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Abgrenzungen AW

Wichtige resorptionsbedingte und enzymatische Intoleranzen

 Laktose ™ Laktoseintoleranz

* Fruktose ™ Hereditire Fruk.intoleranz und Fruk.-Malabsorbtion
« Sorbit ™ Sorbitintoleranz

e Histamin ™ Histamin-Intoleranz

* Galaktose-Intoleranz (Galaktosamie)
e Saccharoseintoleranz

Ziircher Fachhochschule 2
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flir Angewandte Wissensch aften

Lebensmittelhersteller setzen in der zh
Regel den Fokus auf «Allergenliste» AW

1. Glutenhaltige Getreide 8. Hartschalenobst (Niisse)
2. Krebstiere 9. Sellerie

3. Eier 10. Senf

4. Fische 11. Sesamsamen

5. Erdnisse 12. Schwefeldioxid

6. Sojabohnen 13. Lupinen

7. Milch (einschliesslich 14. Weichtiere

Laktose)

Aus: Verordnung tber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln (Anhang 1)

Ziircher Fachhochschule
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Selbstkontrollpflicht &0

e Jeder Lebensmittelbetrieb muss im Rahmen
seiner Tatigkeit die Anforderungen der
Lebensmittelgesetzgebung erflllen. Es handelt
sich um produkt- und betriebsspezifische
Anforderungen.

¢ Se | bSt kO nt rO | I e (Art. 23 Lebensmittelgesetz sowie Art. 49ff der Lebensmittel und

Gebrauchsgegenstandeverordnung) ge h 6 rt Z U r g Ute n H e rSte I I p raXiS
(GHP)

Zurcher Fachhochschule



ccccccccccccccccc
nnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnnn

Mogliches Allergenkonzept 4 Zh

* Allergene generell vermeiden
* Allergene raumlich einschranken

* Allergene zeitlich einschranken

e Allergenmonitoring (Verhaltnismassigkeit)

Zurcher Fachhochschule
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http://www.sgbratwurst.ch/Home/Produkte.aspx

Rechtsprechung fu

EU -

Verordnung liber Milcherzeugnisse
(Milcherzeugnisverordnung - MilchErzV) Stand
25.07.2013 (Anlage 1)

hergestellt aus entrahmter
Milch nach Verfahren, die das
Milcheiweil in seiner
Gesamtheit weitgehend von
den Ubrigen Bestandteilen
trennen; Eiweillgehalt
mindestens 70%, Wassergehalt
hochstens 6%, Aschegehalt
hochstens 7%,
Milchzuckergehalt hochstens
15%

Ziircher Fachhochschule

r Milchprotein

Zircher Hochschule

fir Angewandte Wissenschaften

zh
CH aw

Verordnung des EDI liber Lebensmittel tierischer
Herkunft vom 23. November 2005 (Stand am 1. Januar
2014) Art. 65 Milchprotein

1 Milchprotein ist ein
Konzentrat oder Pulver von

einzelnen oder allen Proteinen
der Milch.

2 Die Trockenmasse von
Milchproteinen muss
mindestens 500 g Proteine pro
Kilogramm enthalten.
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Unabsichtliche Vermischungen gw

e Auf Zutaten der Allergenliste muss auch dann hingewiesen
werden, wenn sie nicht absichtlich zugesetzt werden,
sondern unbeabsichtigt in ein anderes Lebensmittel gelangt
sind (unbeabsichtigte Vermischungen oder
Kontaminationen), sofern ihr Anteil folgendes Mass
Ubersteigt oder Ubersteigen kdnnte:

* |m Falle von Laktose: 1 g pro Kilogramm oder Liter
genussfertiges Lebensmittel;

e Auf Vermischungen mit Substanzen der Allergenliste, die
unter den in diesem Absatz festgelegten Hochstwerten
liegen, darf hingewiesen werden.

Adaptiert aus Art. 8 LKV

Zurcher Fachhochschule
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Fruktose — nicht insulinabhangigaw zh

* Trocken als Fruktose oder zahflussig als
(Glucose-)Fructose Sirup

e Klingt gut im Gegensatz zu Saccharose
e Spezialprodukte
* Relative Susse ca. 1.7

Zurcher Fachhochschule
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(Glucose-)Fruktose Sirup azﬁ
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Bildquelle: http://new.innovadatabase.com/ 1.9.2014
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Glukose Fruktose Sirup azﬁ
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Bildquelle: http://new.innovadatabase.com/ 1.9.2014
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Fruktose
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Fruktose az\”

Bildquelle: http://new.innovadatabase.com/ 1.9.2014
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Fruktose azﬁ

Bildquelle: http://new.innovadatabase.com/ 1.9.2014
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Fruktose in Trockenschinken mit zh
Balsamico Aroma aw
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Glukose Fruktose Sirup az\”

Bildquelle: http://new.innovadatabase.com/ 1.9.2014
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E-420 - Sorbit azﬁ

Bildquelle: http://www.swissfruit.ch/ 14.8.2014
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Sorbit — ein Wundermittel az\”

Bildquelle: http://new.innovadatabase.com/ 1.9.2014
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Histamin in Kase

° Biogenes Amin (zersetzungsprodukt aus Proteinabbau)
¢ ROquefOrt (910mg/kg) El Zaiat (1990) Tryptamine, tyramine and histamine content of

Domiati, Ras and Roquefort cheese. Egyptian Journal of Food Science. 16, (1/2): 197-201, 1988, recd. 1990.

e Geschmierte Kase

Frohlich-Wyder et al (2013) The effect of Lactobacillus buchneri and
Lactobacillus parabuchneri on the eye formation of semi-hard cheese. 300
International Dairy Journal 33 (2013) B
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Histamin in gereiften Trockenwiursten zh
c) Truten b) Rind AW
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Rabie M., Peres C., Malcata X. (2014) Evolution of amino acids and biogenic amines throughout storage in sausages made of horse, beef and
turkey meats. Meat Science 96 (2014) 82—-87
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