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Fisch-, Fleisch- und Milcherzeugnisse / Transglutaminase, Gluten, Allergene und
Kennzeichnung

Anzahl untersuchte Proben: 31

Anzahl beanstandete Proben: 4

Beanstandungsgrinde: Nicht deklariertes Gluten (1)
Allgemeine Kennzeichnungsmangel (3)

Ausgangslage

Transglutaminase ist ein Enzym, welches Proteine durch Ausbil-
dung von Isopeptidbindungen quervernetzt. Die aus Bakterien
gewonnene Transglutaminase (bTG) wird teilweise von der Le-
bensmittelindustrie eingesetzt um Lebensmittel elastischer zu [
machen oder Lebensmittel-Stiicke miteinander zu verkleben. Vor |
allem Geflugelfleisch oder Fisch kann damit so rekonstituiert wer-
den, dass das Endprodukt den Anschein macht, ein gewachse-
nes Stick zu sein. Auch Milchprodukte kénnen mit Hilfe von
Transglutaminase eine festere Konsistenz erhalten.

Lebensmittel tierischer Herkunft konnen auch fir Allergiker ein
Risiko darstellen, da die Hersteller teilweise auf den gleichen An-
lagen Produkte mit unterschiedlichen Rezepturen herstellen. Auf
diese Weise ist es denkbar, dass ungewollt geringe Mengen eines
Allergens, z.B. Ei, Milch oder Senf in ein Erzeugnis gelangen,
welches dieses Allergen normalerweise nicht enthélt.

Untersuchungsziele

Das Ziel dieser Kampagne war zu untersuchen, ob Transglutaminase, Gluten, gewisse Allergene
(Milch, Ei und Senf) in Lebensmittel tierischer Herkunft nachgewiesen werden kénnen ohne dass
diese Zutaten deklariert werden. Im Weiteren wurden die Etiketten bezuglich allgemeiner Kenn-
zeichnungselemente Uberpriift.

Gesetzliche Grundlagen

Tierische Produkte, die mit dem Enzym Transglutaminase behandelt worden sind, missen ent-
sprechend gekennzeichnet werden. Die Transglutaminase muss als Zutat deklariert werden. Ge-
mass Art. 8 Abs. 6 und Art. 19 Abs. 3 der Verordnung uiber Lebensmittel tierischer Herkunft muss
in der Sachbezeichnung zusatzlich der Hinweis ,aus Fleisch- bzw. Fischsticken zusammenge-
fugt® aufgefuhrt sein. Bei Milchprodukten, die mit Hilfe von Transglutaminase hergestellt werden,
braucht es in der Schweiz eine Bewilligung des BLVSs.

Fir Allergene gelten gemass Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LKV) Art. 8 folgende Re-
gelungen: Zutaten (Lebensmittel und Zusatzstoffe), die allergene oder andere unerwiinschte Re-
aktionen auslésende Stoffe (nach Anhang 1) sind oder aus solchen gewonnen wurden, missen
in jedem Fall im Verzeichnis der Zutaten deutlich und hervorgehoben bezeichnet werden. Auf
diese Zutaten muss auch dann hingewiesen werden, wenn sie nicht absichtlich zugesetzt wer-
den, sondern unbeabsichtigt in ein anderes Lebensmittel gelangt sind (unbeabsichtigte Vermi-
schungen oder Kontaminationen), sofern ihr Anteil, z.B. im Falle von Senf, 1 g pro Kilogramm
oder Liter genussfertiges Lebensmittel Gibersteigen kdnnte. Hinweise, wie ,kann Spuren von Senf
enthalten® sind unmittelbar nach dem Verzeichnis der Zutaten anzubringen.
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Weiter gelten die allgemeinen Deklarationsvorschriften der LKV. Die Angaben auf der Verpa-
ckung muissen korrekt sein (Art. 10 der Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung
LGV).

Probenbeschreibung

In neun Geschaften wurden Fleischerzeugnisse (24), Fischerzeugnisse (2) und feste Milcher-
zeugnisse (5), wie z.B. Bratkdse, erhoben. Die Produkte wurden in der Schweiz (23) oder in
Deutschland (6) hergestellt. Bei zwei Produkten ging nicht hervor, in welchem Land sie produziert
wurden.

Prufverfahren

Der Nachweis von Transglutaminase erfolgte mit einem ELISA-Verfahren. Auch die Allergene
Milch, Ei und Senf, sowie Gluten wurden mittels verschiedener ELISA-Verfahren untersucht.

Ergebnisse und Massnahmen

Transglutaminase

Nur in einem Fleischerzeugnis, das die Transglutaminase sowie die Information Uber die Rekon-
stitution deklarierte, konnte das Enzym nachgewiesen werden. Alle anderen Proben waren nega-
tiv und somit kam es diesbeziiglich zu keinen Beanstandungen.

Gluten

In einem in Deutschland hergestellten Fleischerzeugnis ohne glutenhaltige Getreidesorten oder
Hinweis auf Gluten, konnten rund 1000 mg/kg Gluten nachgewiesen werden. Es kénnte sich um
eine nicht deklarierte Zutat oder um eine Kreuzkontamination handeln. Das Produkt wurde bean-
standet und der Verkauf sofort verboten, da eine solche Menge fiir Zéliakiebetroffene gesund-
heitsgefahrdend sein kénnte.

Allergene

Die Allergene Milch, Ei und Senf konnten nur in kleinsten Spuren unterhalb der Deklarationslimite
oder in Produkten mit entsprechender Zutat oder entsprechendem Hinweis nachgewiesen wer-
den. Beziglich Allergenen musste somit kein Produkt beanstandet werden.

Deklaration

Bei drei Produkten war die Kennzeichnung fehlerhaft:

Bei einem Kase und bei einem Fischerzeugnis fehlte die Angabe des Produktionslandes. Aufge-
druckte Adressen und ldentitatskennzeichen zeigten unterschiedliche Lander. Beim Fischerzeug-
nis fehlten zudem séamtliche Angaben in einer Amtssprache. Die Hervorhebung von allergenen
Zutaten fehlte bei einem Fleischerzeugnis.

Die Félle wurden beanstandet oder dem zustdndigen kantonalen Amt zur Bearbeitung Uberwie-
sen.

Schlussfolgerungen

Da beziglich Transglutaminase keine Probe zu beanstanden war, eribrigt sich eine erneute Kon-
trolle von Fleisch- und Fisch- und Milcherzeugnissen auf Transglutaminase in néachster Zeit.
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