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Lebensmittelkontamination
durch Mykotoxine: eine Uber-

sicht

Milan 8. Cerny*

Abstract. Mycotoxins can cause adverse health effects in humans and animals.
Therefore, it is important to control their presence in foods and feeds. For the following
mycotoxins: aflatoxins, ochratoxins, fusarium toxins (trichothecenes, zearalenone,
fumonisins), patulin, and ergot alkaloids, up-to-date information concerning the
occurrence, toxicological aspects, legal regulations, and analytical methods has been
reviewed. The current situation of the mycotoxin contamination and monitoring in

Switzerland is discussed.

1. Einleitung

Mykotoxine sind Stoffwechselproduk-
te bestimmter Schimmelpilze, die schon
in geringen Mengen bei Menschen und
Sdugetieren eine toxische Wirkung her-
vorrufen kénnen. Heute sind bereits liber
hundert solcher Substanzen bekannt, die
von einigen hundert Schimmelpilzarten
gebildet werden [1].

Mykotoxine konnen durch Verarbei-
tung verschimmelter Rohstoffe in Lebens-
mittel gelangen oder durch Schimmelbe-
fall der Enderzeugnisse entstehen. Da die
Verschimmelung nicht immer sichtbar ist
und viele Mykotoxine thermisch und che-
misch stabil sind, ist eine direkte Kontrol-
le der Nahrungsmittel auf diese Stoffe
wichtig. Dabei sind sehr niedrige Konzen-
trationen von diesen Substanzen in einer
komplexen Matrix zu bestimmen. Infolge
einer extrem inhomogenen Verteilung der
Mykotoxine in stiickigen Lebensmitteln
(Niisse, Korner, Friichte) kommt der Pro-
benahme eine entscheidende Bedeutung
zu. Es miissen sehr grosse Probemengen
in mehreren Teilproben nach geeigneten
Probenahmeplinen erhoben werden [2].

Kontrollen auf Mykotoxine werden in
der Schweiz im Rahmen der Lebensmit-
teliiberwachung von amtlichen Laborato-
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rien durchgefiihrt. Die Untersuchung der
Lebensmittel und Lebensmittelrohstoffe
auf Mykotoxine ist auch ein Bestandteil
der Sorgfaltspflicht der Hersteller, Impor-
teure und Verteiler. Die Untersuchungen
erfolgen in eigenen Laboratorien oder in
spezialisierten Diensleistungslabors.

2. Wichtige Toxine

2.1. Aflatoxine

Aflatoxine werden unter geeigneten
Bedingungen vonden Pilzstimmen Asper-
gillus flavus und A. parasiticus gebildet.
Sie wurden Anfang der sechziger Jahre im
verschimmelten Futter, das Massenver-
giftungen bei Truthdhnen verursachte (tur-
key X-disease), entdeckt. Chemisch han-
delt es sich um Furocumarin-Derivate;
von den vier Aflatoxinen B,, Bz, G, 02 ist
der haufigste und toxikologisch bedeut-
samste Vertreter das Aflatoxin B . Diese
Substanz wird nach der Aufnahme mit
Futter im Tierkérper zum Teil hydroxy-
liert. Das gebildete, ebenfalls toxische
Aflatoxin M, kann man in Milch und
Milchprodukten finden [3]. Aflatoxine
kommen haufig in folgenden Lebensmit-
teln vor: Erdniisse, Paraniisse, Mandeln,
Pistazien, Getreide (besonders Mais),
Gewiirze (z.B. Muskatnuss), Trockenfei-
gen. Die Bildung von Aflatoxinen erfolgt
hauptsichlich in feuchtwarmen klimati-
schen Gebieten.

Aflatoxine besitzen eine hohe akute
und chronische Toxizitit. Die LDy, fiir
Aflatoxin B, betrigt je nach Tierart 1-18
mg/kg Korpergewicht. Das Zielorgan der
akuten und chronischen Wirkung ist die

CHg

Affatoxin B, (R = H)
Aflatoxin My (R = OH)

Leber; im Tierversuch kann auch Leber-
krebs erzeugt werden [4].

In der Schweiz wurden fiir Aflatoxine
die weltweit tiefsten Grenzwerte festge-
legt. Fiir Aflatoxin B, in Lebensmitteln
giltder Grenzwert 1 pg/kg, in Cerealien 2
pg/kg. Milch darf nicht mehr als 0,05 pg/
kg Aflatoxin M, enthalten, in Sduglings-
nahrung sind hochstens 0,02 ug/kg Afla-
toxin M, zugelassen [5]. Um die sehr
strengen Limiten fiir Aflatoxin M, einhal-
ten zu konnen, darf die Konzentration von
Aflatoxin B, im Milchviehfutter 1 pg/kg
nicht iiberschreiten (rund 1% des aufge-
nommenen Aflatoxins B, wird als Aflato-
xin M, in der Milch ausgeschieden) [3].

Eine sichere Bestimmung solcher ex-
trem niedrigen Konzentrationen stellt hohe
Anforderungen an die Analytik. Heute
stehen chromatographische und immuno-
chemische Methoden im Vordergrund,
einige sind bereits ininternationalen Ring-
versuchen tberpriift worden [6}[7].

Bei chromatographischen Methoden
werden die Proben zuerst mit geeigneten
Losungsmittelgemischen (z.B. CH,OH/
H,0) extrahiert und die Extrakte von sto-
renden Bestandteilen der Probe gereinigt.
Zu diesem Zweck werden verschiedene
Verfahren wie fliissig-fliissig Extraktion
oder Sdulenchromatographie (Kieselgel,
C,sKartuschen, neuerdings auch Immu-
noaffinititskartuschen) verwendet. Eine
wirksame Reinigung der Extrakte kann
auch direkt auf der Diinnschichtplatte
durch eine Vorentwicklung mit einem
wenig polaren Laufmittel erreicht werden
[8]. Aflatoxine in gereinigten Extrakten
werden diinnschichtchromatographisch
getrennt; zum Nachweis wird die starke
Fluoreszenz der Aflatoxine im sichtbaren
Bereich bei der Anregung mit langwelli-
gen UV-Licht herangezogen. Die Aus-
wertung erfolgt visuell, fiir eine genauere
Bestimmung wird ein Fluorodensitome-
ter verwendet. Zur Trennung kann auch
die HPLC an einer Umkehrphase-Siule
eigesetzt werden; der Nachweis erfolgt
mit einem Fluoreszenzdetektor. Zur Ver-
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besserung der Nachweisempfindlichkeit

bei den Aflatoxinen Blund G werden
diese durch Nachsaulederivatisierung mit
Jod oder Brom in wesentlich starker fluo-
reszierende Derivate umgewandelt.
die Aflatoxine B und G liegen die Nach-

weisgrenzen  sorgfaltig optimierter chro-
matographischer ~ Methoden im Bereich
0,1-0,5 flg Substanz/kg Probe.
Immunochemische Methoden finden
zunehmende  Anwendung auch in der
Mykotoxinanalytik. ~ Mitmodemen  immu-
nochemischen  Techniken st es moglich,
spezifische Antikorper gegen verschiede-
ne Mykotoxine herzustellen. Die heute

kommerziell erhaltlichen Testsysteme zum
Nachweis der Aflatoxine sind vorwiegend
als Enzymimmunoassay  (ELISA) aufge-
baut [9]. Die Enzymimmunoassays  beno-
tigen keine aufwendige Probenvorberei-
tung und sind deshalb besonders geeignet
fUr schnelle Kontrollen bei hohem Pro-
benaufkommen.  Mit einigen Testsyste-
men kann eine Nachweisgrenze  fUr Afla-
toxin Bl unterhalb 1 flg/kg erreicht wer-
den.

Gegenwartig  sind Uberschreitungen
der zulassigen Grenzwerte fUr Aflatoxine
in der Schweiz relativ selten. Unsere Ein-
gangskontrollen  der Erdnusslieferungen
zeigen, dass im Zeitraum 1990 bis Mitte
1992 nur ca. 4% der einzelnen Warensen-
dungen Ue 15-20 t) zu hohe Konzentratio-
nen an Aflatoxinen enthielten und zuri.ick-
gewiesen werden mussten (Tab.). Gele-
gentliche Probleme gibt es bei Mais, Pi-
stazien, Muskatni.issen  und Mandeln.
Sehr hohe Konzentrationen von Aflatoxi-
nen konnen einzelne Parani.isse enthalten.
Da eine sinnvolle Kontrolle dieser Ware
kaum moglich ist, werden seit Herbst 1990
von unserer Organisation keine Parani.isse
mehr importiert. 1m Jahre 1985 wurde in
unserem Laboratorium  festgestellt, dass
einzelne Trockenfeigen extrem hohe Af-
latoxin-Mengen  (bis einige mg/kg) ent-
halten konnen. Untersuchungen im Kan-
tonalen Labor Zi.irich haben gezeigt, dass
die BGY -Fluoreszenz (BGY: bright gree-
nish yellow) einzelner Feigen mit der Af-
latoxin-Kontamination korreliert  [10].
Durch die manuelle Entfemung von fluo-
reszierenden  Feigen, die heute bei den

Tabelle. Aflatoxin B1 in Erdnusslieferungen

Jahr n/. Proben Kon/.
<0.1

1990 206 g

199( 21~ 212-
73

a) Bis Ende Juni 1992.

Fi.ir

Ochratox in A

Exporteuren in der Ti.irkei routinemassig
durchgefi.ihrt wird, konnte eine deutliche
Herabsetzung der Aflatoxin-Kontamina-
tion erreicht werden.

Bei eigenen Kontrollen der Milch-Pro-
dukte auf Aflatoxin MJ sind seit zwei
Jahren keine Uberschreitungen  der Gren-
zwerte festgestellt worden. Ein ahnliches
Bild der Aflatoxin-Kontamination in der
Schweiz zeigen auch die Untersuchungen
der amtlichen Laboratorien [11].

2. Ochratoxine

Ochratoxine  sind Cumarin-Derivate,
die von verschiedenen  Schimmelpilzen
der Gattungen Aspergillus und Penicilli-
um gebildet werden. Der wichtigste Ver-
treter dieser Gruppe ist Ochratoxin A
(OT A). Durch OT A konnen besonders
Cerealien (Gerste, Weizen, Roggen, Mais),
Kaffeebohnen, Ni.isse und Trockenfeigen
kontaminiert  werden. Die Bildung von
OT A erfolgt auch in gemassigten und kal-
teren klimatischen Zonen. OT A bewirkt
vor allem eine Schadigung der Nieren, die
LD so1iegt je nach Tierart bei 3-30 mg/kg
Korpergewicht.  Bei Mausen und Ratten
wurde eine kanzerogene Wirkung beob-
achtet. OT A wird mit schweren Nierener-
krankungen (Balkan endemic nephropa-
thy) bei Bewohnem der Balkan-Staaten in
Verbindung gebracht [12][13]. Mehrere
Lander haben Toleranzwerte fUr OT A in
Lebensmitteln im Bereich 1-50 flg/kg fest-
gelegt, wobei diese Werte meist nicht to-
xikologisch  begri.indet sind [17]. In der
Schweiz wurde bisher eine provisorische

n.110 in B1 [ligikg |
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Beanstandungsgrenze  von 50 llg/lkg OT A
in Trockenfeigen und Datteln erlassen [14].

Mit dem Futter aufgenommenes OTA
wird im Verdauungstrakt — der Wiederkau-
er relativ rasch metabolisiert. Die Aus-
scheidung  bei monogastrischen  Tieren
erfolgt dagegen langsam. Bei Schweinen
konnte man im Blut und in den Nieren oft
hohere Konzentrationen  von OTA fest-
stellen [12]. In Danemark werden Schwei-
ne, deren Nieren mehr als 25 flg/kg OT A
enthalten, als ungeeignetzum  Verzehrein-
gestuft [17].

Zur Analytik von OT A werden ahnli-
che Methoden wie zur Untersuchung von
Aflatoxinen verwendet. Bei den chroma-
tographischen  Methoden erfolgt nach der
Reinigung der Extrakte die Trennung auf
einer DC-Platte [8] oder an einer HPLC-
Saule; zur Bestimmung wird die Messung
der Fluoreszenz verwendet. Mitder HPLC
kann eineNachweisgrenze  von ca. 0,] llgl
kg erreicht werden [16]. Der Nachweis
von OT A kann auch immunochemisch
etfolgen; zur Zeit sind bereits einige Test-
systeme kommerziell erhaltlich.

Untersuchungen von Getreide-Produk-
ten und tierischen Lebensmitteln in der
Schweiz ergaben nur geringe Konzentra-
tionen (Mehrzahl der Proben < 1,5 flg/kg)
von OTA [16]. Sehr hohe Konzentratio-
nen von OTA (i.iber 100 llg’kg) wurden in
tluoreszierenden  Feigen nachgewiesen. 1m
Schweineblutserum  von Schlachttieren aus
unserer M-Sano Produktion (tiergerechte
Haltung und kontrollierte  Futtermittel)
wurde bei 55% der Proben keine nach-
weisbare Konzentration von OTA « 0,1
lig/l) festgestellt, die i.ibrigen Proben ent-
hielten geringe OTA-Konzentrationen
unterhalb 0,5 flg/l.

2.3. Fusarientoxine

Pilze der Gattung Fusarium konnen
eine Vielzahl verschiedener Mykotoxine
bilden. Fusarium-Pilze  sind ubiquitar im
Boden und befallen besonders Getreide.

2.3.1. Trichothecene

Zu den bedeutenden Vertretern dieser
Gruppe gehoren Deoxynivalenol  (DON,
Vomitoxin), Nivalenol, T-2 Toxin, sein
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Abbauprodukt HT-2 Toxin und Diace-
toxyscirpenol. Diese Toxine kommen vor-
wiegend in Weizen, Gerste und Mais vor;
das kaltfeuchte Klima begiinstigt die Bil-
dung der Trichothecene. Die orale LD,
von DON betrigt bei Mausen ca. 50 mg/
kg, bei T-2 Toxin liegt sie ungefihr fiinf-
mal tiefer. Bei Nutztieren konnen Tricho-
thecene mannigfaltige Erkrankungen ver-
ursachen: Storungen des Zentralnerven-
systems, Appetitlosigkeit, Erbrechen,
Durchfall, Entziindung der Schleimhéute
und Immunsuppression; dhnliche Sym-
ptome wurden auch beim Menschen be-
obachtet. Durch Trichothecene bedingte
Toxikosen bei Menschen wurden aus Chi-
na und Indien gemeldet [12]. In den USA
und Kanada wurden als Richtlinien fiir
DON in Weizen 2 mg/kg, in Produkten
aus Weizen | mg/kg festgelegt [17].

Trichothecene fluoreszieren nicht im
UV-Licht und besitzen auch keine ausge-
pragte UV-Absorbtion; dies erschwert ihre
Detektion bei der Anwendung der DC-
und HPLC-Methoden. Es wurden mehre-
re GC-Methoden zur Bestimmung der
Trichothecene verdffentlicht. Trichothece-
ne werden mit geeigneten Mitteln silyliert
und durch GC getrennt; der Nachweis
erfolgt mit dem Elektroneneinfangdetek-
tor. Zur Bestéitigung der Ergebnisse wird
ein Gaschromatograph-Massenspektro-
meter (GC/MS) eingesetzt [18].

Die Konzentration von DON, das als
Leitsubstanz bei der Untersuchung von
Trichothecenen dient, kann in verschim-
meltem Getreide mehrere mg/kg errei-
chen [12]. Bei den Untersuchungen von
Weizenproben in Bayern betrug die durch-
schnittliche Konzentration von DON im
Jahre 1989 0,13 mg/kg und 1990 0,14 mg/
kg [19].

2.3.2. Zearalenon

Zearalenon, von verschiedenen Schim-
melpilzen der Gattung Fusarium auf Mais
und anderen Getreidearten gebildet, hat
eine geringe akute Toxizitét, jedoch eine
starke Ostrogene Wirkung. Bereits niedri-
ge Konzentrationen (wenige mg/kg) im
Futter verursachen bei weiblichen Schwei-
nen Anomalien des Genitaltraktes und
fithren zu Fruchtbarkeitsstérungen. Eine
noch stirkere Wirkung besitzt das Um-
wandlungsprodukt Zearalenol. Die Wie-
derkduer sind weniger empfindlich, das
Risiko fiir den Menschen wird als niedrig
eingestuft [20]. In einigen Lindern wur-
den bereits Limiten fiir Zearalenon in Le-
bensmitteln im Bereich 30-1000 pg/kg
festgelegt [17].

Zur Analytik von Zearalenon sind be-
sonders HPLC-Methoden mit Fluores-
zenzdetektion geeignet; die Nachweisemp-
findlichkeit betréigt einige pg/kg [21][22].
Bei Untersuchungen von Getreide und

CH H H
3 ~O .
]
1 J—
R | H
| CHa R,
CH,OCOCH3 OH CH R
Typ A-Trichothecene: OH
Typ B-Trichothecsene:
R, Ro Deoxynivalenol (R = H), Nivalenol (R = OH)
T-2 Toxin -OCOCHg ~OCOCH 2CH(CH3),
HT-2 Toxin -OH -OCOCH ,CH(CHg),
Diacetoxyscirpencl ~OCOCHgz -H
Futtermittein (Ernte 1989) in der Bundes-
OH 0 CH republik Deutschland wurden Zearalenon-
3 Konzentrationen von 4-64 ng/kg festge-
stellt [22].
0]
2.3.3. Fumonisine
HO - Fumonisine werden in Mais von Fusa-
) rium moniliforme gebildet. Die wichtig-
sten Vertreter sind Fumonisin B, und B,.
Zearalenon In stark kontaminiertem Mais konnte Fu-
monisin B, im Bereich mg/kg festgestellt

werden [23]. Fumonisine stehen in Ver-
bindung mit schweren Hirnerkrankungen
bei Pferden (equine leukoencephaloma-
lacia) und Lungenddemen bei Schweinen
(porcine pulmonary edema syndrom). Die
Substanzen zeigen im Tierversuch eine
hepatokarzinogene Wirkung und es be-
steht der Verdacht, dass sie am haufigen
Vorkommen des Speiseréhrenkrebses in
Siidafrika und China beteiligt sind [24].
Zur Bestimmung von Fumonisin B,
und B, wurde eine HPLC-Methode ent-
wickelt [23]. Nach der Extraktion und der
Reinigung am Anionenaustauscher wer-
den die Substanzen mit o-Phthal(di)alde-
hyd derivatisiert. Der Nachweis nach der
HPLC-Trennung erfolgt mit einem Fluo-
reszenzdetektor; die Nachweisgrenze liegt
unterhalb 0,1 mg/kg. Zur Bestatigung kann
nach der Hydrolyse und der Derivatisie-
rung die GC/MS eingesetzt werden [7].

2.4. Verschiedene Mykotoxine

Patulin wird von mehreren Schimmel-
pilzen der Gattungen Penicillium, Asper-
gillus und Byssochlamys gebildet. Die
Substanz wurde vornehmlich in angefaul-
tem Kern- und Steinobstund in Obstsiften
nachgewiesen. Hohere Konzentrationen
von Patulin in Obstsiften zeigen, dass
verdorbenes Obst zur Herstellung verwen-
detwurde. Die akute orale Toxizitét (LD,)
fiir die Maus betrdgt ca. 35 mg/kg. Die
Substanz kann Blutungen und Odeme in
verschiedenen Organen verursachen; be-
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sonders betroffen ist-der Magen-Darm-
Trakt [25]. In der Schweiz gilt fiir Patulin
in Obstsiften ein Grenzwert von 50 pg/kg
[5].

Zur Bestimmung von Patulin sind be-
sonders HPLC-Methoden geeignet; zum
Nachweis dient ein UV-Detektor. Die
Nachweisgrenze liegt bei 10 pg/kg [8].
Beieigenen Untersuchungen im Jahre 1992
sind keine Uberschreitungen des Grenz-
wertes festgestellt worden. Im Kantona-
len Labor Bern wurden erhdhte Werte bei
20% der Proben aus kleineren Betrieben
nachgewiesen [26].

Ergot-Alkaloide werden vom Mutter-
kornpilz, Claviceps purpurea, der beson-
ders Roggen, aber auch Weizen und ande-
re Getreide-Arten befallen kann, gebildet.
Eshandelt sichumeine Vielzahl toxischer
Alkaloide; am hiufigsten sind Ergocri-
stin, Ergotamin, Ergocryptin, Ergocornin,
Ergosin und Ergometrin vertreten. Im
Mittelalter verursachte der Verzehr von
kontaminierten Getreide-Produkten in Eu-
ropa epidemische Vergiftungen. Die Ver-
giftungen haben zwei verschiedene For-
men, fiir die erste sind Gefidssspasmen,
Nekrosen, evtl. Gangrin charakteristisch.
Bei der zweiten stehen zentralnervise

Symptome (Kopfschmerzen, Krimpfe,
Bewusstseinsstdrungen) im Vordergrund
[12].

In der Schweiz gelten fiir den Gehalt
an Mutterkornbesatz folgende Limiten:
Getreide zur direkten Abgabe an Konsu-
menten 0,02%, Getreide zur Mehiverar-
beitung 0,05% [27]. Durch Reinigung und
Vermahlung von Getreide erfolgteine star-
ke Reduktion des Alkaloid-Gehaltes. Um-
fangreiche Untersuchungen von schwei-
zerischen Getreide-Produkten auf Ergot-
Alkaloide mittels HPLC und Fluoreszenz-
Detektion ergaben eine durchschnittliche
Alkaloid-Aufnahme von 5 ug/d [28]; dhn-
liche Ergebnisse zeigen auch Untersuchun-
gen in Deutschland [29]. Eine solche
Kontamination stellt fiir den Konsumen-
ten noch kein Gesundheitsrisiko dar; wich-
tig ist die konsequente Anwendung tech-
nologischer Massnahmen zur Reduktion
des Mutterkorn-Gehaltes [30].

3. Zusammenfassung
Die routinemissige Untersuchung der

Lebensmittel und Lebensmittel-Rohstof-
fe auf Mykotoxine konzentriert sich in der

@] COOH

/ﬂ\\/J\\//COOH
0

OH OH

R NH,

@)
\ﬂ/ﬁ\w//\\OOOH

O

COOH

Fumonisin B (R = OH)
Fumonisin B, (R = H)

o)
®)
NS
O OH
Patulin

Ergotamin
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Schweiz, wie auch in den meisten anderen
Lindern, praktisch nur auf Aflatoxine,
zum Teil noch auf Patulin und Ochratoxin
A. Fiir diese Mykotoxine wurden gesetz-
liche Limiten festgelegt; zur ihrer Bestim-
mung existieren bewihrte analytische
Methoden, die fiireine intensive Kontroll-
tatigkeit unerlidsslich sind.

Die systematischen Kontrollen auf
Aflatoxine fiihren in den Erzeugerlindern
zu Verbesserungen im Anbau, bei der
Lagerung und Verarbeitung. Sie ermogli-
chen auch die Auswahl der wenig konta-
minierten Ware beim Import, wobei hier
eine Verlagerung der Kontrollen in die
Erzeugerlinder sinnvoll ist. Durch diese
Massnahmen wurde eine deutliche Ver-
ringerung der Kontamination erreicht.
Uber das Vorkommen anderer Mykotoxi-
ne in Lebensmitteln existieren in der
Schweiz bis jetzt kaum Angaben. Beson-
ders wiinschenswert wiren Daten zur
Kontamination durch Fusarientoxine, da
diese Substanzen auch in inldndischen
Erzeugnissen auftreten kdnnen. Im Vor-
dergrund stehen Trichothecene, die ein
Gefiahrdungspotential fiir den Menschen
darstellen. Bei den Untersuchungen im
Ausland konnten in Getreide verhiltnis-
massig hohe Konzentrationen von diesen
Stoffen nachgewiesen werden. Die beste-
henden analytischen Methoden fiir Tricho-
thecene sind sehr aufwendig; es besteht
ein Bedarf an schnellen und einfachen
Screeningmethoden. Ebenfalls wichtig
wiren Angaben zur Kontamination von
Mais durch Fumonisine.

Fiir wertvolle Anregungen und Diskussionen
sei Hermn Dr. R. Battaglia auch an dieser Stelle
bestens gedankt. Herrn Dr. G. Kiss verdanke ich
herztich die Durchsicht des Manuskripts.

Eingegangen am 17. August 1992
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Food Control by Government
Laboratories: Innovation,
Flexibility, and No Restrictions
by Reglementation

Konrad Grob*, Hans-Peter Neukom, Rolf Etter, and Ernst Romann

Abstract. Part of the work carried out by the government laboratories is devoted to
permanent control of some critical foods and involves well-established and standard-
ized methods. Another part, however, particularly the detection of frauds or poor
manufacturing practices, presupposes advanced analytical techniques and flexible
politics: an agile sense for hot subjects must be combined with good contacts providing
the important information and innovative method development to find ways to obtain
the evidence required. As shown for examples, ever new methods and approaches are
needed, because the fraud and the negligent worker rapidly adjust to the methods
applied for the control — in the end, the analysis may even protect a well arranged fraud.
The swindler needs certainty about what the government chemists analyze and what
methods they apply, and is, therefore, interested in paralyzing the work of the control,
e.g. by requiring that only methods approved by time-consuming procedures are
accepted by the court. The control must try to surprise and to create commotion, keeping

everyone alert.

Introduction: Food Control by
Government Laboratories

A good portion of the work performed
by the government laboratories for food
control is routine work with established,
often reglemented methods. Numerous
controls must be carried out permanently:
from the control of milk (water addition,

skimming, microorganisms), drinking
water, frying fats, or mycotoxins in nuts,
up to whether a 40% liquor really contains
40% ethanol or egg noodles contain the
prescribed amount of egg. Such routine
analysis is considered necessary for food
safety as well as to keep up certain stand-
ards. If, for instance, the alcohol content of
distillates were not constantly controlled,

the ethanol concentration in certain bever-
ages would decrease in a short time —
water is cheaper than the distillate. It may
sound strange that a government laborato-
ry helps to keep up the alcohol content of
beverages, but this is part of the work
performed to enforce that a product corre-
sponds to what the label promisses.

What Should Be Analyzed?

The number of subjects requiring con-
trol seems nearly unlimited; the govern-
ment laboratories can analyze a small se-
lection of them only. This selection is
based on an evaluation of the importance,
first priority, of course, being given to
possibly toxic compounds or microorgan-
isms. Food adulteration, inadequate (usu-
ally exaggerated) labeling, or poor manu-
facturing practices provide, however, an
at least equal work load. Inevitably, the
selection is also determined by knowledge
about problems and technical feasibility
of analyses: the laboratories cannot be
blamed for the fact that numerous ways of
deceiving the customer are unknown to
the government chemist or cannot be
checked analytically.

There is, however, also the danger that
the same analyses are performed over and
over again. Falling into routine is, in fact,
the easiest way of doing the job: well-
established methods can be applied, and
there is no arguing about the interpretation
of the results. Routine analysis may also
be the result of lacking new ideas, which is
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