FORSCHUNGSKREIS DER
ERNAHRUNGSINDUSTRIE E.V.

AiF 14362 N

Erfassung und Management von unbeabsichtigten Eintragen von aller-
genen Lebensmitteln am Beispiel Feiner Backwaren

Koordinierung:

Forschungsstelle:

Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e.V. (FEl), Bonn

Bundesamt fir Sera und Impfstoffe,

Paul-Ehrlich-Institut, Langen, Abt. Allergologie

Prof. Dr. S. Vieths
Industriegruppe:

Projektkoordinator:

Laufzeit: 2005 - 2007

Zuwendungssumme: € 205.700

Bundesverband der Deutschen SitRwarenindustrie e.V., Bonn

Dr. A. Ibach, Bundesverband
Griesson-De Beukelaer GmbH & Co. KG, Polch

(Férderung durch BMWi via AiF/FEl)

Ausgangssituation:

Lebensmittelallergien treten in der Bevdlkerung
mit einer Pravalenz von etwa 2% relativ héaufig
auf. Die Symptome sind weitreichend, bei-
spielsweise von einem milden oralen Allergie-
syndrom bis hin zu lebensbedrohlichen systemi-
schen Reaktionen wie dem anaphylaktischen
Schock, vereinzelt auch mit Todesfolge. Bis zum
heutigen Zeitpunkt ist aufgrund mdglicher le-
bensbedrohlicher Nebenwirkungen keine kausale
Therapie der Lebensmittelallergie verfiigbar. In
der Konsequenz ist flr Lebensmittelallergiker die
strikte Meidung des allergenen Lebensmittels die
einzige Madoglichkeit lebensmittelbedingten aller-
gischen Reaktionen vorzubeugen (Allergenka-
renz). Dies setzt eine vollsténdige Transparenz
der in Lebensmitteln enthaltenen Zutaten und
Bestandteile voraus, welche jedoch nicht immer
gegeben ist. Beispielsweise kdnnen sogenannte
~versteckte” Allergene aus der Verwendung
gemeinsamer Produktionsanlagen fir allergen-
haltige und allergenfreie Lebensmittel resultie-
ren. Erschwerend kommt hinzu, dass bereits ge-
ringste Mengen eines allergenen Lebensmittels
(ca. 100 - 1000 ug) eine allergische Reaktion bei
sensiblen Lebensmittelallergikern auslosen kon-
nen. Die Novellierung der Deutschen Lebensmit-
telkennzeichnungsverordnung (LMKV) im Rah-
men der europaischen Richtlinien 2003/89/EG
und 2006/142/EG stellt bereits eine deutliche
Verbesserung der Kennzeichnung allergener Zu-

taten in Lebensmitteln und somit der Information
fir Lebensmittelallergiker dar. Das Ausmal und
die Haufigkeit ungewollter Eintrédge allergener
Lebensmittelbestandteile wé&hrend der Herstel-
lung oder aufgrund vorbelasteter Rohstoffe sind
jedoch weitgehend unbekannt. Eine fehlende
Kennzeichnung von allergenen Bestandteilen, ob
aus bewusst hinzugefligten Zutaten oder auf-
grund produktionsbedingter Verschleppungen,
stellt fir Lebensmittelallergiker weiterhin ein un-
berechenbares Gesundheitsrisiko dar. Darlber
hinaus kann im Zuge von Rickrufaktionen den
Herstellerbetrieben groRer materieller und ideel-
ler Schaden entstehen. Die Eliminierung bzw.
Reduzierung von versteckten Allergenen in den
Herstellerbetrieben stellt die Hersteller ebenso
vor grolRe logistische und wirtschaftliche He-
rausforderungen.

Am Paul-Ehrlich-Institut wurden in den letzten
Jahren erfolgreich verschiedene sensitive und
spezifische Tests fir den Nachweis von ver-
steckten Allergenen in verarbeiteten Lebensmit-
teln entwickelt, mit denen bereits handelsibliche
Backwaren und Schokoladenprodukte auf die
Anwesenheit von ungewollten Haselnuss- und
Erdnusseintragen untersucht wurden.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, auf-
bauend auf diesen Erfahrungen unbeabsichtigte
Eintrdge von allergenen Lebensmitteln (Hasel-
nuss und Erdnuss) in Feinen Backwaren (am
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Beispiel von Mulrbekeks) systematisch zu erfas-
sen und deren Ursachen zu ermitteln. Weiterhin
sollten Strategien zur Minimierung des Risikos
eines ungewollten Allergeneintrags entwickelt
werden.

Forschungsergebnis:

Die Untersuchungen konzentrierten sich auf pro-
duktionsbedingte  Haselnuss-Kreuzkontaminati-
onen. Die Rohstoffe bzw. Zutaten wurden zu-
dem auf Erdnuss- und Haselnussanteile
Uberprift. Es wurden verschiedene Reinigungs-
protokolle zwischen dem Produktwechsel von
einem Teig mit 10 % Haselnussanteil auf einen
haselnussfreien Teig durchgefiihrt.

Erste orientierende Untersuchungen von allerge-
nen Eintragen beim Produktwechsel von rezept-
urgemal haselnusshaltigen auf haselnussfreie
Teige wurden in den Pilotanlagen der Zentral-
fachschule der Deutschen SuURBwarenwirtschaft
(ZDS) im TechnikumsmalRstab durchgefihrt. Es
wurde der Eintrag von sowohl stlickigen Hasel-
nissen als auch homogen verteilten HaselnUs-
sen untersucht. Die Auswertung der ZDS-
Versuche mit stlickiger Haselnuss zeigte, dass
daraus resultierende Kreuzkontaminationen nicht
reproduzierbar beprobt werden konnten. Dies
wurde mit statistischen Berechnungen bestatigt.
Zudem konnte keine der eingesetzten Reini-
gungsmalnahmen eine Kreuzkontamination von
Folgeprodukten mit stlickiger Haselnuss verlass-
lich eliminieren. Anhand der ZDS-Versuche mit
homogen verteilbarem Haselnussgriel3 lie3 sich
ableiten, dass ohne Reinigungsmalinahme sowie
durch einfaches Auskratzen ohne weitere Heil3-
wasserreinigung eine Reduzierung der Kreuzkon-
tamination des Folgeproduktes mit Haselnuss-
protein unterhalb von 1 mg/kg nicht zu erreichen
ist. Dagegen konnte mit Auskratzen der Gerat-
schaften und anschlieBender HeilRwasserreini-
gung die Verringerung des Haselnussproteinein-
trags durch homogen verteilten Haselnussgrield
auf Werte von 1 mg/kg oder darunter erreicht
werden. Die zusétzliche Verwendung von Deter-
genz flihrte zu keiner Verbesserung der Reini-
gungseffizienz. Relevante allergene Eintréage
durch Stdube konnten in den Untersuchungen
nicht bestatigt werden. Backversuche mit defi-
nierten Haselnussanteilen im Teig zeigten, dass
durch den Backprozess die Nachweisbarkeit im
ELISA nicht oder nur geringfligig reduziert wur-
de. Somit darf von einer signifikanten Reduktion
der Allergenitdt durch den Backprozess nicht
ausgegangen werden.

Aufgrund der nicht kontrollierbaren Bedingungen
mit stlckigen Haselnlissen wurden in zwei Hers-
tellerbetrieben Feiner Backwaren ausschlieRlich
Versuche mit homogen verteiltem Haselnuss-
griel® durchgefihrt. Die Ergebnisse der industriel-
len Untersuchungen korrelierten sehr gut mit
den Ergebnissen aus den ZDS-Pilotanlagen. In
den Form- bzw. Schnittmaschinen verschleppte
sich ohne ReinigungsmalRnahme die Kontamina-
tion Uber die komplette Produktion des Folge-
produktes. Erst mittels ,HeiBwasserreinigung
nach Auskratzen” der Geratschaften wurde die
Kreuzkontaminationen der Folgeprodukte repro-
duzierbar auf Werte unterhalb von 1 mg/kg Ha-
selnussprotein reduziert. Die Arbeitsgruppe Nah-
rungsmittelallergie der Deutschen Gesellschaft
fir Allergologie und Klinische Immunologie
(DGAKI) geht derzeit davon aus, dass eine Pro-
duktkontrolle auf diesem Niveau einen grofRen
Teil der Betroffenen vor unerwarteten Reaktio-
nen durch versteckte allergene Kontaminationen
schiitzen und bei hochsensibilisierten Personen
das Risiko fir schwere Reaktionen durch Mini-
mierung der aufgenommenen Dosis verringern
wirde.

Die Untersuchungsergebnisse zur Staubbelas-
tung und zur Nachweisbarkeit in Abhangigkeit
des Backprozesses waren mit denen aus der
ZDS vergleichbar: es kam zu keiner signifikanten
Staubentwicklung bzw. es konnte keine nen-
nenswerte Reduktion der Nachweisbarkeit im
ELISA beobachtet werden.

Uber einen Zeitraum von 24 Monaten wurden
138 Chargen verschiedener Zutaten von drei
Herstellern Feiner Backwaren auf Haselnuss und
Erdnuss untersucht. Es handelte sich hierbei in-
sbesondere um Standardbackzutaten, Kuvertire,
Vollmilch-Schokolade, Mandel (gehackt), Palm-
fett, Sojalezithin, Marzipan und verschiedene
Gewdrze. Erdnuss war in keiner der Chargen
nachweisbar. Nur in 4 Chargen Marzipan konn-
ten relevante Mengen von 400 - 900 mg/kg Ha-
selnuss gefunden werden. Abgesehen vom Ha-
selnusseintrag durch Marzipan war in unseren
Untersuchungen tendenziell weniger von rohs-
toffbedingten als von produktionsbedingten Ein-
tragen von unerwiinschten Haselnuss- bzw. Er-
dnussanteilen auszugehen.

Zur Uberpriifung der Eignung von Schnelltests
far die zeitnahe Analyse von unerwiinschten
Haselnuss- und Erdnusseintragen wurden je zwei
haselnuss- und erdnussspezifische Lateral Flow
Devices (LFD) von kommerziellen Anbietern vali-
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diert. Fir Erdnuss bzw. Haselnuss konnte je-
weils ein spezifischer LFD mit einer Sensitivitat
im Bereich von wenigen mg/kg in Schokoladen
bzw. Teigen identifiziert werden.

Auf der Basis der gewonnenen Erkenntnisse und
unter Berlcksichtigung bereits erstellter Leitfa-
den zum Allergenmanagement in GroRbritannien,
Australien und Schweden, wurde ein beispiel-
hafter und unverbindlicher Allergenpraventions-
plan und ein maoglicher Lésungsweg fir die
Kenntlichmachung allergener Verschleppungen
entworfen. Dieser bedarf noch der Diskussion
und Abstimmung mit den beteiligten Lebensmit-
telbranchen.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Bei den Herstellern von ,Feinen Backwaren”
handelt es sich im Wesentlichen um kleine und
mittlere Unternehmen (KMU), die sich den He-
rausforderungen einer neuen Lebensmittelkenn-
zeichnung von allergenen Zutaten stellen mis-
sen. Ein Projekt dieser GroRenordnung ist jedoch
nur von groReren Herstellerbetrieben zu bewalti-
gen. Das Projekt unterstitzt somit KMU, die Ri-
siken von allergenen Eintragen besser abschat-
zen zu kénnen und geeignete
Allergenpraventionsplane zu erstellen. Die Kenn-
tnis von Verschleppungen allergener Anteile in
der Produktion, die Beseitigung mdglicher Ursa-
chen und der entsprechend angepasste, richtige
Umgang mit der Kennzeichnung bzw. Kenn-
tlichmachung allergener Bestandteile wird es den
Herstellern Feiner Backwaren ermdéglichen, die
Verwendung von Warnhinweisen, wie bei-
spielsweise ,Kann Spuren von Haselnlssen
enthalten”, auf ein notwendiges Minimum zu re-
duzieren. Fir andere Branchen der Lebensmittel-
herstellung kénnen die gewonnenen Erkenntnis-
se exemplarisch als Vorlage zur Entwicklung
eigener Allergenpraventionsstrategien und zur
Erarbeitung von Leitfaden zum richtigen Mana-
gement und der Kommunikation von allergenen
Eintrédgen dienen. Dies ist nicht nur aus Sicht der
Allergiker sinnvoll, um einer ,Inflation” von
Warnhinweisen vorzubeugen. Zudem wird die
Qualitat der Erzeugnisse im Sinne einer ,Guten
Herstellungspraxis” (GMP) gesteigert.
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