Umgebungsproben, als Ausbruchsvehikel identifiziert. JEoodProt, 10 Seiten.
(19.04.2023).

* Durch Cantaloupe-Melone verursachter Salmonellen-Ausbruch: Die US-amerikanische Food and Drug Admi-
nistration (FDA) verdéffentlichte einen Bericht Gber ihre Untersuchung eines durch Salmonella Typhimurium verur-
sachten Ausbruchs zwischen Juli und September 2022, der auf Cantaloupe-Melonen zuriickgefiihrt wurde. Mit der
Untersuchung wurde zwar weder eine spezifische mikrobielle Quelle noch eine Ursache fir den Ausbruch ermittel,
aber die FDA identifizierte Salmonellen im landwirtschaftlichen Betrieb, nach der Ernte und ausserhalb des landwirt-
schaftlichen Betriebs. FoodSafetyMag, 2 Seiten. (27.04.2023). Originalpublikation: FDA.

* Bakterielle Zusammensetzung in Haushaltskiihlschranken: In einer koreanischen Studie wurde die Mikrobi-
ota in der Luft und auf den Oberflachen von Kiihlschranken untersucht. Die Ergebnisse zeigten grosse Unter-
schiede zwischen Proben aus Kihischranken mit und ohne Gemiiseschubladen. Zudem wurden auch pathogene
Bakterien nachgewiesen. Darunter wurde Staphylococcus aureus als wichtiger gefahrlicher Krankheitserreger in
der Luft ermittelt. Food Microbiol., 10 Seiten. (28.04.2023).

* Spanien — 16 Personen erkrankten an einer Trichinella-Infektion: Ein durch Trichinella verursachter Aus-
bruch flihrte in einer spanischen Stadt zu mindestens 16 Krankheitsfallen. Die Gesundheitsbehdrde der Stadt Ledn
teilte mit, dass die betroffenen Personen auf der Jagd gewesen waren. Proben von Wildschweinfleisch und -wiirsten,
die normalerweise von Jagern gegessen werden, wurden analysiert und in Chorizo wurden Trichinella-Larven nach-
gewiesen. FSN, 2 Seiten. (10.05.2023).
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* Antibiotikaresistente Bakterien aus koreanischen Frischwaren isoliert: Ein neue Studie aus Korea legt nahe,
dass die Méglichkeit einer Ubertragung der Antibiotikaresistenz durch potenziell pathogene Enterobakterien in
Frischwaren gering ist. Die Autorinnen und Autoren gelangten jedoch zum Schluss, dass Frischwaren aus Griinden
der offentlichen Gesundheit und der Konsumentensicherheit trotzdem stéandig Uberwacht werden sollten, um lebens-
mittelbedingte Krankheitserreger nachzuweisen und die Ubertragung von antibiotikaresistenten Genen, die mdglicher-
weise in diesen Bakterien vorhanden sind, zu verhindern. Microorganisms, 16 Seiten. (08.05.2023).

Chemie

* * * Kalifornien — 40 % der getesteten landwirtschaftlichen Pestizide enthalten PFAS: Insektizide und
Pestizide, die in Kalifornien haufig eingesetzt werden, enthalten gemass einer Studie des «Center for Biological
Diversity and Public Employees for Environmental Responsibility» hohe Konzentrationen von per- und polyfluorier-
ten Alkylverbindungen (PFAS). Diese Chemikalien verunreinigen im kalifornischen Langstal, wo sie auf Nutzpflan-
zen wie Mandeln, Trauben, Pfirsichen und Pistazien, ausgebracht werden, Millionen Hektar Ackerland. Affidia,

2 Seiten. (10.05.2023). Originalpublikation: CBD.

* * Singapur — Exposition gegeniiber PFAS und Auswirkungen auf die weibliche Fruchtbarkeit: Eine in
Singapur durchgefiihrte Fall-Kontroll-Studie bei Frauen im fortpflanzungsfahigen Alter, die schwanger werden wollten,
zeigte, dass eine hohere Exposition gegentiber per- und polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) mit einer ab-
nehmenden Fruchtbarkeit der Frauen einhergeht. Infosperber, 4 Seiten. (24.04.2023). Originalpublikation: SciTo-
talEnviron.

* * Kiinstliche Reifungsmittel fiir Friichte: Die indische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit und -standards
(FSSAI) veroffentlichte eine Mitteilung, in der die Departemente fiir Lebensmittelsicherheit der Bundesstaaten aufge-
fordert werden, gegen den unbewilligten Einsatz von kiinstlichen Reifungsmitteln fiir Friichte vorzugehen. Die
FSSAI hat die Verwendung von Calciumcarbid, das auch als «Masala» bekannt ist, als Mittel fir die kiinstliche Rei-
fung von Frichten verboten. ENB News, 1 Seite. (27.04.2023). Originalpublikation: ESSAI.

* Alternariol in Tomatenketchup: Das deutsche Konsumentenmagazin Oko-Test fiihrte kiirzlich bei verschiede-
nen Marken von Tomatenketchup Laboruntersuchungen durch. Die Ergebnisse fUr eine sehr bekannte Marke waren
besorgniserregend: Es wurden Alternariol-Werte deutlich Uber den empfohlenen Richtwerten der EU nachgewiesen.
Affidia, 1 Seite. (03.03.2023). Originalpublikation: Oko.

* Italien — einige Regionen fordern den Einsatz eines verbotenen Pestizids: Aufgrund der Rebkrankheit Fla-
vescence dorée, die in Norditalien zum Tod der Pflanzen fuhrt, forderten einige Regionen — als ausserordentliche
Massnahme — den Einsatz von Chlorpyrifos. Dieses Pestizid wurde in der EU 2020 wegen seiner schwerwiegen-
den gesundheitlichen Auswirkungen, insbesondere bei Kindern, verboten. Das Gesuch wird zurzeit vom italieni-
schen Gesundheitsministerium gepruft. Affidia, 2 Seiten. (19.04.2023). Originalpublikation: Corriere Del Veneto.

* Neubewertung der Gefahren fiir die 6ffentliche Gesundheit durch BPA in Lebensmitteln: Die Sicherheit von
Bisphenol A (BPA) wurde von der EFSA, seit der ersten umfassenden Risikobewertung von 2006, erneut untersucht.
Die Neubewertung zeigte einen Anstieg einer besonderen Art weisser Blutkérperchen (T-Helferzellen), was zu aller-
gischen Lungenentziindungen und Autoimmunerkrankungen fihren kann. Das Expertengremium der EFSA hat den
Wert fiir die tolerierbare tagliche Aufnahmemenge (TDI) fir BPA gegenuber dem 2015 vorlaufig festgelegten TDI-
Wert um etwa den Faktor 20 000 reduziert. Affidia, 2 Seiten. (19.04.2023). Originalpublikation: EESA.

* Melatonin-Gummibarchen: Eine neue Studie ergab, dass Melatonin-Gummibéarchen, die als Hilfe bei Schlaf-
stérungen angepriesen werden, eine potenziell gefahrliche Konzentration des Hormons sowie Cannabidiol (CBD)
enthalten kénnen, das auf der Packung nicht angegeben ist. Gemass der Studie waren 88 % der untersuchten Gum-
mibarchen nicht korrekt gekennzeichnet und nur bei 12 % bewegte sich die Konzentration innerhalb von 10 % der
angegebenen Menge. Kron, 2 Seiten. (27.04.2023). Originalpublikation: JAMA .

* fle-de-France — Eier aus heimischen Hiihnerstillen nicht sicher fiir den Verzehr: Die regionale Gesundheits-
behérde fle-de-France (ARS) empfiehlt, Eier aus regionaler, heimischer Produktion nicht mehr zu konsumieren, da
die Eier aus Huhnerstallen, die sich in der Nahe einer Kehrichtverbrennungsanlage befinden, mit Dioxinen belastet
sind. Die ersten Ergebnisse der Analysen zeigen, dass alle Boden- und Eierproben mit allen drei Familien persistenter
organischer Schadstoffe (Dioxine, Furane und polychlorierten Biphenylen) kontaminiert sind. ARS lle-de-France,
2 Seiten. (19.04.2023).
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* Quecksilber-Konzentration in Eiern von Legehennen in einer Bergbauregion in Kolumbien: Die Studie zeigt
auf, dass die Quecksilber-Konzentrationen in verschiedenen Ortschaften schwanken und der Verzehr von Eiern
eine potenzielle Gefahr darstellt. Gemass der Studie Uberstieg der Quecksilber-Gehalt die tolerierbare wdchentliche
Aufnahmemenge, weshalb eine tagliche Exposition wahrend des gesamten Lebens wahrscheinlich schéadliche
nicht karzinogene Wirkungen zur Folge hat. Emerg. Contam., 15 Seiten. (20.04.2023).

* Metalloxid-Nanopartikel in Lebensmittelverpackungen: Ein Ubersichtsartikel gelangt zum Schluss, dass der
Verwendung von Metalloxid-Nanopartikeln in Lebensmittelverpackungen mehr Aufmerksamkeit beigemessen wer-
den sollte, weil diese unerwiinschte Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit haben kénnen. Die For-
schenden halten fest, dass sich nur wenige Studien mit Lebensmittelverpackungen aus diesen Partikeln befasst ha-
ben. Foods, 8 Seiten. (03.05.2023).

* Nanopartikel in Lebensmitteln konnen die Darmgesundheit beeintrachtigen: Die Ergebnisse der For-
schungsarbeit, die am Darmtrakt von Hiihnern durchfiihrt wurde, legt nahe, dass bestimmte Metalloxid-Nanoparti-
kel, die als Lebensmittelzusatzstoffe verwendet werden, insbesondere Titandioxid und Siliziumdioxid, sich potenzi-
ell negativ auf die Darmfunktion auswirken. Die Dosen der getesteten Nanopartikel entsprachen dem, was der
Mensch normalerweise uber die Erndhrung aufnimmt. EurekAlert, 2 Seiten. (09.05.2023). Originalpublikation: Antioxi-
dants.

* Toxische Metalle in Siissgetrdanken: 5 von 60 getesteten, im Handel erhaltlichen Getranken enthielten toxische
Metalle in Konzentrationen tber der Trinkwassernorm. Zwei Mischsafte wiesen Arsen Gber dem von der US-amerika-
nischen Food and Drug Administration (FDA) festgelegten Standardgrenzwert auf. Ein Cranberry-Saft, ein gemischter
Karotten- und Fruchtsaft und eine Hafermilch Gberstiegen den FDA-Grenzwert fir Cadmium. EurekAlert, 2 Seiten.
(04.05.2023). Originalpublikation: J. Food Compos. Anal..

* Cadmium in Spargeln: Die NDR-Konsumentenmagazin Markt hat verschiedene Proben von weissen und griinen
Spargeln auf Schadstoffe untersuchen lassen. Die Spargeln stammten aus Spanien, Griechenland, Peru und
Deutschland. Das Gemuse wurde auf Pestizide, Chlorate sowie auf die Schwermetalle Arsen und Cadmium unter-
sucht. Pestizide oder Chlorate wurden nicht nachgewiesen. Der Cadmium-Gehalt in den Proben aus Peru und Spa-
nien lag Gber dem in Deutschland zuléassigen Grenzwert. NDR, 2 Seiten. (08.05.2023). Originalpublikation: Oko.

* Durch Morcheln verursachter Krankheitsausbruch: Mindestens 30 Personen waren von einem lebensmittel-
bedingten Krankheitsausbruch betroffen, nachdem sie in einem Restaurant in den USA gegessen hatten. Gemass
dem Gesundheitsdepartement hatten 3 Personen einen schweren Verlauf und 2 davon verstarben. Das Ermittlungs-
verfahren ergab, dass wahrscheinlich Morcheln die Ursache waren. Die Pilze wurden in China angebaut und an ei-
nen Verteiler in Kalifornien geliefert. ProMed, 3 Seiten. (09.05.2023). Originalpublikation: BDC.

Ernahrung

* * Ein hoher Verzehr von frittierten Lebensmitteln fordert Angst und Depression: Ein Forscherteam in
Hangzhou, China, stellte fest, dass ein haufiger Konsum von frittierten Lebensmitteln, insbesondere frittierten Kar-
toffeln, das Risiko fir Angst um 12 % und jenes fur Depression um 7 % erhdhte im Vergleich zu Personen, die keine
frittierten Lebensmittel assen. Gemass den Forschenden dirfte Acrylamid die Ursache fir das héhere Angst- und
Depressionsrisiko sein. CNN, 4 Seiten. (24.03.2023). Originalpublikation: PNAS.

* * Sudkorea — Zusammenhang zwischen Konsum stark verarbeiteter Lebensmittel und Depression in
der Allgemeinbevdlkerung: Im Rahmen des «National Health and Nutrition Examination Survey» in Korea mit 9463
Teilnehmenden stellten die Forschenden einen signifikanten Zusammenhang zwischen einem héheren Konsum stark
verarbeiteter Lebensmittel und Depression in der koreanischen Allgemeinbevdélkerung bei Frauen, aber nicht bei
Mannern fest. Nutrients, 6 Seiten. (28.04.2023).

* Grosseres Risiko fiir Demenz durch Siissgetrianke: Gemass einer Studie geht ein hdherer Konsum gezucker-
ter Getranke und kiinstlich gesuisster Getrédnke mit einem héheren Risiko fir Demenz und ein massiger Konsum
natdrlicher Safte mit einem geringeren Demenzrisiko einher. NewsMedLifeSc, 2 Seiten. (17.03.2023). Originalpublika-
tion: AJCN.
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* Massnahmen gegen Zuckersucht: Zuckersucht stellt eine grosse Gefahr fiir die Gesundheit dar. Sie kann zu

Gesundheitsproblemen wie Diabetes und Herz-Kreislauf-Erkrankungen und zu psychischen Gesundheitsproble-
men wie Depression fihren. Gemass einigen Fachpersonen kann Zucker so siichtig machen wie Kokain. Oft wird die
Zuckersucht jedoch nicht als Sucht wahrgenommen. FoodNavigator, 3 Seiten. (14.04.2023). Originalpublikation: BMJ.

* Rotes Fleisch und raffinierte Kohlenhydrate als Ursache von 70 % der Diabetesféille: Gemass einer Studie
ist die Erndhrung weltweit verantwortlich fiir die meisten neuen Falle von Typ-2-Diabetes. Die Autorinnen und Au-
toren fanden heraus, dass ein Mangel an Vollkorn, ein iibermassiger Konsum von raffiniertem Getreide und Wei-
zen sowie von verarbeitetem Fleisch die Haupttreiber flr erndhrungsbedingte Typ-2-Diabetes sind. MedNewsToday,
3 Seiten. (21.04.2023). Originalpublikation: Nature.

* 10 beliebte Erndhrungsweisen fordern die Herzgesundheit: Gemass der American Heart Association stehen
einige Erndhrungsweisen, einschliesslich der DASH-Diat zur Reduktion von Bluthochdruck (DASH: Dietary Approa-
ches to Stop Hypertension) sowie mediterrane, fischreiche und vegetarische Erndhrungsweisen im Einklang mit den
Empfehlungen der Vereinigung zur Verbesserung der kardiometabolischen Gesundheit. Andere Erndhrungsformen,
wie Paleo-Diat und ketogene Ernahrung, widersprechen den Richtlinien der Vereinigung und gelten nicht als herz-
gesunde Ernahrung. EurekAlert, 6 Seiten. (27.04.2023). Originalpublikation: Circulation.

* Verzehr von Mikroplastik kann die Fettresorption um 145 % erh6hen: Anhand eines menschlichen Dinn-
darmmodells fanden Forschende heraus, dass Mikro- und Nanoplastik in fettreichen Lebensmitteln die Fettre-
sorption signifikant erhoht. Das Vorhandensein von Mikro- und Nanoplastik erhéhte die Fettverdauung um 33 %
und die Fettresorption 1 und 2 Stunden nach der Exposition um 147 % bzw. 145 %. NewScientist, 2 Seiten.
(31.03.2023). Originalpublikation: EnvSciTech.

* Zusammenhang zwischen iibermassigem Bauchfett und kognitiver Leistung: Gestitzt auf eine Analyse von
Gesundheitsdaten von nahezu 9000 multiethnischen Singapurerinnen und Singapurer fand ein Wissenschaftlerteam
heraus, dass die Fahigkeit zu denken, zu lernen und zu erinnern bei Asiatinnen und Asiaten mit einem Gbermassig
hohen Bauchfettanteil tendenziell kleiner ist. EurekAlert, 3 Seiten. (03.05.2023). Originalpublikation: Lancet Reg.
Health West. Pac..

Allergie

* Fehlende Allergenhinweise fiir nicht vorverpackte Lebensmittel: In den Niederlanden miissen Lebensmittel-
unternehmen den Konsumentinnen und Konsumenten Allergenhinweise fur nicht vorverpackte Lebensmittel bereit-
stellen. Gemass der niederlandischen Behdrde fur die Sicherheit von Lebensmitteln und Konsumgutern (NVWA) ge-
ben rund 6 von 10 Unternehmen die Allergenhinweise fiir diese Produkte nicht korrekt an. ESN, 2 Seiten.
(20.04.2023). Originalpublikation: NVWA.

* Fehlende Informationen beim Online-Einkauf von Lebensmitteln konnen die Gesundheit beeintrachtigen:
Das Konsumentenmagazin saldo fand in Internetshops viele Produkte ohne Zutatenliste und Allergiehinweise.
saldo, 2 Seiten. (29.04.2023).

Betrug / Tauschung

* * China genehmigt die erste gentechnisch veranderte Sojabohne: China erteilte die allererste Genehmi-
gung fir eine gentechnisch veranderte Nutzpflanze und gab bekannt, dass es zunehmend auf wissenschaftliche
Fortschritte setzt, um die Nahrungsmittelproduktion zu steigern. Das Ministerium fiir Landwirtschaft und Iandliche An-
gelegenheiten stellte ein Sicherheitszertifikat fir die gentechnisch veranderte Sojabohne aus, das fir 5 Jahre ab dem
21. April glltig ist. Affidia, 2 Seiten. (10.05.2023). Originalpublikation: Reuters.

* * Immer mehr gefalschte «Made-in-ltaly»-Produkte: Um der Nachfrage der russischen Bevélkerung nach
italienischen Lebensmitteln nachzukommen, hat die russische Produktion von gefalschten Lebensmitteln rasch zuge-
nommen. Die Produktion von Nachahmungen ist so bedeutend geworden, dass in vielen Regionen vom Ural bis
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zur Region Swerdlowsk Fabriken entstanden, die auf die Herstellung von gefélschtem italienischem Kése und ge-
pokeltem Fleisch spezialisiert sind. Russische Kasehersteller gaben bekannt, dass sie in den kommenden 5 bis

7 Jahren mit dem Export von in Russland hergestelltem Parmesan beginnen wollen. Il Quotidiano del Sud, 4 Sei-
ten. (10.05.2023).

* Gefalschte Crevetten — ein Unternehmen in der Region Perugia gebiisst: Mehr als eine halbe Tonne ge-
falschte Crevetten und zwei Tonnen Fischerzeugnisse wurden bei den letzten Kontrollen des Fischereiinspektorats
der livornesischen Kistenwache beschlagnahmt. Die Produkte wurden von einem Grosshandelsunternehmen in der
Region Perugia, ltalien, vertrieben. UJ, 2 Seiten. (22.04.2023).

* Lebensmittel mit geschiitzten Bezeichnungen kontrolliert: Der Verband der Kantonschemiker der Schweiz
(VKCS) organisierte eine nationale Inspektionskampagne, die sich auf die Kontrolle von Schweizer Milch- und
Fleischprodukten mit geschitzter Bezeichnung (GUB, GGA) konzentrierte. Das Bild, das sich dabei ergab, ist beru-
higend: Die meisten Beanstandungen waren auf geringfligige Mangel bei den Angaben auf der Etikette zuriickzufih-
ren, wahrend nur bei 2 % der Produkte festgestellt wurde, dass sie irrefiihrend gekennzeichnet waren oder in nicht
zertifizierten Unternehmen hergestellt wurden. VKCS, 2 Seiten. (25.04.2023).

* Italien — fehlende Nahrwertkennzeichnung bei online gekauften Lebensmitteln: Eine vom «lstituto Zooprofi-
lattico Sperimentale delle Venezie (IZSVe)» durchgefiihrte Studie bewertete die Genauigkeit der Nahrwertkennzeich-
nung bei online gekauften Produkten: Die Ergebnisse zeigen, dass Nahrwertangaben auf Websites fir Online-Han-
del unvolistidndig, ungenau oder falsch sein kénnen, insbesondere bei regionalen Produkten. Von den 80 verarbei-
teten Lebensmitteln, die tber eine beliebte Online-Handelsplattform gekauft wurden, fehlten bei 35 % die Nahrwert-
angaben. Affidia, 3 Seiten. (27.04.2023). Originalpublikation: 1ZSVe.

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

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

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV iibernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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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

Mikrobiologie

* * * Landeriibergreifender Ausbruch von Infektionen mit Salmonella Virchow ST16: Seit Juni 2017 be-
steht ein Ausbruch von Salmonella Virchow ST16 in finf europaischen Landern Europa, im Vereinigten Konigreich
und in den Vereinigten Staaten. Insgesamt wurden 210 Falle gemeldet, die meisten davon in Verbindung mit lokalen
Restaurants, die Kebabfleisch anbieten. Bis die Ergebnisse weiterer Untersuchungen zu den Kontaminationsquellen
und -punkten entlang der Hiihnerfleischproduktionskette vorliegen, ist mit neuen Infektionen zu rechnen. EESA, 16
Seiten. (30.03.2023).

* * * Erster Nachweis von tet(X4)-positiven Enterobakterien in Gemiise aus dem Detailhandel: In einer
neuen Studie wurden 113 Gemiiseproben von Bauernmarkten auf Tigecyclin-resistente Stamme (tet(X4)) unter-

sucht. Zehn Isolate von Escherichia coli (zwei ST195, zwei ST48 und je ein ST10, ST58, ST88, ST394, ST641 und
ST101) sowie ein Isolat von Klebsiella pneumoniae ST327 aus neun Gemuseproben (8 %) wurden als Trager von

tet(X4) identifiziert. IntdFoodMicr, 10 Seiten. (16.04.2023).

* * Windgeschwindigkeit und Terrain beeinflussen das Risiko von Campylobacter-Infektionen bei Geflii-
gel: Eine von Forschenden der Washington State University durchgefiihrte Studie hat gezeigt, dass bei Freilandhiih-
nern, die starkem Wind ausgesetzt sind, die Pravalenz von Campylobacter hoher ist. Die Forschenden machen
auf ihre Ergebnisse aufmerksam, damit Betriebe mit Bio- und Freilandhiihnern das mit starkem Wind einhergehende
Risiko fur die Lebensmittelsicherheit eindammen kdnnen. FoodSafetyMag, 1 Seite. (16.03.2023). Originalpublikation:
Animals.



https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.efsa.europa.eu/en/supporting/pub/en-7983
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160523000612
https://www.food-safety.com/articles/8426-study-links-high-winds-to-campylobacter-spread-on-chicken-farms
https://www.mdpi.com/2076-2615/13/3/492

* * Bakterien aus Fleisch konnten Harnwegsinfektionen verursachen: Schatzungen zufolge verursachen
Stadmme von E. coli in Lebensmitteln in den USA jahrlich eine halbe Million Harnwegsinfektionen (HWI). 85 % der
HWI werden durch E. coli verursacht, 8 % davon uber Fleisch. Die beiden E.coli-Untergruppen ST131-H22 und ST58
darften ein besonders hohes Virulenzpotenzial haben. Washington Post , 4 Seiten. (23.03.2023). Originalpublikation:
One Health.

* * Erster Bericht iiber enterotoxigene Staphylococcus argenteus als Krankheitserreger in Lebensmit-
teln: In einer neuen Studie wurden zwei Koagulase-positive, nicht-pigmentierte Staphylokokken bestimmt, die an zwei
unabhangigen Ausbriichen in Frankreich beteiligt waren. Beide Isolate wurden durch Gesamtgenomsequenzierung
als Staphylococcus argenteus identifiziert. Die Ergebnisse weisen auf enterotoxigene Eigenschaften von S. argen-
teus hin und zeigen die Notwendigkeit eines Monitorings von S. argenteus, das kiinftig haufiger als Krankheitserreger
in Lebensmitteln auftreten kénnte. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (02.06.2023).

* * Antibiotikaresistente Listeria monocytogenes in Fertiggerichten: In einer Studie in Stdafrika wurde die
Antibiotikaempfindlichkeit von L. monocytogenes aus Fertiggerichten gegeniber derzeit verwendeten antimikrobiel-
len Mitteln zur Bekdmpfung von Listeriose und die Gefahr einer Antibiotikaresistenz untersucht. Festgestellt wurde
eine verbreitete Resistenz (>50 %) gegenuber Antibiotika, darunter Amoxicillin, Penicillin, Ertapenem, Erythromycin,
Sulfamethoxazol, Cefotetan, Ceftriaxon, Trimethoprim, Streptomycin, Oxytetracyclin und Vancomycin. Foods, 14 Sei-
ten. (22.03.2023).

* * Antibiotikaresistenzgene bei haufig verwendeten probiotischen Bakterien: Die Forschenden untersuch-
ten genetische Daten von 12 probiotischen Bakterienarten, die in nicht fermentierten und fermentierten Lebensmit-
teln oder probiotischen Nahrungsergdnzungsmitteln verwendet werden, auf Antibiotikaresistenzgene (ARG). Zehn
Arten enthielten ARG. Ein betrachtlicher Anteil der ARG ist vermutlich mobil, d. h. es ist denkbar, dass sie auf andere
Bakterien im Darm Ubertragen werden und somit zum Resistom des Darms beitragen. Eurosurveillance, 6 Seiten.
(06.04.2023).

* * Importierte Frithlingszwiebeln als Ursache des ersten EIEC-Ausbruchs in Danemark: Im November und
Dezember 2021 kam es in Danemark erstmals tiberhaupt zu einem landesweiten Ausbruch von enteroinvasiven
Escherichia coli (EIEC). Befragungen in 42 Fallen und Ruckverfolgungen wiesen auf Fertigsalate als Ursache des
Ausbruchs hin. Die Salate bestanden aus verschiedenen Gemisesorten; aus den Niederlanden importierte Friih-
lingszwiebeln waren jedoch die einzige gemeinsame Zutat und damit die wahrscheinliche Quelle. Bei Umweltunter-
suchungen konnten keine fir den Ausbruch verantwortliche Stdmme gefunden werden. Eurosurveillance, 5 Seiten.
(13.04.2023).

* Chronic Wasting Disease bei Hirschen auf Farmen in den USA: Die Chronic Wasting Disease (CWD) ist eine
prionenbedingte Ubertragbare spongiforme Enzephalopathie bei Hirschartigen. Die Zahl der Falle hat in den letzten
5 Jahren zugenommen. Forschende in den USA gehen von einem moglichen Infektionsrisiko fir den Menschen
aus, analog zu BSE. Die Tiergesundheitsbehérde von Texas gab am 11. April 2023 bekannt, dass CWD bei Hirschen
in Farmen nachgewiesen wurde. CIDRAP, 1 Seite. (12.04.2023). Originalpublikation: TAHC.

* Mégliche Ubertragung von Vibrio parahaemolyticus durch Siisswassertiere: Vibrio parahaemolyticus ist ein
Krankheitserreger, der beim Menschen eine akute Gastroenteritis verursacht und in Lebensmitteln mit zunehmender
Haufigkeit zu finden ist. Die Pravalenz und Ubertragung dieses Erregers in Siisswassertieren ist jedoch nach wie vor
unklar. In einer Studie wurde V. parahaemolyticus in Susswassertieren (56,7 %) haufiger gefunden als in Meeres-
tieren (38,8 %). Food Microbiol., 10 Seiten. (08.2023).

Chemie

* * * Risiken unbeabsichtigter Verdnderungen durch Genome-Editing-Techniken: Laut Testbiotech, einer
auf dem Gebiet der Gentechnologie tatigen Nichtregierungsorganisation, haben mehrere Studien gezeigt, dass der
Einsatz von Genome-Editing-Techniken zu unbeabsichtigten genetischen Verdnderungen fiihren kann, die bei
herkémmlicher Zliichtung oder zufalliger Mutagenese nicht zu erwarten sind. Testbiotech warnt davor, dass diese Ver-
anderungen starkere negative Auswirkungen auf die Gesundheit und die Umwelt haben kénnten als traditionelle
Zichtungsmethoden. Affidia, 1 Seite. (04.04.2023). Originalpublikation: Testbiotech.
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https://www.washingtonpost.com/wellness/2023/03/23/bacteria-meat-uti-urinary-tract-gwu-study-ecoli/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352771423000381
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https://www.cidrap.umn.edu/chronic-wasting-disease/cwd-detected-deer-facilities-2-more-texas-counties
https://www.tahc.texas.gov/news/2023/2023-04-11_CWD_FrioHamilton.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0740002023000643
https://affidiajournal.com/en/new-gene-editing-techniques-risks-of-unintended-changes-could-be-overlooked
https://www.testbiotech.org/en/news/new-ge-risks-unintended-genetic-changes-are-overlooked

* * Nitrosamine in Lebensmitteln sind gesundheitlich bedenklich: Eine Risikobewertung der EFSA fiir die
offentliche Gesundheit im Zusammenhang mit Nitrosaminen in Lebensmitteln zeigt, dass eine Exposition gegen-
Uber Nitrosaminen — Verbindungen, die sich bei der Lebensmittelzubereitung und -verarbeitung bilden kénnen — An-
lass zu gesundheitlichen Bedenken gibt. Zehn Nitrosamine, die in Lebensmitteln gefunden werden, sind krebserre-
gend und genotoxisch. EFSA, 1 Seite. (28.03.2023). Originalpublikation: EFSA.

* * «Sicherere» PFAS-Typen in Lebensmittelverpackungen immer noch bedenklich: Aufgrund der bekann-
ten Expositionsrisiken von kleineren Per- und polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) in Materialien, die mit Lebens-
mitteln in Beriihrung kommen, verwenden inzwischen viele Unternehmen gréssere polymere PFAS flir wasser- und
fettabweisende Folien, Behalter und andere Fast-Food-Verpackungen. Diese polymeren PFAS werden als «siche-
rere» Alternativen angepriesen, da sie inert und so schwer seien, dass sie nicht aus den Produkten entweichen. Eine
Studie liefert nun jedoch erste Hinweise dafiir, dass polymere PFAS von Lebensmittelverpackungen in kleinere Mole-
kile zerfallen, die ebenfalls schadlich sind und in Lebensmittel und die Umwelt gelangen kénnen. FoodSafetyMag, 1
Seite. (28.03.2023). Originalpublikation: Environ. Sci. Technol. Lett..

* * PFAS-Verschmutzung im Siiden von Lyon — Vorkommen in Eiern bestéatigt: die franzdsischen Prafektur
Rhéne bestatigt, dass Proben von Eiern aus der Nahe von Chemieanlagen im Siiden von Lyon hohe Konzentratio-
nen von PFAS-Schadstoffen enthielten. Bereits im Januar hatte die Prafektur mitgeteilt, dass erste Proben PFAS-
Werte aufwiesen, die 8- bis 16-mal Giber den gesetzlichen Grenzwerten lagen. Nach diesen Ergebnissen weitete die
Prafektur das Konsumverbot auf weitere umliegende Gebiete aus. LeMonde, 1 Seite. (03.04.2023). Originalpublika-
tion: Préfecture Du Rhéne.

* * Lithium im Trinkwasser erh6ht das Risiko fiir Autismus: Natirlich vorkommendes Lithium im Trinkwas-
ser kdnnte die Gehirnentwicklung von ungeborenen Kindern beeintrachtigen. Forschende verglichen 8842 Kinder
mit Autismus und 43 864 ohne diese Diagnose. Je mehr Lithium die Mitter wahrend der Schwangerschaft mit dem
Trinkwasser zu sich genommen hatten, desto héher war das Risiko, dass bei den Kindern spater Autismus diagnosti-
ziert wurde. Forschung und Wissen, 1 Seite. (09.04.2023). Originalpublikation: JAMA Pediatr..

* * Konfitliren mit Insektiziden oder Fungiziden: Das franzésische Institut National de la Consommation (INC)
hat 15 verschiedene Insektizide oder Fungizide in 22 von 40 untersuchten Konfitiiren aus Superméarkten nachge-
wiesen. Vier Produkte enthielten zwei Pestizide, die in der Europédischen Union aufgrund ihrer Schadlichkeit verbo-
ten sind: Carbendazim und Thiophanat-Methyl. 60 Millions de consommateurs, 2 Seiten. (30.03.2023).

* Pestizidriickstinde in Weinblattern: Die deutsche Organisation Oko-Test hat acht ungefiilite und elf mit Reis
geflllite Weinblatter auf Pestizidrickstande untersucht. Bei den gefiiliten Weinblattern analysierte das Labor den Reis
und die Weinblatter getrennt. In einigen Produkten wurden hohe Mengen verschiedener Pestizide nachgewiesen, in
anderen hingegen keine. Oko, 4 Seiten. (05.04.2023).

* Pranatale Schwermetallbelastung beeinflusst die Produktion von Steroidhormonen bei Kindern: Eine in
China durchgefiihrte Studie hat ergeben, dass eine pranatale Quecksilberexposition der Mutter langfristige Aus-
wirkungen auf die nachste Generation haben konnte, indem es die Geschlechtshormone der Kinder beeinflusst.
Nature, 10 Seiten. (27.03.2023).

* Siudkorea — Toxin in Cherry-Tomaten: Kirzlich gab es Meldungen Uber Erbrechen nach dem Verzehr von
Cherry-Tomaten in Siidkorea. Als Ursache wurde das Glycoalkaloid Tomatin vermutet, das in einer neuen Sorte von
Cherry-Tomaten nachgewiesen wurde. Das Ministerium fir Lebensmittel und Arzneimittel hat diese Vermutung nun
bestatigt. ProMed, 2 Seiten. (31.03.2023).

* Nanokomposit-Folie aus LDPE mit antimikrobieller Losung fiir eine ldngere Haltbarkeit von Erdbeeren: Mit
einem neu entwickelten Verfahren ist es Forschenden gelungen, die Haltbarkeit von Erdbeeren zu verlangern. Die
Forscher testeten finf Nanokomposit-Folien aus Low-Density-Polyethylen (LDPE) mit einer eingekapselten bioakti-
ven Formulierung. Diese Formulierung basierte auf pflanzlichen dtherischen Olen, die antimikrobielle und antimyko-
tische Eigenschaften haben. FoodNavigator, 2 Seiten. (11.04.2023). Originalpublikation: J. Food Sci..

* Thermoetiketten auf Lebensmitteln sind eine Quelle fiir eine Bisphenol-S-Exposition durch Lebensmittel:
Eine kanadische Forschergruppe hat 140 Verpackungsmaterialien von frischen Lebensmitteln, die in Nordamerika
gekauft wurden, untersucht. Weder in den Verpackungsproben noch in den Thermoetiketten wurde Bisphenol A
(BPA) nachgewiesen. Hingegen waren in den Thermoetiketten erhebliche Mengen an Bisphenol S (BPS) und alter-
nativen Farbentwicklern enthalten. EnvSciTech, 10 Seiten. (15.03.2023).

45/65


https://www.efsa.europa.eu/en/news/nitrosamines-food-raise-health-concern
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https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.estlett.2c00926
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https://www.rhone.gouv.fr/Actualites/Presence-de-substances-perfluorees-au-sud-de-Lyon
https://www.forschung-und-wissen.de/nachrichten/medizin/lithium-im-trinkwasser-beguenstigt-autismus-bei-kindern-13377251
https://doi.org/10.1001/jamapediatrics.2023.0346
https://www.60millions-mag.com/2023/03/30/votre-confiture-vous-la-preferez-avec-ou-sans-pesticides-21300
https://www.oekotest.de/essen-trinken/Voller-Pestizide-Einige-Weinblaetter-haetten-so-nicht-verkauft-werden-duerfen_13631_1.html
https://doi.org/10.1038/s41370-023-00539-9
https://promedmail.org/
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/04/11/low-density-polyethylene-film-uses-antimicrobial-solution-to-extend-shelf-life-of-strawberries?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=11-Apr-2023&cid=DM1068893&bid=86723730
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/abs/10.1111/1750-3841.16551
https://pubs.acs.org/doi/pdf/10.1021/acs.est.2c09390

Erndhrung

* * * FAO und WHO veroffentlichen ersten globalen Bericht zur Sicherheit von In-vitro-Fleisch: Die Er-
nahrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAO) und die Weltgesundheitsorganisation
(WHO) haben den ersten globalen Bericht Gber Aspekte der Sicherheit von zellbasierten Lebensmitteln veroffent-
licht. Der Bericht soll eine solide wissenschaftliche Grundlage fiir die Schaffung eines Rechtsrahmens und wirksamer
Mechanismen zur Gewahrleistung der Sicherheit von zellbasierten Lebensmitteln bieten. FoodSafetyMag, 1 Seite.
(05.04.2023). Originalpublikation: FAO.

* * Zusammenhang zwischen Fettleibigkeit bei Kindern und pranataler Exposition gegeniiber Umwelt-
schadstoffen: Die pranatale Exposition gegenuber persistenten organischen Schadstoffen kann zu Fettleibigkeit
und Stoffwechselstorungen bei Kindern beitragen. Die Ergebnisse einer Studie deuten ausserdem darauf hin, dass
der Erndhrungszustand der Mutter wahrend der Schwangerschaft diese Auswirkungen vermutlich beeinflusst: Die
Forschenden stellten fest, dass ein hoher Vitamin-B12-Spiegel die adipositasfordernde Wirkung der pranatalen
Exposition gegeniiber dem Fungizid Hexachlorbenzol verstarken kann. Umgekehrt kann das Antioxidans B-Cryp-
toxanthin in der Erndhrung eine schiitzende Wirkung gegen die adipositasféordernde Wirkung von Perflu-
oroctansulfonat (PFOS) haben. EurekAlert, 3 Seiten. (22.03. 2023). Originalpublikation: ehp.

* * Mogliche Defizite an Mikronahrstoffen bei der von der EAT-Lancet-Kommission empfohlenen Ernédh-
rung: Kirzlich veréffentlichte Forschungsergebnisse deuten darauf hin, dass die Planetary Health Diet aufgrund ih-
res geringen Anteils an tierischen Lebensmitteln nicht gentigend Vitamine und Mineralien — unter anderem Eisen,
Zink, Calcium und Vitamin B12 — fir die Erndhrung der Weltbevdlkerung liefert. FoodNavigator, 2 Seiten.
(31.03.2023). Originalpublikation: Lancet Planet. Health..

* * Bubble Tea enthilt mehr Zutaten als erwartet: Bubble Tea stammt aus Taiwan und ist bei Jugendlichen
ausserst beliebt. Die Fédération Romande des Consommateurs (FRC) analysierte einige dieser in der Schweiz ver-
kauften Getranke, die gemass Rezept nur aus den Zutaten Teein, Laktose und Saccharose bestehen. Dabei zeigte
sich, dass die getesteten Getranke auch eine Mischung aus Glukose und Fruktose sowie Konservierungs- und
Farbstoffe enthielten. Nach Angaben der Hersteller erflllen die Getranke die Anforderungen betreffend Sicherheit
und Qualitat. FRC, 3 Seiten. (30.03.2023). Weitere Informationen: 20Minutes.

* * Siissigkeiten verandern unser Gehirn: Snacks mit viel Fett und Zucker verdandern das Belohnungssystem
des Gehirns sehr stark. Einer Studie zufolge lernt das Gehirn so unbewusst, solche Lebensmittel zu bevorzugen.
FoodAktuell, 1 Seite. (22.03.2023). Originalpublikation: Cell Metab.

* Ein géngiger Siissstoff kann in hohen Dosen das Immunsystem unterdriicken: Eine neue Studie zeigt, dass
hohe Dosen des kiinstlichen Sussstoffs Sucralose die Immunreaktionen von Mausen schwachen. Es sind weitere
Forschungsarbeiten erforderlich, um die Auswirkungen von Sucralose auf den Menschen zu verstehen. MedNewsTo-
day, 3 Seiten. (23.03.2023). Originalpublikation: Nature.

* Auswirkungen von ultra-verarbeiteten Lebensmitteln auf die Darm-Hirn-Achse: Moderne ultra-verarbeitete
Lebensmittel enthalten grosse Mengen an gesittigten Fetten und Transfetten, zugesetztem Zucker, Salz und Zu-
satzstoffen. Eine Studie kommt nun zu folgendem Schluss: Der Konsum solcher Lebensmittel wirkt sich auf die
Darmfunktionen und die korperliche Gesundheit aus. Lebensmittelzusatzstoffe verandern die Zusammensetzung
der Darmflora und kénnen Darmentziindungen verursachen. Uber die Darm-Hirn-Achse haben ultra-verarbeitete
Lebensmittel mdglicherweise auch negative Auswirkungen auf die Gesundheit des Gehirns. Food Res. Int., 10 Seiten.
(05.2023).

* Gesundheitliche Bewertung von Glutaminsaure und Glutamaten (E 620—E 625): Das Bundesinstitut fur Risi-
kobewertung (BfR) in Deutschland informiert in der Mitteilung Nr. 013/2023 Uiber den Kenntnisstand zur gesundheitli-
chen Bewertung von Glutaminsaure und Glutamaten (E 620—E 625). Bei mittleren Verzehrmengen von Lebensmit-
teln, die natirlicherweise vorkommende oder zugesetzte Glutaminsaure sowie Glutamate als Zusatzstoffe enthalten,
kénnen alle Altersgruppen ausser Personen ab 65 Jahren die erlaubte Tagesdosis (Acceptable Daily Intake, ADI)
Uberschreiten. Bei hohen Verzehrmengen Uberschreiten alle Altersgruppen den ADI von 30 mg pro kg Kérpergewicht
und Tag. FoodNavigator, 2 Seiten. (24.03.2023).
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https://www.frc.ch/bubble-tea-trop-de-substances-indesirables/
https://www.20min.ch/fr/story/bubble-tea-aux-melanges-douteux-et-additifs-scabreux-686767757762
https://www.foodaktuell.ch/2023/03/22/suessigkeiten-veraendern-laut-einer-studie-das-gehirn/
https://www.cell.com/cell-metabolism/pdfExtended/S1550-4131(23)00051-7
https://www.medicalnewstoday.com/articles/common-sweetener-in-high-doses-may-suppress-immune-system-mice-study-suggests
https://www.medicalnewstoday.com/articles/common-sweetener-in-high-doses-may-suppress-immune-system-mice-study-suggests
https://doi.org/10.1038/s41586-023-05801-6
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996923002752
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0963996923002752
https://www.bfr.bund.de/cm/343/glutaminsaeure-und-glutamate-gesundheitliche-bewertung-der-verwendung-als-lebensmittelzusatzstoffe.pdf

* Die Rolle der Erndhrung als Modulator von Entziindungsprozessen bei neurologischen Erkrankungen: In
einer Ubersichtsarbeit wurde untersucht, welche Rolle Nahrungsergianzungsmittel zur Férderung der Darmge-
sundheit wie Probiotika und Omega-3-Fettsauren fiir die kognitive Gesundheit spielen. Als Ergebnis werden perso-
nalisierte Ansatze beflrwortet. Personalisierte Erndhrungsmassnahmen kdnnen eine nicht-invasive und wirksame
Strategie zur Bekdmpfung neurologischer Stérungen darstellen. FoodNavigator, 3 Seiten. (20.03.2023). Originalpubli-
kation: Nutrients.

* TikTok-Trend «Drachenatem» — Kinder verletzen sich beim Verzehr von fliissigem Stickstoff: Beim Essen
von Dragon’s Breath (chiki ngebul oder chikibulis), einem in fliissigen Stickstoff getauchten Snack, tritt Dampf
aus Nase und Mund aus. Das indonesische Gesundheitsministerium warnt nun vor dem Uber TikTok bekannt gewor-
denen Snack, nachdem einige Kinder Verbrennungen und Lebensmittelvergiftungen erlitten. Todesfalle wurden
nicht gemeldet, doch gemass dem Ministerium waren rund 25 Kinder betroffen, zwei davon mussten hospitalisiert
werden. TheGuardian, 1 Seite. (17.01.2023).

Allergien

* Riickrufe wegen Lebensmittelallergenen: Die Mehrzahl der Riickrufe von Lebensmitteln mit Allergenen
wird durch vermeidbare Kennzeichnungsfehler verursacht. Dies ergab eine aktuelle Analyse der Daten zu den Riick-
rufen von Produkten, die von der US-amerikanischen Food and Drug Administration (FDA) zugelassen sind. Milch ist
nach wie vor das Lebensmittelallergen, das die grésste Zahl von umfangreichen Riickrufen von Lebensmitteln aus-
I6st. FoodSafetyMag, 1 Seite. (10.04.2023). Originalpublikation: JFoodProt.

Betrug / Tauschung

* * * EU-Kommission veroéffentlicht Ergebnisse zu verfalschtem Honig: Die Ergebnisse einer EU-weit ko-
ordinierten Analyse zu mit Zucker versetztem Honig liegen vor. Sechzehn EU-Mitgliedstaaten sowie die Schweiz und
Norwegen haben sich an einer Testkampagne beteiligt. 320 Honige aus 20 Landern wurden nach dem Zufallsprinzip
fur Proben ausgewahlt. Bei 147 Proben (46 %) bestand der Verdacht auf eine Verfalschung. JRC, 3 Seiten.
(23.03.2023). Originalpublikation: JRC.

* * Schweiz — Zu leichtes Brot: Im Jahr 2022 haben etliche Backereien und andere Betriebe zu leichte Brot-
laibe verkauft: 86 der 761 gepriften Proben (11 %) entsprachen nicht den gesetzlichen Anforderungen. Dies ergab
eine Kampagne des Staatssekretariat fiir Wirtschaft SECO und des Eidg. Instituts fir Metrologie METAS. Zudem nah-
men es etliche Backereien und Konditoreien sowie angegliederte Tea-Rooms mit den Preisangaben nicht so genau.
FoodAktuell, (29.03.2023). Originalpublikation: seco.

* Alkohol gegen Covid wird fiir Sekt und Wein verwendet:Die italienische Guardia di Finanza hat ein kriminelles
Geschaft mit Schmuggel, Verfalschung und Félschung von alkoholischen Getranken in Neapel aufgedeckt, 12
Personen verhaftet und 10 Millionen Euro beschlagnahmt. Bei dieser Aktion wurden auch rund 900 Flaschen Spei-
sedl entdeckt, das als Olivendl gekennzeichnet, aber aus Olsamen gewonnen war. RD, 3 Seiten. (16.03.2023).

* Untersuchungen zu umfassendem Lebensmittelbetrug in Grossbritannien: Aufgrund eines Bericht der Fach-
zeitschrift Farmer's Weekly untersucht die britische Food Standards Agency (FSA) die falsche Kennzeichnung von
auslandischem Fleisch als britisch durch einen Lieferanten von Schweinefleischerzeugnissen, das in Mensen, Spi-
talern, Pflegeheimen und Gefangnissen verwendet und auch in Supermarkt-Produkten wie Fertiggerichten, Quiches
und Sandwiches gefunden wurde. Affidia, 2 Seiten. (30.03.2023). Originalpublikation: FarmersWeekly.

* Unerlaubte Pestizide: Das Europaische Amt fir Betrugsbekampfung (Office Européen de Lutte Anti-Fraude
OLAF) und die bulgarischen Behorden haben in Bulgarien rund 11 Tonnen unerlaubter Pestizide beschlagnahmt.
Einige der Stoffe (Thiamethoxam, Imidacloprid, Chlorpyrifos) sind in der EU wegen ihrer Gefahrlichkeit fir die
menschliche Gesundheit und die Umwelt verboten. OLAF, 1 Seite. (31.03.2023).
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https://www.foodnavigator.com/Article/2023/03/20/personalised-diet-and-supplements-targeting-gut-health-the-key-to-neurological-health-review-concludes
https://www.mdpi.com/2072-6643/15/6/1436
https://www.theguardian.com/world/2023/jan/17/dragons-breath-tiktok-trend-children-hurt-indoneseia-eating-liquid-nitrogen-dragon-snack-chiki-ngebul
https://www.food-safety.com/articles/8496-most-major-food-allergen-recalls-caused-by-preventable-labeling-errors-study-finds
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0362028X23067418?via%3Dihub
https://joint-research-centre.ec.europa.eu/jrc-news/food-fraud-how-genuine-your-honey-2023-03-23_en
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC130227
https://www.foodaktuell.ch/2023/03/29/zu-leichtes-brot/
https://www.metas.ch/metas/de/home/dok/publikationen/medienmitteilungen.msg-id-93943.html
https://www.reportdifesa.it/guardia-di-finanza-a-napoli-scoperto-un-business-criminale-nel-contrabbando-nelladulterazione-e-nella-contraffazione-di-bevande-alcoliche-arrestate-12-persone-ed-eseguiti-sequestri-per-10/
https://affidiajournal.com/en/uk-mass-food-fraud-under-investigation
https://www.fwi.co.uk/news/exclusive-mass-food-fraud-and-safety-scandal-engulfs-sector
https://anti-fraud.ec.europa.eu/media-corner/news/11-tonnes-pesticides-seized-thanks-olaf-and-bulgarian-authorities-2023-03-31_en

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

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

Disclaimer: Die Préasentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV libernimmt keine Verantwortung fiir die Giiltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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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

Mikrobiologie

* * * Persistente Stamme von E. coli 0157:H7 (REPEXHO01) werden mit verschiedenen Quellen assozi-
iert: REPEXHO01 ist ein persistenter Stamm von Shiga-Toxin-bildenden Escherichia coli O157:H7 (Shiga-Toxin-Typ
Stx2a und/oder Stx2c). Dieser Stamm wird von den US-amerikanischen Centers for Disease Control und Prevention
(CDC) als «persistent» beschrieben, weil er in den USA seit mehreren Jahren Erkrankungen (634) bzw. Ausbriiche
(14) verursacht. ProMed, 3 Seiten. (01.03.2023). Originalpublikation: CDC, FoodSafetyMag.

* * * Klassifizierung und Rangfolge der Genotypen von Shiga-Toxin-bildenden Escherichia coli (STEC):
Die Risikoklassifizierung und das Risikomanagement von Shiga-Toxin bildenden E. coli (STEC) aus Lebensmitteln
ist unvollstandig. Es bestehen Wissensliicken hinsichtlich der Eigenschaften, die bestimmen, inwieweit verschiedene
STEC-Subtypen schwere Krankheiten verursachen kénnen. In einer neuen Studie wurden nun die STEC-Genotypen
gemass ihrer potenziellen Belastung fiir die 6ffentliche Gesundheit in absteigender Reihenfolge eingestuft. Micr-
RiskAnalysis, 5 Seiten. (04.2023).

* * * Identifikation von Gefahren in Fleischerzeugnissen, die aus kultivierten Tierzellen hergestellt wer-
den: Kultiviertes Fleisch ist tierisches Muskelgewebe, das aus Zellen geziichtet wird; so werden keine Tiere getotet.
Dabei lauft der gleiche biologische Prozess wie im Tier ab, aber in kontrollierten Produktionsanlagen. Die Lebensmit-
telbehorde des Vereinigten Konigreichs (UK Food Standards Agency) hat eine Gefahrenanalyse veréffentlicht, in
der die potenziellen Gefahren fir Verbraucher untersucht werden, die kultiviertes Fleisch verzehren. ESA, 32 Seiten.
(15.03.2023).


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://promedmail.org/
https://www.cdc.gov/ncezid/dfwed/outbreak-response/rep-strains/repexh01.html?ACSTrackingID=USCDC_485-DM99711&ACSTrackingLabel=Food%20Safety%20Updates%20From%20CDC&deliveryName=USCDC_485-DM99711
https://www.food-safety.com/articles/8389-using-wgs-cdc-identifies-source-for-outbreaks-of-one-persistent-e-coli-strain
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352223000014
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352223000014
https://www.food.gov.uk/sites/default/files/media/document/Cultured%20meat%20hazard%20identification%20final_0.pdf

* * Modell zur quantitativen Expositionsbewertung fiir Noroviren in Austern: Austern, die in Wasser ge-
zlchtet werden, das mit Abwasser verunreinigt ist, reichern Partikel von Noroviren an. Mit einem neuen zweidimensi-
onalen Expositionsmodell wird die Aufnahme von Noroviren pro Portion, ausgehend vom Ergebnis der Untersu-
chung nach der Norm ISO 15216-1:2017 (Mikrobiologie der Lebensmittelkette), geschatzt. Die Verbindung zwischen
dem ISO-Nachweis und der Exposition der Konsumentinnen und Konsumenten ist neu und relevant fiir das Risikoma-
nagement. MicrRiskAnalysis, 14 Seiten. (04.2023).

* * Rickruf von Mandelmilch nach einem Fall von Botulismus: In Australien wurde Mandelmilch zurtickge-
rufen, nachdem sie mit einem Fall von Botulismus in Verbindung gebracht wurde. Die Gesundheitsbehérden von
New South Wales bestatigten das Vorhandensein von Botulinumtoxin in einer Probe dieser Mandelmilch. ProMed,

2 Seiten. (16.02.2023). Originalpublikation: Telegraph.

* * Gefassinfektionen und Endokarditis durch Campylobacter spp.: Die Inzidenz von Campylobacteriose
hat weltweit deutlich zugenommen. Eine Studie befasste sich mit Gefassinfektionen und Endokarditis, die durch
Campylobacter spp. verursacht werden. Sie ergab, dass Campylobacter fetus die am haufigsten involvierte Art war.
Emerg Infect Dis , 5 Seiten. (03.2023).

* * Persistierende Zellen von Listeria monocytogenes in der Verarbeitungsumgebung von Obst und Ge-
miise: In einer Studie wurde die Bildung von persistierenden Zellen von Listeria monocytogenes (LM) in einer Um-
gebung untersucht, die die Verarbeitung von Pflanzen zur Herstellung von Blattgemiise simulierte. Es konnte ge-
zeigt werden, dass LM unter den simulierten Bedingungen persistierende Zellen bilden kann. IntJFoodMicr, 10 Seiten.
(02.04.2023).

* Salmonellen in Poulet immer resistenter gegeniiber wichtigen Antibiotika: Gemass einem neuen Bericht
des Food Safety and Inspection Service des US-Landwirtschaftsministeriums verzeichnen Salmonellenisolate aus
dem Blinddarm von Hiihnern und von Produktproben einen deutlichen Anstieg der Resistenzen gegeniiber beson-
ders wichtigen Antibiotika. FoodSafetyMag, 2 Seiten. (10.02.2023). Originalpublikation: USDA’s FSIS.

* Zunahme von antibiotikaresistenten Shigellen in den USA: Die Centers for Disease Control and Prevention
(CDC) stellten eine Zunahme von weitgehend antibiotikaresistenten (XDR) Shigella-Infektionen (Shigellose) fest.
2022 wurden 5 % der Shigella-Infektionen, die den CDC gemeldet wurden, durch XDR-Stamme verursacht. 2015 wa-
ren es 0 %. FoodPoisonJournal, 3 Seiten. (25.02.2023). Originalpublikation: NARMS.

* Italien verzeichnet die meisten HUS-Fille seit Jahrzehnten: Italien meldete das héchste Jahrestotal von Fal-
len des hamolytisch-uramischen Syndroms (HUS) seit Beginn der Erfassung im Jahre 1988. Von Januar bis De-
zember 2022 wurden 91 Falle erfasst. In der Schweiz ist die EHEC-Inzidenz zwischen 2020 (7,9) und 2022 (13,6) an-
gestiegen. ESN, 2 Seiten. (01.03.2023).

* Fallstudie: Vergiftung mit Clostridium botulinum durch pflanzliche Pastete aus der Dose: Zwischen Mitte
Juli und Mitte August 2020 ereigneten sich in Vietham, gemass dem Departement fur Lebensmittelsicherheit, zehn
Falle von Vergiftung mit Clostridium botulinum. Zwei Opfer mit schweren Symptomen einer Clostridium-botulinum-
Vergiftung gaben an, pflanzliche Pastete aus der Dose gegessen zu haben. In Proben der ubrig gebliebenen Pas-
tete wurde das Toxin von Clostridium botulinum nachgewiesen. FoodSafetyMag, 2 Seiten. (07.03.2023). Originalpubli-
kation: Wellcome Open Res.. Weiterfuhrende Informationen: WHO.

Chemie

* * Phthalate konnten das Diabetesrisiko bei Frauen erhéhen: Eine Langsschnittstudie (Longitudinalstudie),
die von der School for Public Health der Universitat Michigan Uiber sechs Jahre durchgefihrt wurde, ergab, dass
Frauen, die hohen Phthalat-Konzentrationen ausgesetzt sind, ein bis zu 63 % hoheres Risiko haben an Diabetes zu
erkranken. MedNewsToday, 5 Seiten. (13.01.2023). Originalpublikation: JCEM.

* * Riickstidnde von Tricyclazol in importiertem Reis: Zwei italienische Unternehmen baten die Regierung,
die Einfuhr von Reis aus Kambodscha, Myanmar, Vietnam, Indien und Pakistan zu stoppen, das mit Tricyclazol —
einem Fungizid, der in der Europaischen Union verboten ist — verunreinigt sind. Die Europaische Behorde fiir Lebens-
mittelsicherheit beschloss jedoch, eine Art Toleranzschwelle fiir Tricyclazol-Riickstande in importiertem Reis ein-
zufiihren. Dissapore, 2 Seiten. (08.02.2023). Originalpublikation: EFSA.
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https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2352352223000026
https://promedmail.org/
https://www.seymourtelegraph.com.au/national/almond-milk-recalled-in-nsw-after-link-to-botulism-case/
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/29/3/22-1417_article
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160523000223
https://www.food-safety.com/articles/8346-salmonella-in-chicken-increasingly-resistant-to-critical-antibiotics-usda-fsis-reports
https://www.fsis.usda.gov/sites/default/files/media_file/documents/FSIS_NARMS_Multi-Year_Report%20-2014-2019.pdf
https://www.foodpoisonjournal.com/food-poisoning-information/cdc-increase-in-drug-resistant-shigella-in-the-united-states/
https://wwwn.cdc.gov/narmsnow/
https://www.foodsafetynews.com/2023/03/italy-sees-most-hus-cases-for-decades/
https://www.food-safety.com/articles/8395-case-study-clostridium-botulinum-poisoning-caused-by-canned-pate
https://doi.org/10.12688/wellcomeopenres.16372.4
https://doi.org/10.5365/wpsar.2022.13.1.887
https://www.medicalnewstoday.com/articles/phthalates-may-increase-diabetes-risk-in-women-but-which-women-and-why
https://doi.org/10.1210/clinem/dgad033
https://www.dissapore.com/notizie/riso-chiesto-lo-stop-allimportazione-di-quello-asiatico-contaminato-da-triciclazolo/
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.2903/j.efsa.2023.7757

* * Potenzielle Gesundheitsrisiken durch kurzkettige Chlorparaffine: Kurzkettige Chlorparaffine (SCCP) sind
in verschiedenen Umweltmatrizes allgegenwartig. SCCP wurden in verschiedenen menschlichen Proben nachge-
wiesen. Die geschatzte tagliche Aufnahme von SCCP legen nicht vernachlassigbare Gesundheitsrisiken fur die Bevol-
kerung nahe. Es wurde aufgezeigt, dass die SCCP-Gehalte positiv mit Biomarkern fiir Krankheiten korrelierten. Sci-
TotalEnviron, 10 Seiten. (05.2023).

* * Radioaktivbelastete Paraniisse: Ein Test einer Konsumentenorganisation zeigt, dass siidamerikanische
Paraniisse hohe Konzentrationen von Radium enthalten, das beim Verzehr eine Strahlenbelastung verursacht. Das
Konsumentenmagazin untersuchte 21 Produkte von bekannten Herstellern auf Strahlenbelastung und andere Inhalts-
stoffe. Die Paranusse weisen nicht nur eine erhdhte Strahlenbelastung, sondern auch leicht erhéhte Perchlorat- und
Barium-Werte auf. Oko, 2 Seiten. (23.02.2023).

* * Chinesischer Tee enthalt Fipronil: Gemass der chinesischen Behdrde fur Risikobewertung weist 20 % des
chinesischen Tees Fipronil-Konzentrationen oberhalb des von der EU festgelegten Grenzwerts auf. Insgesamt wur-
den 726 Teeproben, die zwischen 2011 und 2018 erhoben wurden, auf Fipronil und dessen Metaboliten getestet. In
China ist der Einsatz des Insektizids Fipronil seit 2009 verboten. J. Food Compos. Anal., 10 Seiten. (01.2023).

* * Mikroplastik in vaskularem Gewebe: Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler der Universitat Hull und
der Hull York Medical School im Vereinigten Kénigreich wiesen erstmals Mikroplastik in Gewebe von Blutgefassen
nach. Zwei der der am haufigsten nachgewiesenen Polymerarten werden in Lebensmittelverpackungen verwendet.
FoodSafetyMag, 1 Seite. (27.02.2023). Originalpublikation: PlosOne.

* * PFAS konnen die Fahigkeit weisser Blutzellen, Eindringlinge zu zerstoéren, unterdriicken: In einer an
der North Carolina State University durchgefiihrten Studie fanden Forscher heraus, dass die Per- und Polyfluoral-
kylsubstanzen (PFAS) die Fahigkeit der weissen Blutzellen beeintrachtigen, eingedrungene Krankheitserreger abzuto-
ten. EurekAlert, 3 Seiten. (15.02.2023). Originalpublikation: JiImmunotox.

* * PFAS storen biologische Schliisselprozesse: Forschende der University of Southern California stellten
fest, dass eine Exposition gegenuber PFAS bei Kindern und jungen Erwachsenen einige biologische Schlisselpro-
zesse verandern, so den Fett- und Aminosaurestoffwechsel. Die Stérung dieser biologischen Prozesse geht einher
mit einem erhoéhten Risiko fiir ein sehr breites Spektrum von Krankheiten, darunter Entwicklungsstérungen,
Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Stoffwechselerkrankungen und viele Krebsarten. EurekAlert, 2 Seiten. (22.02.2023).
Originalpublikation: ehp.

* * PFAS in Smoothies: In einem Test wurden in Smoothies toxische PFAS nachgewiesen, deren Konzentrati-
onen deutlich tber dem behdrdlichen Grenzwert fur Trinkwasser lagen. Es ist unklar, wie die Chemikalien in das Ge-
trank gelangt sind. TheGuardian, 2 Seiten. (14.02.2023).

* Exposition von Kindern und Jugendlichen gegeniiber PFAS: Eine Pilotstudie hatte zum Ziel, die Konzentra-
tionen bestimmter PFAS im Serum von 113 Madchen und 112 Jungen (im Alter von 7—10 und 12—-15 Jahren) aus
dem Nordosten Sloweniens zu bestimmen und anhand von Fragebogendaten die moéglichen Expositionsquellen zu
ermitteln. Gemass den Ergebnissen besteht eine Verbindung zwischen der Exposition gegentber PFAS und der Qua-
litdt des offentlichen Trinkwassers. Chemosphere, 40 Seiten. (09.03.2023).

* Wie Mikroplastik die Gesundheit beeintrachtigt: Gemass einem Bericht des «California State Policy Evidence
Consortium» (CalSPEC) der University of California wird die ernahrungsbedingte Exposition des Menschen gegen-
Uber Mikroplastik mit einer Reihe von akuten Gesundheitsrisiken, wie Schaden am Verdauungs- und Fortpflan-
zungssystem sowie an den Atemwegen, in Verbindung gebracht. Die Begrenzung der Exposition gegentber Mikro-
plastik sollte dringend angegangen werden. FoodSafetyMag, 1 Seite. (20.02.2023). Originalpublikation: CalSPEC.

* Mineraldlkohlenwasserstoffe in Butter: Die Fédération romande des Consommateurs (FRC), untersuchte 13
Proben von Schweizer Butter. Finf davon enthielten Spuren von Mineral6lkohlenwasserstoffen (MOH) Uber den
deutschen Grenzwerten. In der Schweiz gibt es keine gesetzlich festgelegten Hochstwerte fir den Mineralélgehalt in
Butter. Die Stoffe stammten grésstenteils aus der Verpackung. FRC, 3 Seiten. (07.03.2023). Weiterfuhrende Informa-
tionen: EU guidance on MOH in food .
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0048969723008033?via%3Dihub
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0889157522006469?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0889157522006469?via%3Dihub
https://www.food-safety.com/articles/8382-scientists-find-microplastics-used-in-food-packaging-in-human-veins
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0280594
https://www.eurekalert.org/news-releases/979856
https://doi.org/10.1080/1547691X.2023.2176953
https://www.eurekalert.org/news-releases/980482
https://doi.org/10.1289/EHP11372
https://www.theguardian.com/environment/2023/feb/14/green-goddess-smoothie-maker-bolthouse-farms-toxix-pfas-chemicals
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0045653523003636?via%3Dihub
https://www.food-safety.com/articles/8364-scientists-microplastics-warrant-urgent-action-point-to-human-health-risks
https://uccs.ucdavis.edu/sites/g/files/dgvnsk12071/files/media/documents/CalSPEC-Report-Microplastics-Occurrence-Health%20Effects-and-Mitigation-Policies.pdf
https://www.frc.ch/lassociation/
https://joint-research-centre.ec.europa.eu/system/files/2019-07/eur_29666_en_-_fcm_mineral_oil_guidance_full_size_figure.pdf

* Gemass der FDA weisen CBD-Produkte unbekannte Gefahren auf: Die US-amerikanische Food and Drug
Administration (FDA) gab «nach einer sorgféltigen Prufung» bekannt, dass es fir CBD-Produkte ein neues regulato-
risches Vorgehen braucht, um das Risikomanagement sicherzustellen. Sicherheitsbedenken hat die FDA unter an-
derem hinsichtlich der Langzeitverwendung von CBD. Studien weisen auf eine potenzielle Schadigung der Leber,
Wechselwirkungen mit bestimmten Medikamenten und eine mdgliche Schadigung des mannlichen Fortpflanzungs-
systems hin. FSN, 2 Seiten. (08.02.2023). Originalpublikation: EDA.

* Nanopartikel in Lebensmittelfarbstoffen und Antiklumpmitteln konnten Schaden am menschlichen Darm
verursachen: Nanopartikel aus (Halb-) Metalloxiden (Silizium, Titan, Eisen, Zink), die haufig in Lebensmittel-
farbstoffen und Antiklumpmitteln eingesetzt werden, haben gemass einem neuen Artikel das Potential, Teile des
menschlichen Darms bzw. seine Funktion zu schadigen. NewFoodMag, 2 Seiten. (16.02.2023). Originalpublikation:
Antioxidants.

* Dekorationspulver fiir Kuchen sind nicht immer essbar: Die franzdsischen Behérden informieren Gber die
Entwicklung des sogenannten «Cake Designs». Dabei geht es darum, Kuchen beispielsweise mit glitzernden Far-
ben zu dekorieren, als ob sie Kunstwerke waren. Diese als Gold-, Silber- oder Kupfer-Glitzerpulver verkauften me-
tallischen Farben missen verdinnt und dann mit einer Airbrush- oder Spritzpistole aufgetragen werden. Das Metall-
pulver kann jedoch gefahrlich sein, wenn es inhaliert wird. Vigi'ANSES, 2 Seiten. (02.2023).

* L-Arginin als Nitrit- und Nitratalternative? Bei Nitriten und Nitraten, die haufig in Lebensmitteln verwendet
werden, haben Forschungsarbeiten mogliche negative Auswirkungen auf die Gesundheit aufgezeigt. In einer neuen
Arbeit wird nun die Machbarkeit einer neuartigen Pokelmethode fiir Fleisch gepriift, die auf der Aminoséaure L-Argi-
nin beruht. FoodSafetyMag, 1 Seite. (22.02.2023). Originalpublikation: Texas A&M Today.

* Langzeit-Exposition gegeniiber Nitrat in Trinkwasser konnte eine Risikofaktor fiir Prostatakrebs sein: Eine
in Spanien durchgeflihrte Studie kam zum Schluss, dass die Aufnahme von Nitrat Gber Leitungswasser und abge-
fulltes Wasser wahrend des gesamten Erwachsenenalters einen Risikofaktor fiir Prostatakrebs darstellen kénnte.
EurekAlert, 2 Seiten. (08.03.2023). Originalpublikation: ehp.

* Erythrit mit einer hoheren Herzinfarkt- und Schlaganfallrate assoziiert: Eine neue Forschungsarbeit der Cle-
veland Clinic in den USA ergab, dass Erythrit, ein beliebter kiinstlicher Siuissstoff, mit einem erhdhten Herzinfarkt-
und Schlaganfallrisiko in Verbindung steht. EurekAlert, 3 Seiten. (27.02.2023). Originalpublikation: Nat. Med..

Erndhrung

* * Die Parkinson-Krankheit konnte durch eine Storung der Darmflora verursacht werden: Menschen mit
der neurodegenerativen Parkinson-Krankheit (PD) weisen eine Fille von opportunistischen Krankheitserregern
auf, darunter Anomalien des Mikrobioms. Forschende der Universitat Alabama in den USA stellten diese Darm-Dys-
funktion fest, indem sie das Mikrobiom von 490 Personen mit PD mit jenem von 230 «gesunden» Personen vergli-
chen. Sci Avenir, 1 Seite. (16.02.2023). Originalpublikation: NatureComm.

* * Ketogene Diidt konnte zu Herzinfarkt und Schlaganfall fiihren: Forschende aus Kanada untersuchten, ob
kohlenhydratarme, fettreiche (LCHF) Erndhrungsformen in der Art der ketogenen Diat das Risiko fir Herz-Kreislauf-
Erkrankungen erhéhen kénnten. Die Ergebnisse zeigten, dass das Risiko fiir kardiovaskulare Ereignisse bei einer
LCHF-Ernahrung fast doppelt so hoch ist wie bei einer Standard-Ernahrung. Menschen mit einem hohen LDL-Cho-
lesterinspiegel konnten besonders gefahrdet sein. MedNewsToday, 5 Seiten. (10.03.2023). Originalpublikation: UBC.

* * Stark verarbeitete Lebensmittel und Assoziationen mit der Anthropometrie und Knochenreifung bei
Kindern: Ein haufiger Konsum stark verarbeiteter Lebensmittel (ultra-processed food, UPF) wird durchweg mit ne-
gativen Gesundheitsauswirkungen in Verbindung gebracht. Uber den Konsum von UPF in der friihen Kindheit und
dessen Auswirkungen auf das Wachstum ist nur wenig bekannt. Eine Studie bei Kindern in Ecuadorlegt nahe, dass
ein haufiger Konsum von UPF in der frithen Kindheit mit friiher Knochenreifung und einem verminderten Wachstum
in Verbindung stehen kénnte. Br J Nutr, 46 Seiten. (13.03.2023).
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https://www.nature.com/articles/s41467-022-34667-x
https://www.medicalnewstoday.com/articles/why-a-keto-like-diet-may-be-linked-to-heart-attack-and-stroke
https://www.med.ubc.ca/news/popular-keto-diet-may-be-linked-to-higher-risk-of-heart-disease-cardiac-events/
https://doi.org/10.1017/s0007114523000624

* Stark verarbeitete Lebensmittel konnten das Risiko fiir Morbus Crohn erhéhen: Eine neue Studie zeigt,
dass Menschen, die mehr stark verarbeitete Lebensmittel und weniger nicht verarbeitete Lebensmittel essen,
ein erhohtes Risiko haben, an Morbus Crohn zu erkranken. MedNewsToday, 4 Seiten. (13.03.2023). Originalpub-
likation: CGH.

* Kultivierung von dicken, zarten Steaks in der Schweiz: Ein Schweizer Start-up-Unternehmen schafft den tech-
nologischen Durchbruch fiir die Kultivierung von dicken, zarten Steaks. Das Unternehmen hat eine sogenannte
Fibrationstechnologie entwickelt, mit deren Hilfe die Textur von herkémmlichem Fleisch nachgebildet werden
kann. Es werden keine gentechnisch veranderten Zellen verwendet. FoodAktuell, 1 Seite. (14.02.2023). Originalpubli-
kation: Mirai.

* Ein Entgiftungstrend ist der letzte Schrei auf TikTok: Das Essen von Lehm, auchals Geophagie bekannt,
hat in jungster Zeit an Beliebtheit gewonnen, wobei selbsternannte «Lehm-Esser» die angeblichen Vorteile preisen.
Fachpersonen warnen vor dem Konsum grosser Mengen von Kaolin, da dieser Verstopfung und Verdauungsbe-
schwerden verursachen kann. Ein Gibermassiger Konsum kann auch die Aufnahme essenzieller Mineralstoffe, ein-
schliesslich Kalzium und Zink, beeintrachtigen. Archyde, 1 Seite. (26.02.2023).

* Glutenfreie Produkte und glutenhaltige Produkte sind in der Regel ernahrungsphysiologisch nicht gleich-
wertig: Ein Forscherteam der Universitat des Baskenlands (UPV/EHU) Uberpriifte wahrend neun Jahren glutenfreie
Produkte, um herauszufinden, ob diese ernahrungsphysiologisch mangelhaft sind. Das Team stellte fest, dass das
Makronahrstoffprofil von glutenfreien Produkten nicht als gleichwertig mit jenem von glutenhaltigen Produkten be-
trachtet werden kann. EurekAlert, 2 Seiten. (27.02.2023). Originalpublikation: Foods.

* Instant-Nudeln sind schnell zubereitet und kostengiinstig, aber sind sie gesund? Instant-Nudeln sind preis-
wert und beliebt. Doch trotz der langen Zutatenliste enthalt diese Nudelart kaum wertvolle Nahrstoffe. Eine Studie
aus Korea von 2017 ergab, dass ein haufiger Konsum von Instant-Nudeln bei 18—29-jahrigen College-Studierenden
mit einem erhdhten Risiko fur Herz-Kreislauf-Erkrankungeneinherging.t-online.de, 1 Seite. (01.03.2023). Original-
publikation: Nutr Res Pract.

* Verzicht auf das Frihstiick und Fasten konnten das Inmunsystem beeintrachtigen: Fasten wurde mit vie-
len positiven Auswirkungen auf die Gesundheit in Verbindung gebracht, aber eine neue Studie bei Mausen legt
nahe, dass Fasten seinen Preis in Form einer verminderten Immunitét haben kénnte. Die Studie zeigte, dass die
Zahl der zirkulierenden Immunzellen bei Tieren, die in den Stunden nach dem Aufwachen nicht fressen durften,
rasch abnahm. MedNewsToday, 4 Seiten. (28.02.2023). Originalpublikation: Immunity.

Allergie

* * Mogliche Kreuzreaktivitit zwischen Chia- und Sesamsamen: Gemass Daten, die an der Jahrestagung
der Amerikanischen Akademie fur Allergie, Asthma und Immunologie (AAAAI) prasentiert wurden, scheint die Inzi-
denz von Allergien gegen Chiasamen bei gleichzeitiger Sensibilisierung gegen Sesamsamen zuzunehmen. Affi-
dia, 3 Seiten. (02.03.2023). Originalpublikation: J Allergy Clin Immunol.

* Schwere allergische Reaktion nach Einnahme eines Nahrungserganzungsmittels: ANSES (Agence natio-
nale de sécurité sanitaire de l'alimentation, de I'environnement et du travail, Frankreich) meldet einen Fall einer
schweren allergischen Reaktion nach der Einnahme eines Nahrungserganzungsmittels. Die Behdrde warnt Per-
sonen mit Allergien vor dem Risiko schwerer allergischer Reaktionen im Zusammenhang mit dem Konsum von Ro-
tem Sonnenhut (Echinacea purpurea) und Kalmegh (Andrographis paniculata). Vigi'ANSES, 2 Seiten. (18.02.2023).

Betrug / Tauschung

* Manuka-Honig: Alle nicht neuseeldndischen Marken fielen beim Test durch: Marken von nicht neuseelan-
dischem Manuka-Honig, die im Vereinigten Kénigreich und den USA verkauft werden, wurden einem Test unterzo-
gen. Keine der Marken erfillte die Kriterien fiur Manuka-Honig gemass den neuseelandischen Exportstandards. Food-
Navigator, 1 Seite. (01.03.2023). Originalpublikation: UMFHA.
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https://www.foodnavigator.com/Article/2023/03/01/manuka-honey-claims-dismissed-in-uk-and-us-all-non-nz-brands-failed-the-test
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/03/01/manuka-honey-claims-dismissed-in-uk-and-us-all-non-nz-brands-failed-the-test
https://www.abc4.com/business/press-releases/cision/20230228LN26490/missing-the-manuka-mark/

* Kanadas Bericht iiber Lebensmittelbetrug 2021-2022: Die kanadische Agentur fiir Lebensmittelkontrolle
(CFIA) veréffentlichte den Jahresbericht 2021-2022 tiber Lebensmittelbetrug. Die Uberwachung im Zeitraum 2021—
2022 umfasste Inspektionen, Probennahmen und Tests hinsichtlich der Echtheit und falschen Kennzeichnung von
Fisch, Honig, Fleisch, Olivendl, anderen hochwertigen Olen und Gewiirzen. FoodSafetyMag, 1 Seite. (07.03.2023).
Originalpublikation: GovCanada.

* Portugiesische Razzien betreffend Fleisch, Nahrungsergidnzungsmittel und Olivendl: Portugiesische Be-
hérden beschlagnahmten in den vergangenen Monaten eine Reihe von Produkten, einschliesslich Fleisch, Fisch,
Nahrungserganzungsmittel und Olivendl. Anfang Monat beschlagnahmte die Behdrde fur Lebensmittel- und Wirt-
schaftssicherheit (ASAE) mit Hilfe der Republikanischen Nationalgarde (GNR) 8,5 Tonnen frischen und gefrorenen
Tintenfisch aus Spanien, u.a. wegen fehlender Dokumentation. ESN, 2 Seiten. (12.03.2023).

* Falschlicherweise als britisch gekennzeichnetes Rindfleisch: Die nationale Einheit fiir Lebensmittelkriminali-
tat (NFCU) untersucht zurzeit einen Fall von Lebensmittelbetrug im Zusammenhang mit vorverpacktem, in Schei-
ben geschnittenem Rindfleisch, das in einem Geschéaft im Vereinigten Koénigreich verkauft wurde und als «bri-
tisch» gekennzeichnet war, obwohl es in Wirklichkeit aus Kontinentaleuropa und Siidamerika stammte. BBC,

3 Seiten. (10.03.2023).

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

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

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprdsenz wider. Das BLV iibernimmt keine Verantwortung fiir die Giiltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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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

Mikrobiologie

* * * Harnwegsinfektionen durch E. coli aus pflanzlichen Lebensmitteln: In einer neuen Studie wurden
verschiedene Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs, wie Gurken, Karotten, Tomaten, Rettich, Chili, Bockshornklee,
Koriander, Pfefferminze, Frihlingszwiebeln, Kohl und Spinat, erstmals systematisch auf das Vorhandensein von ext-
raintestinalen pathogenen Escherichia coli (EXPEC) oder spezifischen mutmasslichen ExPEC-Pathotypen unter-
sucht. Insgesamt wurden in Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs 15 % mutmassliche EXPEC-Pathotypen nachge-
wiesen. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (02.02.2023).

* * * Pflanzlicher «Kase» verantwortlich fiir Listerieninfektionen: Eine Marke eines pflanzlichen «Kadses»
wurde in Frankreich mit finf schweren Listerieninfektionen in Verbindung gebracht. Vier der funf betroffenen Perso-
nen waren schwangere Frauen, die eine Friihgeburt erlitten. Alle Personen hatten sich mit dem gleichen Listerientyp
infiziert und meldeten Symptome zwischen April und Dezember 2022. In Deutschland, Belgien und den Niederlan-
den wurden drei weitere Félle identifiziert. ESN, 2 Seiten. (21.01.2023). Originalpublikation: SpFrance.

* * * Neues Circovirus (HCirV-1) an menschlicher Hepatitis beteiligt: Franzésische Wissenschaftlerinnen
und Wissenschaftler identifizierten eine unbekannte Art des Circovirus, das vorlaufig als humanes Circovirus 1
(HCirV-1) bezeichnet wird. Es war nachweislich an der Schadigung der Leber einer immunsupprimierten Patientin
beteiligt. Der Ursprung des Virus - ob es beim Menschen zirkuliert oder von Tieren stammt - ist noch nicht geklart, und
auch die Infektionsquelle (Kontakt, Lebensmittel usw.) bleibt unbekannt. 20Min, 2 Seiten. (07.02.2023). Originalpubli-
kation: Emerg Infect Dis . Weiterfihrende Informationen: Institut Pasteur.



https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/frueherkennung-sicherheit-lebensmittel.html
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160522005207
https://www.foodsafetynews.com/2023/01/five-sick-in-french-listeria-outbreak-linked-to-cheese-alternative/
https://sante.gouv.fr/actualites/presse/communiques-de-presse/article/cas-de-listerioses-retrait-rappel-de-specialites-vegetales-au-lait-d-amande-et
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwj0nrHc5If9AhUQgP0HHZEmDXAQFnoECAgQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.20min.ch%2Fstory%2Fneues-virus-in-frankreich-entdeckt-hcirv-1-befaellt-die-menschliche-leber-571782821418&u
https://wwwnc.cdc.gov/eid/article/29/2/22-1468_article
https://www.pasteur.fr/en/press-area/press-documents/discovery-circovirus-involved-human-hepatitis

* * * Studie prognostiziert einen weltweiten Anstieg des Einsatzes von Antibiotika bei Nutztieren: Eine
neue Modellstudie legt nahe, dass der weltweite Einsatz von Antibiotika bei Nutztieren im Verlauf des Jahrzehnts
weiter ansteigen wird, wenn nicht weitere Anstrengungen zur Eindammung unternommen werden. CIDRAP, 2 Seiten.
(02.02.2023). Originalpublikation: PLOS glob. public health.

* * Infektionen mit Toxoplasma gondii und Neospora caninum bei Schafen und Ziegen in der Schweiz:
Infektionen mit Toxoplasma gondii und Neospora caninum sind eine wichtige Ursache von Fehlgeburten bei Wie-
derkauern. Zudem stellt das Fleisch von Tieren, die mit T. gondii infiziert sind, eine wesentliche Infektionsquelle fir
den Menschen dar. Eine neue Studie zeigt, dass es bei kleinen Wiederkauern in der Schweiz eine hohe Pravalenz
von Infektionen mit T. gondii und eine tiefere Pravalenz von Infektionen mit N. caninum gibt. Der Verzehr von unge-
kochtem Fleisch von Schafen und Ziegen, die mit T. gondii infiziert sind, konnte ein Risiko fiir die 6ffentliche Gesund-
heit darstellen. FoodWatParasitol, 12 Seiten. (09.2022).

* * Clostridioides difficile: ein potenziell wichtiger Krankheitserreger fiir «kOne Health»: Clostridioides
difficile (Basonym: Clostridium) ist ein bakterielles Enteropathogen und wird mit Infektionen assoziiert, die zu Pseu-
domembran-Kolitis, raschem Flissigkeitsverlust und zum Tod fiihren kdnnen. In den Jahrzehnten nach seiner Isola-
tion wurde C. difficile lediglich als nosokomialer Krankheitserreger angesehen. In jiingerer Zeit wurden Sporen von

C. difficile in einer breiteren Umgebung, einschliesslich Nutztieren, Boden und Lebensmitteln, sowohl in verzehrfer-
tigen Lebensmitteln als auch in Fleischprodukten, identifiziert. FoodbPathDis, 10 Seiten. (12.12.2022).

* * Wiederholte geringe Exposition gegeniiber nicht-typhoiden Salmonellen: Eine Studie der Universitat
von lllinois in Chicago brachte eine Exposition gegeniiber Salmonellen mit einem hoheren Risiko fiir Darmkrebs in
Verbindung. Forschende untersuchten Proben von Darmkrebsgewebe und von Tiermodellen und stellten fest, dass
eine Exposition gegeniiber Salmonellen mit Fallen von Darmkrebs in Verbindung gebracht werden kann, die friher
auftreten und ein grésseres Tumorwachstum haben. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (19.01.2023). Originalpublikation: Cel-

IRepMed.

* * Nicht pathogene Listerien-Stamme entwickeln besorgniserregende Merkmale: Mittels Gesamtgenomse-
quenzierung (WGS) stellten Forschende der Universitat Johannesburg fest, dass Stdmme nicht pathogener Liste-
rien die Tendenz haben, besorgniserregende Merkmale wie Virulenz und Stressresistenz zu entwickeln. Wie die
pathogenen L monocytogenes kommen auch die «harmlosen» Stdmme L. innocua und L. welshimeri in lebensmit-
telverarbeitenden Betrieben haufig vor. FoodSafetyMag, 1 Seite. (26.01.2023). Originalpublikation: MicrSpectr.

* * Persistenz des Affenpockenvirus auf Oberflachen im Haushalt: Eine Studiengruppe entnahm gezielt Um-
gebungsproben am Wohnsitz einer Person, die am westafrikanischen Affenpockenvirus erkrankt war, nachdem
diese das Haus 15 Tage zuvor verlassen hatte. Auf den Oberflachen im Haushalt wurden Uberlebensfahige Affenpo-
ckenviren nachgewiesen. Niedrige Titer deuten jedoch auf ein begrenztes Potenzial fiir eine indirekte Ubertragung.
Emerg Infect Dis , 4 Seiten. (10.2022).

* * Persistenz und Uberleben von Oozysten von Cryptosporidium parvum auf Blittern von Feldsalat: In
einer Studie wurden die Persistenz und das Uberleben von Oozysten von Cryptosporidium auf Feldsalat wahrend
des Wachstums der Pflanze und unter nachgeahmten Bedingungen des industriellen Waschprozesses bewertet, der
bei minimal verarbeitetem Gemuse angewendet wird. Oozysten von Cryptosporidium parvum persistieren auf den
Blattern von Feldsalat bis zur Erntezeit. IntJFoodMicr, 11 Seiten. (02.03.2023).

* * Auswirkungen einer Hochdruckbehandlung auf den horizontalen Transfer von Antibiotikaresistenzge-
nen: In einer Studie wurden die Auswirkungen einer Hochdruckbehandlung (HPP) auf die Haufigkeit des horizonta-
len Gentransfers von Antibiotikaresistenzgenen bei Stammen aus Starterkulturen analysiert. Die Ergebnisse legen
nahe, dass eine Hochdruckbehandlung die Ausbreitung der Antibiotikaresistenz beeinflussen kénnte. IntJFoodMicr,
12 Seiten. (02.03.2023).

* Enoki-Pilze aus China mit Listerien kontaminiert: In den USA ruft ein Unternehmen Enoki-Pilze aus China
zurlck, weil sie mit Listeria monocytogenes kontaminiert sind. Bis heute wurden keine Erkrankungen im Zusam-
menhang mit diesem Problem gemeldet. Die FDA (Food and Drug Administration) und das Unternehmen setzen die
Abklarungen fort, um die Quelle der potenziellen Kontamination zu ermitteln. ESN, 2 Seiten. (14.01.2023).
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https://www.food-safety.com/articles/8283-just-one-salmonella-infection-leads-to-colon-cancer-risk-study-finds
https://doi.org/10.1016/j.xcrm.2022.100852
https://doi.org/10.1016/j.xcrm.2022.100852
https://www.food-safety.com/articles/8304-nonpathogenic-listeria-strains-developing-concerning-characteristics-study-finds
https://journals.asm.org/doi/10.1128/spectrum.01189-22
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/35951009/
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0168160523000016?via%3Dihub
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S016816052300020X?via%3Dihub
https://www.foodsafetynews.com/2023/01/recall-of-mushrooms-from-china-is-expanded/?utm_source=Food+Safety+News&utm_campaign=ba2f7e9b59-RSS_EMAIL_CAMPAIGN&utm_medium=email&utm_term=0_f46cc10150-ba2f7e9b59-40094931

* Globaler Risikobericht 2023 — Weltwirtschaftsforum: Die Welt ist mit einer Reihe von Risiken konfrontiert, die
sowohl ganz neu als auch unheimlich vertraut erscheinen. Der Globale Risikobericht 2023 untersucht allgemein ei-
nige der grossten Risiken, mit denen wir in den nachsten zehn Jahren konfrontiert sind. Diese kénnen sich auch auf
die Lebensmittelsicherheit auswirken. Einen spezifischeren Risikobericht zur Lebensmittelsicherheit fir das nachste
Jahrzehnt finden Sie im Bericht des BLV, der bereits 2022 veréffentlicht wurde. WEF, 98 Seiten. (11.01.2023). Weiter-
fuhrende Informationen: Zukunft Lebensmittelsicherheit: mégliche Trends der Jahre 2022—-2032 (BLV).

* Nordische Lander und Lebensmittelsicherheit von Meeresalgen: Gemass einem Bericht von Vertreterinnen
und Vertretern der Lebensmittelsicherheitsbehérden der nordischen Lander sind Algen weltweit das wichtigste
Aquakulturerzeugnis, aber es gibt noch immer keine internationalen Lebensmittelsicherheitsstandards. Als rele-
vante Gefahren fir in den nordischen Landern geerntete Algen wurden Jod, Cadmium, anorganisches Arsen, Blei,
Quecksilber, Bacillus in warmebehandelten Produkten, Kainsaure in Dulse (Meersalat-Flocken) und Allergene
identifiziert. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (24.01.2023). Originalpublikation: NordicCoo.

* Nipah-Virus in Bangladesch: Der Minister fir Gesundheit und Familienversorgung von Bangladesch meldete,
dass die Falle von Nipah-Virusinfektionen in Bangladesch auf acht, einschliesslich fiinf Todesfalle, angestiegen
sind. Dies sind mehr als die drei, 2022 insgesamt gemeldeten Félle. Die Behérden forderten daher die Offentlichkeit
auf, keinen Saft aus rohen Datteln zu trinken und keine gefundenen, halb gegessenen Friichte zu konsumieren. Ge-
mass der Weltgesundheitsorganisation (WHO) liegt die durch Nipah-Virusinfektionen bedingte Mortalitatsrate welt-
weit zwischen 40 % und 75 %. OutbreakNewsToday, 1 Seite. (29.01.2023). Originalpublikation: ProMed.

* Risikofaktoren in Zusammenhang mit mikrobieller Verunreinigung in gangigen Lebensmitteln: Mit einem
bevolkerungsbasierten, repetitiven Querschnittsdesign wurde im Vereinigten Konigreich die Pravalenz und das
gleichzeitige Vorkommen von Escherichia coli, Klebsiella spp., Salmonella spp. und Vibrio spp. in wichtigen Le-
bensmitteln — Poulet, Schwein, Crevetten, Lachs und griinem Blattgemiise — ermittelt. In den 1369 Lebensmittel-
proben war die Pravalenz dieser vier Bakteriengattungen / -arten zwar unterschiedlich hoch, aber 25,6 % aller Proben
wiesen mindestens zwei der erfassten Bakteriengattungen / -arten auf. Food Microbiol. 12 Seiten. (05.2023).

* Pravention und Kontrolle von mikrobiologischen Gefahren in Sprossen: Ein Bericht der FAO/WHO be-
fasst sich mit Praventions- und Kontrollmassnahmen fiir die Primarproduktion, den Umgang mit Sprossensamen,
die Produktion von Sprossen und die Hygienepraxis im Detailhandel und der Gastronomie. FAO, 104 Seiten.
(02.2023).

Chemie

* * * PFAS sind in Siisswasserfisch weit verbreitet: Eine Studie in den USA kommt zum Schluss, dass lo-
kal gefangener Siisswasserfisch wahrscheinlich eine wichtige Quelle fiir die Exposition gegentiber Perfluoroctan-
sulfonsadure (PFOS) und anderen perfluorierten Verbindungen ist. Die von der Umweltschutzagentur der USA von
2013 bis 2015 getesteten Fische wiesen im Durchschnitt eine PFAS-Konzentration von 11 800 ng/kg auf. FoodNavi-
gator, 2 Seiten. (17.01.2023). Originalpublikation: Environ. Res.

* * PFAS in Eiern von Hiihnern, die mit kontaminiertem Futter gefiittert werden: Gemass einer Forschungs-
arbeit des nationalen Lebensmittelinstituts von Danemarks Technischer Universitat (NFI-DTU) und der danischen Ve-
terinar- und Lebensmittelbehdrde sind danische Konsumentinnen und Konsumenten, insbesondere Kinder, dem Ri-
siko einer signifikanten Exposition gegeniber Per- und polyfluorierten Alkylverbindungen (PFAS) aus Eiern ausge-
setzt. Die wahrscheinliche Ursache fir die PFAS-Kontamination der Eier ist nach Ansicht der Forschenden das als
Futter verwendete Fischmehl. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (01.02.2023). Originalpublikation: DTU.

* * ECHA will PFAS verbieten: Die Europaische Chemikalienagentur (ECHA) hat den Vorschlag fiir ein Ver-
bot der Herstellung, der Verwendung und des Inverkehrbringens (einschliesslich der Einfuhr) von mindestens
10 000 Per- und Polyfluoralkylsubstanzen (PFAS) veroffentlicht. In ihrer Bewertung kamen die beteiligten Behor-
den zum Schluss, dass sich aus der Herstellung, Verwendung und dem Inverkehrbringen sowie der Entsorgung von
PFAS Risiken ergeben. BfR, 2 Seiten. (07.02.2023). Originalpublikation: ECHA.
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https://www.fao.org/3/cc3810en/cc3810en.pdf
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/01/17/eating-freshwater-fish-equal-to-a-month-of-drinking-water-contaminated-with-forever-chemicals-people-who-consume-freshwater-fish-are-at-risk-of?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=17-J
https://www.foodnavigator.com/Article/2023/01/17/eating-freshwater-fish-equal-to-a-month-of-drinking-water-contaminated-with-forever-chemicals-people-who-consume-freshwater-fish-are-at-risk-of?utm_source=newsletter_daily&utm_medium=email&utm_campaign=17-J
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0013935122024926?via%3Dihub
https://www.food-safety.com/articles/8318-pfas-found-in-eggs-laid-by-hens-that-are-fed-contaminated-feed
https://backend.orbit.dtu.dk/ws/portalfiles/portal/305982960/PFAS_i_kologiske_g_og_foder_Jan_2023.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/per-und-polyfluorierte-alkylsubstanzen-pfas-veroeffentlichung-des-vorschlags-zur-beschraenkung-nach-der-reach-verordnung-bei-der-europaeischen-chemikalienbehoerde.pdf
https://echa.europa.eu/de/restrictions-under-consideration/-/substance-rev/72301/term

* * Mit Mykotoxinen und Azol-resistenten Mykobiota verunreinigter Tee: Tee hat zwar eine gesundheitsfor-
dernde Wirkung, aber es besteht ein erhebliches Risiko, dass er mit schadlichen Krankheitserregern und Mykotoxinen
verunreinigt ist. In verschiedenen Geschaften in Lissabon wurden insgesamt 40 Teeproben (17 [roher] Griintee,

13 [fermentierter] Schwarztee, 10 Krautertee oder weisser Tee) gekauft. Bei 23 (57.5%) der Teeproben, fanden sich
Verunreinigung mit einem bis fiinf Mykotoxinen. IntJFoodMicr, 10 Seiten. (16.01.2023).

* * Erndhrungsbedingte Exposition gegeniiber Nitriten und Nitraten stellt ein Risiko fiir Typ-2-Diabetes
dar: Die Kohortenstudie von NutriNet-Santé legt nahe, dass eine hohere Exposition gegeniiber Nitriten sowohl
durch Lebensmittel und Wasser als auch durch Zusatzstoffe mit einem hoheren Risiko fiir Typ-2-Diabetes ein-
hergeht. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (23.01.2023). Originalpublikation: Plos Med.

* * Mikroplastik in Beuteln zur Aufbewahrung von Muttermilch: Das Vorhandensein von Mikroplastik in Le-
bensmitteln fir den menschlichen Verzehr wurde umfassend untersucht. Die Menge an Mikroplastik und andere Parti-
kel, die von Sauglingen lber Aufbewahrungsbeutel fir Muttermilch aufgenommen werden, wurde anhand der durch-
schnittlichen taglichen Aufnahme von Muttermilch durch Sauglinge auf 0,61-0,89 mg/Tag geschatzt. Environ. Pollut.,
(01.02.2023).

* Verbot von Einwegplastik in England: In England wird eine Reihe von umweltverschmutzenden Einwegplas-
tik-Gegenstanden verboten: Das Verbot umfasst Teller, Schalen, Schiisseln, Besteck und Ballonstdbe aus Ein-
wegplastik sowie bestimmte Arten von Bechern und Lebensmittelbehaltern aus Polystyrol. Das Verbot gilt ab Ok-
tober 2023. Defra, 2 Seiten. (14.01.2023).

* Diinger aus menschlichem Urin und Fakalien: Eine neue Studie zeigte, dass die aus menschlichen Exkre-
menten erzeugten modernen «grinen» Produkte sichere Dingemittel fir die Landwirtschaft sind. Die Forschenden
testeten den Fakalkompost auch auf das Vorhandensein von 310 Chemikalien. 6,5 % waren im Kompost — wenn
auch in tiefer Konzentration — tGiber der Nachweisgrenze vorhanden, darunter 11 Arzneimittel. Das Schmerzmittel
Ibuprofen und das krampflésende und stimmungsstabilisierende Medikament Carbamazepin waren in den essbaren
Teilen von Kohl nachweisbar. Front.Sci.News, 3 Seiten. (16.01.2023). Originalpublikation: Front. Environ. Sci.

* Neue wasserlosliche Rezeptur aus Decansaure zur Desinfektion von Friichten: Eine neue wasserlosliche
Decanséaure (WSDA), auch Caprinsdure genannt, wurde in einer jingeren Studie als Desinfektionsmittel fur Friichte
bewertet. Die wasserldsliche Decansaure tétete Hefen, Schimmelpilze und Bakterien einschliesslich E.coli, gleich
wirksam ab wie andere Desinfektionsmittel. Die Qualitat von Kirschen wurde besser bewahrt als mit herkdmmlichen
Desinfektionsmitteln. IntdJFoodMicr, 10 Seiten. (03.2023).

* Fukushima will kontaminiertes Wasser ablassen: Vor mehr als zehn Jahren verursachte ein Tsunami eine
Katastrophe im Atomkraftwerk von Fukushima an Japans Ostkuste. Die japanischen Behdrden haben dem Kraftwerk
nun die Erlaubnis erteilt, das gelagerte radioaktive Wasser durch eine Rohrleitung in den Pazifik abzulassen. Con-
versation, 3 Seiten. (23.01.2023).

* Stadtisches Gartnern in Grossstadten: Eine Studie stellte fest, dass in Berlin 4154 Hektaren fiir den Anbau
von Gemuse verwendet werden kénnten. Das sind knapp 5 % der Gesamtflache der Stadt. 82 % des Gemiisebe-
darfs von Berlin kdnnte lokal abgedeckt werden, wenn dieses Land fur stadtisches Gartnern verwendet wurde. In ei-
nem stadtischen Umfeld missen jedoch Fragen der Lebensmittelsicherheit, wie z.B. Verunreinigungen, adressiert
werden. EurekAlert, 2 Seiten. (24.01.2023). Originalpublikation: Sustain.Cities Soc..

* Phthalate in trockenen Lebensmitteln in Papierverpackungen: In einer Studie wurden sieben trockene Le-
bensmittel in Papierverpackungen auf das Vorhandensein von Phthalaten —chemische Verbindungen, die von der
Verpackung in das Lebensmittel migrieren kénnen — untersucht. Nur zwei Lebensmittelproben enthielten keinen der
untersuchten Stoffe. In den anderen Proben iiberschritten die Werte die von Mercosur und der EU-Gesetzgebung
festgelegten Migrationsgrenzen um das 2,5- bis 5-fache. JCF, 5 Seiten. (19.01.2023).
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https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0168160522005414
https://theconversation.com/fukushima-to-release-contaminated-water-an-expert-explains-why-this-could-be-the-best-option-198173?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20January%2023%202023%20-%202522625329&utm_content=Lates
https://theconversation.com/fukushima-to-release-contaminated-water-an-expert-explains-why-this-could-be-the-best-option-198173?utm_medium=email&utm_campaign=Latest%20from%20The%20Conversation%20for%20January%2023%202023%20-%202522625329&utm_content=Lates
https://www.eurekalert.org/news-releases/977503
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S2210670722006679
https://doi.org/10.1007/s00003-022-01412-x

Erndhrung

* * * Welche Wirkung erzielt eine Steuer auf Erfrischungsgetranken? Ein Dokument zeigt, dass die Ab-
gabe auf Erfrischungsgetranken (genannt Soft Drinks Industry Levy, SDIL) im Vereinigten Kénigreich gemischte
Auswirkungen auf die 6ffentliche Gesundheit hatte. Die Ergebnisse legen nahe, dass die Abgabe zu einer tieferen
Pravalenz von Adipositas bei 6-jahrigen Madchen fihrte, wobei die gréssten Unterschiede bei jenen in den am meis-
ten benachteiligten Gebieten festgestellt wurden. Plos Med, 18 Seiten. (26.01.2023).

* * Jede achte iiber 50-jahrige Person in den USA zeigt Anzeichen von Esssucht: Gemass einer Studie der
Universitat Michigan weist jede achte Person zwischen 50 und 80 Jahren Anzeichen einer Abhangigkeit von stark
verarbeiteten Lebensmitteln und Getranken, wie siissen und salzigen Snacks, Sissgetranken und Fast Food, auf.
NewFoodMag, 3 Seiten. (31.01.2023). Originalpublikation: UniMichigan.

* * Zusammenhang zwischen Konsum stark verarbeiteter Lebensmittel und Krebsrisiko und -sterblich-
keit: Gemass den Ergebnissen einer Studie des Imperial College London geht ein hoherer Konsum stark verarbei-
teter Lebensmittel mit einem grosseren Risiko fiir Krebserkrankungen und mit einem erhohten Risiko fiir Krebs-
sterblichkeit einher. Diese Zusammenhange blieben auch nach Bereinigung um eine Reihe soziodemografischer
Faktoren, den Raucherstatus, die kdrperliche Aktivitdt und wichtige Ernahrungsfaktoren bestehen. FoodNavigator,

4 Seiten. (01.02.2023). Originalpublikation: eCM.

* Enzyme, die Zucker in Fasern umwandeln: 2018 wandte sich ein Lebensmittelunternehmen an ein For-
schungsinstitut mit der Bitte, eine in der Lebensmittelherstellung anwendbare Lésung zur Zuckerreduktion zu entwi-
ckeln. Nach einer vierjahrigen Zusammenarbeit fanden die Forschenden eine Antwort: Enzyme, die Zucker in Fa-
sern umwandeln, wenn dieser in den menschlichen Darm gelangt. FoodNavigator, 2 Seiten. (22.12.2022). Origi-
nalpublikation: WI.

* Eine Forschungsarbeit zeigt die Auswirkungen von «superschmackhaften» Lebensmitteln bei vier Ernah-
rungsformen: Forschende des US-Instituts fur Diabetes und Verdauungs- und Nierenerkrankungen (NIDDK) wollten
ermitteln, welche Merkmale von Mahlzeiten entscheidend dafirr sind, wie viele Kalorien gegessen werden. Sie
stellten fasst, dass eine grosse Schmackhaftigkeit die konsumierte Energiemenge bei vier Ernahrungsformen —
kohlenhydratarme Erndhrung, fettarme Ernahrung, Erndhrung mit unverarbeiteten Lebensmitteln und Ernahrung mit
stark verarbeiteten Lebensmitteln — durchwegs erhéhte. EurekAlert, 3 Seiten. (30.01.2023). Originalpublikation: Na-
tureFood. Weiterfihrende Informationen: Obesity.

* Dry Scooping: eine unter kanadischen Jugendlichen und jungen Erwachsenen verbreitete gefahrliche Er-
ndhrungspraxis: Bei der Analyse der Daten von mehr als 2 700 kanadischen Jugendlichen und jungen Er-
wachsenen fanden Forscher der Universitiat Toronto heraus, dass mehr als 1 von 5 heranwachsenden Jungen
und jungen erwachsenen Mannern "Dry Scooping" praktiziert, ein neuartiges Erndhrungsphanomen, das als
Einnahme von Pulvern, vor dem Training, ohne Fliissigkeit beschrieben wird. Gemass den Forschenden kann
«Dry Scooping» schwerwiegende gesundheitliche Auswirkungen wie Atem-, Herz- und Verdauungsprobleme ha-
ben. EurekAlert, 1 Seite. (08.02.2023). Originalpublikation: EatingBehaviors.

Betrug / Tauschung

* * Forensische Untersuchung botanischer Inhaltsstoffe: Es wurde eine Ubersichtsarbeit (iber die Schemen
veroffentlicht, die Betriiger verwenden, um Authentifizierungsmethoden fir botanische Inhaltsstoffe zu umgehen.
Sie zeigt auf, wie botanische Inhaltsstoffe absichtlich verfalscht werden, um die mangelnde Spezifitdt von normaler-
weise verwendeten analytischen Labormethoden auszunutzen. J Nat Prod, 13 Seiten. (30.01.2023).

* * Falsche Allergeninformationen in schwedischen Restaurants: In einem nationalen Kontrollprojekt tiber-
prifte die schwedische Lebensmittelbehdrde die fliir 4344 Produkte bereitgestellien Allergeninformationen in 2172
Restaurants und Cafés. Sie stellten fest, dass jedes vierte Restaurant und Café falsche Angaben zu Allergenen
machte. FoodSafetyMag, 3 Seiten. (07.02.2023). Originalpublikation: SLV.
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https://pubs.acs.org/doi/full/10.1021/acs.jnatprod.2c00929
https://www.food-safety.com/articles/8337-one-in-four-swedish-restaurants-provide-incorrect-allergen-information
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2023/s-2023-nr-01-samordnat-kontrollprojekt-information-om-allergena-ingredienser-i-storhushall-ink.-bilagor.pdf

* Substitution von Fischarten und falsche Kennzeichnung von Ceviche-, Poke- und Sushi-Gerichten in Kali-
fornien: In einer im Orange County, Kalifornien, durchgefiihrten Studie wurden die Substitution von Fischarten und
die falsche Kennzeichnung von Sushi-, Poke- und Ceviche-Gerichten in Restaurants untersucht. Von 103 Proben
wiesen 63,1 % eine Form von falscher Kennzeichnung auf. Eine Substitution von Arten wurde bei 23,3 % und
eine unkorrekte Bezeichnung bei 45,6 % der Proben nachgewiesen. FoodContr, 3 Seiten. (26.11.2022).

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

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

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprédsenz wider. Das BLV (ibernimmt keine Verantwortung fiir die Gliltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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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

Mikrobiologie

* * * Helicobacter pylori in rohem und verzehrfertigem Fleisch: Das als Karzinogen der Klasse | einge-
stufte Bakterium Helicobacter pylori ist weltweit ein bedeutender medizinischer Krankheitserreger, der hauptsachlich
mit der Entwicklung von Magen-Adenokarzinomen und Lymphomen vom mukosa-assoziierten lymphatischen Ge-
webe in Verbindung gebracht wird; seine Pravalenz in Lebensmitteln, insbesondere in Fleisch und Fleischprodukten,
ist jedoch nicht vollig geklart. In einer Studie wurden die Pravalenz, die molekulare Charakterisierung und die Anti-
biotikaresistenz-Profile von Clarithromycin- und Metronidazol-resistentem H. pylori in Proben von rohem und ver-
zehrfertigem Fleisch aus dem Detailhandel von Mansoura, Agypten untersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass die un-
tersuchten Fleischproben verbreitet mit multiresistenten H. pylori-Isolaten kontaminiert waren, was eine enorme
Gefahr fiir die 6ffentliche Gesundheit darstellen kdnnte. IntJFoodMicr, 47 Seiten. (08.12.2022).

* * * Alongshan-Virus in Schweizer Zecken Das Alongshan-Virus wurde erst 2017 in China entdeckt. Nun
haben Forschende der Universitat Zirich das neue Virus erstmals in Schweizer Zecken nachgewiesen. Es scheint
mindestens genauso verbreitet zu sein wie das Frilhsommer-Meningoenzephalitis-Virus (FSMEV) und fihrt zu ahnli-
chen Symptomen. Zurzeit ist nicht bekannt, ob eine Ubertragung auch durch Milch wie beim FSMEV méglich ist. UZH
News, 1 Seite. (07.12.2022). Originalpublikation: Zenodo.
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* * * Extraintestinale pathogene E. coli-Bakterien in pflanzlichen Lebensmitteln: In einer Studie wurden
verschiedene Lebensmittel pflanzlichen Ursprungs, wie Gurken, Karotten, Tomaten, Rettich, Chili, Bockshornklee,
Koriander, Pfefferminze, Frihlingszwiebeln, Kohl und Spinat, systematisch auf das Vorhandensein von Escherichia
coli (ExPEC) oder spezifischen mutmasslichen ExXPEC-Pathotypen untersucht, mit einer umfassenden Bewertung
ihrer Phylogenetik, Virulenz und Antibiotikaresistenz. In Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs wurden 77 (15 %) mut-
massliche EXPEC-Pathotypen nachgewiesen. Alle mutmasslichen ExPEC-Pathotypen zeigten eine 100-prozentige
Antibiotika-Resistenz. IntJFoodMicr, (02.2023).

* * * Antibiotikaresistente Milchsaurebakterien in fermentierten Lebensmitteln: In einer in Malaysia
durchgefiihrten Studie bei selbstgemachten und gewerblich hergestellten fermentierten Lebensmitteln und Getran-
ken wurden eine hohe Zahl multiresistenter Stdmme von Milchsaurebakterien (MSB) nachgewiesen. Die Studie
zeigte eine steigende Antibiotikaresistenz von MSB, was eine Gefahr fir die menschliche Gesundheit darstellen
koénnte. Dies bedeutet, dass die Antibiotikaresistenz-Muster von MSB in der Industrie fiir fermentierte Lebensmittel
Uberwacht werden sollten. FoodContr, 5 Seiten. (10.12.2022).

* * Durch Gurken verursachter Salmonellen-Ausbruch in mehreren Landern: Ein Salmonellen-Ausbruch in
Norwegen, Schweden und den Niederlanden wurde auf verunreinigte Gurken aus Spanien zuriickgefiihrt. Gemass
dem norwegischen Gesundheitsinstitut (FHI) verursachte der Ausbruch von Salmonella Agona 72 Krankheitsfalle
und 24 Spitaleinweisungen. ESN, 3 Seiten. (21.12.2022). Weiterfuihrende Informationen: OutbreakNewsToday.

* * Persistente Stamme von Listeria monocytogenes in Lebensmittelumgebungen: Spezifische Genotypen
von Listeria monocytogenes (Lm) sind an fleisch- und milchverarbeitende Umgebungen angepasst. In der Ge-
nomanalyse wurden Schlachthduser als Quelle fur Lm-Kontaminationen in Fleischverarbeitungsbetrieben identifiziert.
In lebensmittelverarbeitenden Betrieben in Italien wurden Uber vier Jahre mehrere Ereignisse von Lm-Persistenz
nachgewiesen. Die Persistenz scheint nicht mit spezifischen Lm-Genotypen im Zusammenhang zu stehen. IntJFood-
Micr, 10 Seiten. (02.2023).

* * Durch importierte Melonen verursachter Ausbruch im Vereinigten Kénigreich: Im Juli und August 2021
kam es im Vereinigten Kénigreich zu einem Ausbruch mit 17 Fallen von Shiga-Toxin-bildenden Escherichia coli
(STEC) O157:H7. Analysen zeigen nun, dass dieser Ausbruch auf vorgeschnittene Wassermelonen aus Europa
zurUckzufuhren ist. ESN, 2 Seiten. (06.01.2023). Originalpublikation: JEodProt.

* * Wachstum und Uberlebensfihigkeit von Bakterien in Lebensmittelverpackungen aus Fasern: In einer
Studie der Medizinischen Universitat Graz wurde das mikrobielle Wachstum und Uberleben von lebensmittelkonta-
minierenden Arten in Verpackungsmaterialien aus verschiedenen Faserarten bewertet. Die Studie ergab, dass das
Wachstum und Uberleben am stérksten waren in Verpackungsmaterial, das vollumfanglich aus recycelten Fasern
hergestellt wurde. FrontMicr, (09.01.2023).

* Antimikrobieller Phagen-Spray: Forschende entwickelten ein neues, sehr wirksames Instrument, um die bakte-
rielle Verunreinigung von Lebensmitteln, auch mit antibiotikaresistenten Pathogenen, abzuschwéachen. Die Tech-
nologie besteht in der Anwendung von Bakteriophagen (Phagen) in Form von Mikrogel auf Waren. FoodSafetyMag,
1 Seite. (09.12.2022). Originalpublikation: NatureComm.

* Mykotoxine in Weizen: zunehmende Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit in ganz Europa: Gemass einer

Studie der Universitat Bath gerat der Weizen in Europa zunehmend unter Druck durch schadliche Mykotoxine. Fast
die Hilfte des europiischen Weizens ist von Ahrenfusariose betroffen, einer Pilzinfektion, die zur Entstehung der

Toxine fihrt. Die Forschenden vermuten, dass Verdanderungen im Ackerbau, wie Verfahren zur Bodenerhaltung, die
die Ansiedlung des Fusarium-Pilzes beglinstigen, und der Klimawandel eine wichtige Rolle spielen bei der Zunahme
von Mykotoxinen in Weizen. Sie weisen darauf hin, dass Verfahren entwickelt werden sollten, mit denen sich das Ge-
treide besser vor Schadpilzen schitzen Iasst. FoodSafetyMag, 1 Seite. (20.12.2022). Originalpublikation: NatureFood.

Chemie

* * * Mit Nitrit gepokeltes Schweinefleisch verschlimmert die Pathologie des kolorektalen Karzinoms:
Eine Studie von Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftlern der Queens’s University von Belfast ergab, dass nitrit-
haltige Wiirste die Entwicklung der Pathologie des kolorektalen Karzinoms bei Mausen starker fordern als nitritfreie
Wiirste. TheGuardian, 2 Seiten. (27.12.2022). Originalpublikation: npj Sci Food.
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* * * Verbindungen aus Reifenabrieb-Partikeln in Salat: Durch Wind, Klarschlamm und Abwasser werden
Reifenabrieb-Partikel von der Strasse auf das Ackerland beférdert und kénnen so in das dort angebaute Gemuse
gelangen. Eine neue Studie der Universitat Wien zeigt, dass Salat alle untersuchten Verbindungen aus diesen Parti-
keln — darunter hochgiftige — durch seine Wurzeln aufnahm und sie in seinen Blattern anreicherte. Phys.org, 2 Sei-
ten. (04.01.2023). Originalpublikation: EnvSciTech.

* * Mit Arsen verunreinigtes Wasser und Antibiotikaresistenz: Gemass einer neuen Studie weisen Gebiete
im landlichen Bangladesch mit hohen Arsenkonzentrationen im Trinkwasser verglichen mit Gebieten mit tieferen
Konzentrationen sowohl im Wasser als auch in Stuhlproben von Kindern eine héhere Pravalenz von antibiotikare-
sistenten Escherichia coli auf. EurekAlert, 2 Seiten. (08.12.2022). Originalpublikation: PLOSPath.

* * Mit Solanum sp. verunreinigter Babyspinat? In Australien meldeten 47 Personen Symptome, nachdem
sie Babyspinat gegessen hatten. Mindestens 17 begaben sich in arztliche Behandlung. Die gemeldeten Symptome
waren teilweise schwer: Delirium oder Verwirrung, Halluzinationen, erweitere Pupillen, schneller Herzschlag, ver-
schwommenes Sehen, trockener Mund, trockene Haut und Fieber. Eine Moglichkeit ist, dass der Babyspinat mit einer
der vielen Pflanzen der Art Solanum sp., die auch als Nachtschatten- oder Belladona-Pflanzen bekannt sind, verun-
reinigt war. ProMed, 6 Seiten. (19.12.2022). Originalpublikation: NSW.

* Grayanotoxine in Honig aus Nepal: Das Zentrum fiir Gesundheitsschutz (CHP) von Hongkong untersuchte ei-
nen Fall einer Vergiftung mit Pontischem Honig, nachdem ein Patient selbstgemachten Honig aus Nepal verzehrt
hatte. Vergiftungen mit Pontischem Honig werden verursacht durch den Verzehr von Grayanotoxin-haltigem Honig.
Die Toxine stammen aus Pflanzen der Familie der Heidekrautgewachse, zu denen auch Rhododendren gehdren.
Grayanotoxine sind Neurotoxine, die Auswirkungen auf Nerven und Muskeln haben kénnen. ProMed, 2 Seiten.
(25.12.2022). Originalpublikation: GoV HK.

* Blei und Cadmium in dunkler Schokolade: Die Organisation «Consumer Reports» in den USA fand Schwer-
metalle in Schokolade. Bei 23 Tafeln hatte ein taglicher Verzehr von nur etwa 28 Gramm zur Folge, dass eine er-
wachsene Person bei mindestens einem dieser Schwermetalle den Wert Giberschreiten wirde, der gemass Gesund-
heitsbehdrden und Fachpersonen von «Consumer Reports» schadlich sein kann. Bei fiinf Tafeln wurden diese Werte
sowohl fur Cadmium als auch fiir Blei Gberschritten. CR, 3 Seiten. (15.12.2022).

* Gewiirze an zweiter Stelle fiir Bleivergiftungen bei Kindern: Eine Studie des Gesundheitsdepartements von
Douglas County ergab, dass 2021 in Nebraskas bevdélkerungsreichstem County kontaminierte Gewiirze die zweit-
haufigste Ursache fur Bleivergiftungen bei Kindern waren. ESN, 2 Seiten. (10.01.2023).

* Riickruf von menschlicher Muttermilch wegen Blei: Im Vereinigten Konigreich wurden Muttermilch-Produkte
einer Marke aufgrund ihres Bleigehalts zuriickgerufen. Das Unternehmen hat alle Produkte zurickgenommen bzw.
zuriickgerufen. Die meisten Artikel haben jedoch das Haltbarkeitsdatum bereits tberschritten. Das Unternehmen ver-
kaufte menschliche Muttermilch online. ESN, 1 Seite. (10.01.2023).

Erndhrung

* * * Erndhrungsphysiologische Qualitat von vegetarischen Fleischersatzprodukten: Die Verfugbarkeit
von Lebensmitteln aus pflanzlichen Proteinen als Ersatz fur Fleisch hat enorm zugenommen, da sich immer mehr
Menschen pflanzlich ernahren. Gleichzeitig gibt es viele Herausforderungen im Zusammenhang mit dem Nahrwert
dieser Produkte. Eine Studie zeigt nun, dass viele der in Schweden verkauften Fleischersatzprodukte fir ihren hohen
Eisengehalt angepriesen werden, sie aber Eisen in einer Form enthalten, die vom Kérper nicht aufgenommen wer-
den kann. EurekAlert, 2 Seiten. (08.12.2022). Originalpublikation: Nutrients.

* * * Konsum von Fastfood fiihrt zu Lebererkrankungen: Eine Studie von Keck Medicine der Universitat
South Carolina ergab, dass der Konsum von Fastfood mit einer nicht-alkoholischen Fettlebererkrankung in Ver-
bindung steht, einer potenziell lebensbedrohlichen Erkrankung, bei der die Leber Fett einlagert. Menschen mit Adipo-
sitas oder Diabetes, die 20 % oder mehr ihrer taglichen Kalorien in Form von Fastfood konsumieren, weisen deutlich
hoéhere Fettgehalte in ihrer Leber auf. EurekAlert, 2 Seiten. (10.01.2023).
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* * Polymer-Einkapselung von Vitaminen: US-Forschende entwickelten eine neue Art, um Lebensmittel mit
Vitamin A anzureichern. In einer neuen Studie zeigten sie, dass mit der Einkapselung von Vitamin A in ein schiit-
zendes Polymer verhindert werden kann, dass der Nahrstoff durch Kochen oder Lagerung abgebaut wird. Eure-
kAlert, 2 Seiten. (12.12.2022).

* Aspartam und Angst: US-Forschende haben Aspartam, einen kiinstlichen Siissstoff, der in fast 5000 Diatle-
bensmitteln und -getréanken enthalten ist, mit angstiahnlichem Verhalten bei Madusen in Verbindung gebracht. Angst-
lich waren aber nicht nur die Mause, die Aspartam konsumierten, sondern die Auswirkungen blieben bis zu zwei Ge-
nerationen von Nachkommen der mannlichen Tiere bestehen, die dem Sissstoff ausgesetzt waren. EurekAlert, 2 Sei-
ten. (08.12.2022). Originalpublikation: ProceedingsNatAcSc.

* Vitamin-D-Mangel erhoht das Risiko fiir Muskelkraftverlust: Vitamin D spielt eine wichtige Rolle bei der Re-
gulierung der Kalzium- und Phosphoraufnahme durch den Organismus. Es sorgt zudem fiir die Funktionsfahigkeit
von Gehirn und Immunsystem. Forschende haben nun gezeigt, dass eine Vitamin-D-Supplementierung das Risiko
fur Dynapenie (altersbedingter Verlust der Muskelkraft) bei alteren Menschen um 78 % reduziert. EurekAlert, 2 Sei-
ten. (13.12.2022). Originalpublikation: CalcTisInt.

Allergie

* Milch ist verantwortlich fiir die meisten allergenbedingten Riickrufe im Vereinigten Konigreich: Gemass
einer neuen Studie, in der die Riickrufe im Vereinigten Kénigreich von 2016—2021 analysiert wurden, waren Aller-
gene die haufigste Ursache und Milch das am haufigsten betroffene Allergen. FoodSafetyMag, 2 Seiten. (05.01.2023).
Originalpublikation: FoodContr.

* Vorsorgliche Allergenkennzeichnung: fehlende Rechtsvorschriften: Es gibt keine EU-Gesetzgebung zur
vorsorglichen Allergenkennzeichnung («Precautionary Allergen Labelling», PAL) fir unbeabsichtigtes Vor-
handensein von Allergenen. Daher wird PAL von Herstellern und Handlern auf verschiedene Arten angewendet,
was es fur die Konsumentinnen und Konsumenten schwieriger macht, PAL-Informationen zu interpretieren.
FoodContr, 20 Seiten. (21.12.2022).

Betrug / Tauschung

* * * Basmati-Reis: neue Echtheitsvorschriften: Seit 2017 wurden im Vereinigten Konigreich und der EU
viele neu angebauten Sorten von Basmati-Reis zugelassen. Einige davon erwiesen sich wegen des Fehlens des ein-
zigartigen Popcorn-Dufts, der zur Beliebtheit dieses Reises beitragt, als nicht normgemass. Auf Anfang 2023 wur-
den neue Vorschriften eingefuhrt, die zum Ziel haben, diese minderen Basmati-Sorten vom Markt zu nehmen. Con-
versation, 2 Seiten. (29.12.2022).

* * Bambuspulver in Lebensmittelkontaktmaterialien: Die Europaische Union ging kirzlich gegen zwei
grosse Falle von Lebensmittelbetrug vor, darunter Lebensmittelkontaktmaterialien mit Bambuspulver. 21 Lander
beteiligten sich wahrend eines Jahrs an diesem Projekt. Insgesamt wurden 748 Félle von Lebensmittelkontaktmateri-
alien aus Kunststoff gemeldet, die den unzulassigen Zusatzstoff Bambuspulver enthielten. Die Mehrheit der illegalen
Produkte stammte aus China. FoodNavigator, 2 Seiten. (13.12.2022). Originalpublikation: EU COM.

* Australien: Anderung der Vorschriften fiir die Lebensmittelbestrahlung? In Australien wurde ein Antrag zur
Anderung der Vorschriften fiir die Lebensmittelbestrahlung eingereicht. Beantragt wurde eine Erhéhung des maxi-
mal zulassigen Energieniveaus von Maschinen, die Réntgenstrahlen fiir die Bestrahlung von Lebensmitteln gene-
rieren, von 5 auf 7,5 Megaelektronenvolt (MeV). Die Beurteilung beginnt frihestens im Oktober 2023. Frischwaren,
mit Ausnahme von Hulsenfriichten, Gemulse, Nissen und Samen, kdnnen bestrahlt werden, um Krankheitserreger
abzutéten, die lebensmittelbedingte Erkrankungen verursachen. ESN, 2 Seiten. (02.01.2023).

* Nachweis von Schwefeldioxid in Proben von frischem Rindfleisch: Das Zentrum fir Lebensmittelsicherheit
(CFS) des Departements flir Lebensmittel- und Umwelthygiene von Hongkong gab bekannt, dass in einer Probe von
frischem Rindfleisch Schwefeldioxid, ein fiir Frischfleisch nicht zuldassiger Konservierungsstoff, nachgewiesen
wurde (766 Teile pro Million). CES, 2 Seiten. (09.01.2023).
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* Wirtschaftlich motivierte Verfalschung von Honig: Die FDA veréffentlichte Daten zur wirtschaftlich motivier-
ten Verfalschung von Honig, die aus einem Auftrag stammten, der 2021 und 2022 ausgefuhrt wurde. Die FDA sam-
melte und analysierte 144 Proben von importiertem Honig aus Massengut- und Kleinmengenlieferungen aus 32 Lan-
dern. 14 Proben (10 %) waren gemass FDA nicht konform. FPB, 1 Seite. (04.01.2023). Originalpublikation: FDA.

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

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

Disclaimer: Die Présentation von Artikeln spiegelt deren Medienprédsenz wider. Das BLV (ibernimmt keine Verantwortung fiir die Giiltigkeit der aus
den gescannten Medienkanélen gewonnenen Informationen. Die gedusserten Ansichten gelten nicht als offizielle Stellungnahme des BLV.
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