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Vitamin Kompetenz-Zentrum
Neue Techniken: präzise und schnell
von Benedicte Sandbæk, Eurofins Dänemark

Seit das Vitamin Kompetenz-Zentrum 
im Jahre 2002 von Eurofi ns in Dänemark 
gegründet wurde, ist es stetig expan-
diert. Heute erhält das Zentrum Proben 
aus der ganzen Welt. Die Matrices der 
Proben reichen von Nahrungsmitteln, 
Milchprodukten, Futtermitteln, Rohstof-
fen, Vormischungen, vitaminangerei-
cherten Süßwaren und Vitamintabletten 
bis zu pharmazeutischen Produkten.

Das Kompetenz-Zentrum ist auf hohe tech-
nische Qualität fokussiert und nimmt an 
allen relevanten Ringversuchen teil und 
dokumentiert die erbrachten Leistungen. 
Die Methoden, die im Labor verwandt wer-
den, basieren auf bewährten Standards, 
USP, AOAC, EN/ISO und Probenvorberei-
tung sowie die Extraktion sind den relevan-
ten Matrices angepasst. HPLC kombiniert 
mit UV, DAD und Fluorozenzdetektion wer-
den als analytische Methoden angewandt. 

Für einige Vitamine mit geringem Gehalt 
werden mikrobiologische Methoden durch-
geführt.  
  
Um die Spezifi zität und Sensitivität zu 
erhöhen, wurden die traditionellen HPLC 
Detektoren durch Massenspektrometrie 
(MS) ergänzt. Das bedeutet, dass z.B. die 
Bestimmung von Vitamin D, normaler-
weise über HPLC-DAD ausgeführt, durch 
eine inline MS-Detektion (LC-MS) ergänzt 
wird. Dies reduziert das Risiko der Über-
bewertung oder Interferenz mit co-eluier-
ten Peaks drastisch. Die Analyse von Vit-
amin D ist schwierig, wie die Abweichungen 
der Ergebnisse einiger Laborringversuche 
gezeigt haben. Die neue LS/MS Detek-
tion verbessert dies und reduziert Bestim-
mungsgrenze und relative Standardabwei-
chung signifi kant. 

Falls die normalen Methoden für eine Kun-
denprobe nicht adäquat sind, kann das 
Labor kundenspezifi sche Methoden entwik-
keln und validieren. Dies wurde zum Bei-
spiel bereits für vitaminangereicherte Süß-
waren und pharmazeutische Produkte voll-
führt. 

Durch massive Investitionen in moderne 
Geräte und Logistik werden weiterhin auch 
die Bearbeitungsfristen reduziert. Das Vita-
minlabor arbeitet 7 Tage die Woche und 
die verschiedenen Stufen der Analyse sind 
soweit als möglich automatisiert. 

Da auch die Kommunikation ein wichtiger 
Aspekt der Qualität ist, werden technische 
oder kaufmännische Fragen innerhalb von 
Stunden beantwortet. Selbstverständlich 
sind unsere Kunden jederzeit herzlich will-
kommen unser Labor zu besichtigen! 
Kontakt: bsa@eurofins.dk

Eurofins Certification 
(Frankreich) war dabei: IFT 
Treffen Florida, Juni 2006

Die Vielfalt von Auditierungssy-
stemen und Zertifi zierungen in 
Europa (IFS, BRC, ISO 9000, ISO 
22000) leitet sich von einer komple-
xen Historie zwischen den Einzel-
händlern und der Lebensmittelindu-
strie ab, die ein gemeinsames Ziel 
haben: Verbrauchersicherheit.
•  Wie können Lieferanten einen 

angemessenen Standard wählen?
•  Bringt die Zertifi zierung durch das 

Food Safety Management System 
(FSMS) einen zusätzlichen Wert 
für die Vertreiber und dauerhafte 
Lebensmittelsicherheit für die Ver-
braucher?

•  Sollte ein einziger FSMS Standard 
existieren?

Während seines Vortrags auf dem 
IFT Jahrestreffen (Institute of Food 
Technologists, Orlando, USA 24-
28 Juni 2006) hat Fayçal Bellatif im 
Namen von Eurofi ns Certifi cation die 
Situation in Europa beschrieben und 
ein Feedback aus mehreren Jahren 
Erfahrung in der Auditierung und Zer-
tifi zierung des Lebensmittelvertriebs 
gegeben.

Für weitere Informationen:
www.ift.org und www.ifs.fr(Download der 
kompletten Präsentation online)  

IUFoST - 17.- 21. September 
2006 in Nantes, Frankreich 

Auf dem 13. IUFoST-Kongress 
der Nahrungsmittelwissenschaft und 
Technologie –„Food is life“ wird das 
R&D-Team von Eurofi ns Nantes zwei 
Poster präsentieren: 
• „Nachweis von Schafprion im Blut 

durch HPLC - Vorläufi ge Ergeb-
nisse“ 

• Schutz vor Täuschung auf dem 
Fruchtsaftmarkt - Chemometri-
sche Methoden wie die unabhän-
gige Komponentenanalyse kombi-
niert mit NMR“. 

Außerdem werden die Laboratorien 
von Eurofi ns in Nantes ihre Türen den 
IUFoST- Teilnehmern für eine Besich-
tigung öffnen. 

Kontakt: eventsfr@eurofins.com

World Juice 2006 - 
Technisches Forum 

Eurofi ns Scientifi c organisiert 
zusammen mit World Juice 2006 ein 
technisches Forum am 16. Okto-
ber 2006 in Barcelona, Spanien. 
Anknüpfend an das 8. Internationale 
Symposium (FASIS) zur Authenti-
zität und Sicherheit von Fruchtpro-
dukten und Getränken werden hier 
wiederum die aktuellen Themen und 
technischen Entwicklungen betref-
fend Authentizität, Qualität, Gesund-
heit und Sicherheit von Fruchtsaft 
diskutiert. Das Forum bringt führende 
Experten analytischer Testverfahren, 

und der Lebensmittelkontrolle mit all 
jenen zusammen, die im Fruchthan-
del involviert sind.

Informationen und Programm: 
www.agra-net.com/portal

Kontakt: eventsfr@eurofins.com

EU Höchstmengen für 
Fusarientoxine ab 1.Juli 2006

Mykotoxine sind regelmäßig in Ern-
teprodukten wie Cerealien, ölhalti-
gem Samen und Früchten als bio-
gene Kontaminanten vorhanden und 
häufi g Ursache von Vergiftungen bei 
Mensch und Tier. Von Fusarien wer-
den verschiedene, meist hochgiftige 
Mykotoxine, mit sehr unterschiedli-
chen chemischen Strukturen gebildet. 
Im Nahrungs- und Futtermittelbereich 
erlangen die Trichothecene, Fumo-
nisine und Zearalenon die größte 
Bedeutung. Sie sind weitgehend hit-
zestabil und werden daher bei der 
Nahrungs- und Futtermittelverarbei-
tung in der Regel nicht zerstört.

Innerhalb der EU gilt ab Juli 2006 
die Änderungsverordnung (EG) 
856/2005 in Bezug auf Fusariento-
xine. Die dort angegebenen Grenz-
werte für Deoxynivalenol und Zeara-
lenon liegen deutlich über den bislang 
geltenden nationalen Höchstmengen. 

 (siehe auch Eurofins Newsletter Nr. 18 
und www.eurofins.de/news/specials/
fusarium/en).



Seit ihrer Verabschiedung am 15. 
November 2005, verändert die 
Richtlinie (EC) Nr. 2073/2005 inner-
halb der EU das Prozedere der 
mikrobiologischen Eigenkontrolle 
von Nahrungsmitteln durch einen 
äußerst präventiven Ansatz. 

Ziel ist es, die mikrobiologischen Kri-
terien im intra-kommunitären Aus-
tausch zu harmonisieren und die 
Nahrungsmittelsicherheit der impor-
tierten Produkte aus Drittländern zu 
sichern. 

Im Sinne der Richtlinie ist die Sicher-
heit der Nahrungsmittel durch einen 
präventiven Ansatz des Typs EU-
Lebensmittelhygienerecht (EG 
852/2004, EG 853/2004 und EG 
854/2004) und HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points) 
gewährleistet. In diesem Zusammen-
hang wird eine verpfl ichtende mikro-
biologische Kontrolle nur in dem 
Maße angewandt, in der sie den 
Schutz gegenüber den Verbrauchern 
verbessert und kein anderes wirk-
sames Instrument dafür aufkommt. 
Dennoch schließt die Abwesenheit 
eines Kriteriums in der Richtlinie die 
Kontrolle nicht aus, wenn der Opera-
tor durch eine Risikoanalyse feststellt, 
dass eine mikrobiologische Gefahr 
besteht. Die Mitgliedsstaaten der 

EU haben weiterhin intern die Mög-
lichkeit, zusätzliche Kriterien hinzu-
zunehmen. 

Auch ist wichtig, das Stadium der 
Anwendbarkeit, das für jedes Kri-
terium defi niert wird, zu beach-
ten. Hygienekriterien des Prozes-
ses betreffen nur die Hersteller von 
Lebensmitteln. 

Die Sicherheitskriterien werden wäh-
rend der gesamten Konservierungs-
dauer des Produktes angewandt. Die 
Eigenkontrolle ist besonders für den 
ersten Operator wichtig, der das Pro-
dukt auf den Markt bringt. Nichts-
destotrotz sind alle Operatoren der 
Kette für die Nahrungsmittelsicher-
heit verantwortlich. Maßnahmen wie 
die Rücknahme eines Produktes auf-
grund eines nicht zufriedenstellen-
den Ergebnisses sind in der Richtlinie 
(EC) Nr. 178/2002 begründet. 

Mehrere Mikrobiologie-Laborato-
rien der Eurofi ns-Gruppe, insbeson-
dere auch Eurofi ns Analytik GmbH in 
Hamburg, führen bereits routinemä-
ßig Untersuchungen auf  lebensmit-
telrelevante Mikroorganismen ent-
sprechend den Anforderungen der 
Richtlinie (EC) Nr. 2073/2005 durch 
und bieten Ihnen diese Servicelei-
stungen an. Bitte nutzen Sie auch die 
Möglichkeit einer individuellen Bera-
tung in diesem Bereich. 
Kontakt: DidierFromentier@eurofins.com 

Die Texte der europäischen Richtlinien 
können heruntergeladen werden unter: 
http://eur-lex.europa.eu 

Nachweis von Verfälschungen 
von Marion Cuny, Eurofins Scientific Analytics, France

Harmonisierung der vorschriftsmäßigen 
Anforderungen für die Mikrobiologie
von Didier Fromentier, Eurofins Biosciences, Frankreich

Noroviren – eine kaum bekannte Quelle von 
Lebensmittelvergiftungen
von Dr. Bert Pöpping, Eurofins Analytik GmbH, Deutschland

Warum sind Noroviren für 
die Lebensmittelindustrie 
relevant?
Bakterielle Kontaminationen sind übli-
cherweise an Lebensmittelproduk-
tionsstandorten gut unter Kontrolle. 
Noroviren lassen sich aber mit den 
üblichen mikrobiologischen Metho-
den nicht erfassen und werden so 
übersehen. Man geht derzeit davon 
aus, dass mehr als die Hälfte aller 
durch Nahrungsmittel verursachten 
Erkrankungen auf Norovirus-Infektio-
nen zurückzuführen sind. 

Was sind Noroviren?
Noroviren sind eine Gruppe von RNA-
basierten Viren die akute Gastro-
enteritidis beim Menschen auslö-
sen. Noroviren sind auch bekannt 
als Namen wie  “Norwalk-like Viren”, 

“Caliciviren” oder “SRSV”. Noroviren 
zeichnen sich durch ihre Stabilität 

aus: Sie überstehen das Einfrieren 
und eine Erhitzung bis 60˚C.

Gibt es Produkte, die häufig 
mit Noroviren kontaminiert 
sind?
Generell können Noroviren-Konta-
minationen in jeder Lebensmittel-
produktionsanlage auftreten. In der 
Vergangenheit sind Noroviren häufi -
ger in Produkten wie Salaten, Früch-
ten (einschließlich Tiefkühlprodukten), 
Meeresfrüchten und Mineralwässern 
aufgetreten.

Können Norovirenkontamina-
tionen kontrolliert werden?
Noroviren können mittels der real-
time RT-PCR Methode nachgewie-
sen werden und lassen sich daher, 
ähnlich wie bakterielle Kontaminatio-
nen, überprüfen. 

Gibt es Aktivitäten 
der Lebensmittel-
kontrollbehörden?
Einige europäische Länder haben 
Expertengruppen zusammengestellt 
und ein Ringversuch, an dem Euro-
fi ns erfolgreich teilgenommen hat, ist 
gerade abgeschlossen worden. 

Was kann Eurofins für Sie 
tun?
Eurofi ns bietet diese Analyse in Rou-
tine an und ermöglicht Ihnen, Konta-
minationen durch Noroviren im Pro-
dukt und in der Produktionsstätte zu 
erkennen und damit das Risiko einer 
durch die Viren verursachten Nah-
rungsmittelvergiftung zu minimieren.
Kontakt: BertPopping@eurofins.com  

Auf der Internationalen Agrar-
messe in Paris (Februar 2006) orga-
nisierte Eurofi ns zusammen mit 
dem Institut National Agronomique 
Paris-Grignon eine Verkostung von 
Orangensäften. Verbraucher soll-
ten mit einem Referenzmuster prü-
fen, ob eine Verfälschung der Säfte 
durch Mischung mit rosa Grape-
fruitsaft oder Wasser auch durch 
eine sensorische Prüfung nachge-
wiesen werden kann.

Sensorische Prüfungen werden zur 
Beschreibung der subjektiv wahrge-
nommenen Eigenschaften eines Pro-
duktes herangezogen. Sie basieren 
nicht auf Messungen, sondern auf 
einer individuellen Einschätzung. 

Verbraucherstudien dieser Art, wie 
sie von Eurofi ns Test Center in Frank-
reich angeboten werden, sind für die 
Lebensmittelindustrie besonders wert-
voll, da sie die Reaktion der Konsu-
menten und die Position eines Produk-
tes in seinem Marktsegment darstel-
len.

Der analytische Nachweis von Verfäl-
schungen gehört zum Routineangebot 
von Eurofi ns Analytics in Nantes. Die 
Studie in Paris sollte zeigen, inwieweit 
der menschliche Geschmack Frucht-
saftverfälschungen nachweisen kann.

Die statistische Analyse von zwei 
Datenserien hat gezeigt, dass die Ver-
braucher und die analytischen Unter-
suchungen durch 1H-NMR-Spektro-
skopie und HPLC annähernd glei-
che Nachweisgrenzen haben: einen 
Zusatz von 10% rosa Grapefruitsaft 
sowie 4% Wasser in Orangensaft. 
Dennoch waren die Infor-
mationen, die durch 
beide Techniken erhal-
ten wurden, verschie-
den. Die sensorischen 
Prüfungen lieferten 
eine größere Streu-
breite der Ergebnisse 
und aufschlussrei-
che Kommentare 
mit Informationen 
darüber, wie der 
Verbraucher die 
mindere Qualität 

erfährt. Die klassische Analyse dage-
gen gibt präzise Informationen zu den 
Unterschieden in der Zusammenset-
zung der authentischen und verfälsch-
ten Säfte.

Die Kombination von sensorischer 
Prüfung und Analyse kann in der Tat 
interessante Informationen liefern. 
Und eines ist sicher: Verbraucher mer-
ken es, wenn Lebensmittel verfälscht 
sind!
Contact: MarionCuny@eurofins.com
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Tel. : +44 151 647 9175

Eurofi ns Scientifi c US
Lars Reimann / LarsReimann@eurofi nsUS.com
Tel. : +1 901 507 3959

Andere Länder
Marcel Dumoulin / MarcelDumoulin@eurofi ns.com
Tel. : +33 2 51 83 21 06 www.eurofi ns.de

Der Eurofi ns Newsletter »PRODUCT TESTING« 
kann ebenfalls auf den Internetseiten der Eurofi ns-
Gruppe www.eurofi ns.com heruntergeladen und 
abonniert werden.
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Vitamin Kompetenz-Zentrum
Neue Techniken: präzise und schnell
von Benedicte Sandbæk, Eurofins Dänemark

Seit das Vitamin Kompetenz-Zentrum 
im Jahre 2002 von Eurofi ns in Dänemark 
gegründet wurde, ist es stetig expan-
diert. Heute erhält das Zentrum Proben 
aus der ganzen Welt. Die Matrices der 
Proben reichen von Nahrungsmitteln, 
Milchprodukten, Futtermitteln, Rohstof-
fen, Vormischungen, vitaminangerei-
cherten Süßwaren und Vitamintabletten 
bis zu pharmazeutischen Produkten.

Das Kompetenz-Zentrum ist auf hohe tech-
nische Qualität fokussiert und nimmt an 
allen relevanten Ringversuchen teil und 
dokumentiert die erbrachten Leistungen. 
Die Methoden, die im Labor verwandt wer-
den, basieren auf bewährten Standards, 
USP, AOAC, EN/ISO und Probenvorberei-
tung sowie die Extraktion sind den relevan-
ten Matrices angepasst. HPLC kombiniert 
mit UV, DAD und Fluorozenzdetektion wer-
den als analytische Methoden angewandt. 

Für einige Vitamine mit geringem Gehalt 
werden mikrobiologische Methoden durch-
geführt.  
  
Um die Spezifi zität und Sensitivität zu 
erhöhen, wurden die traditionellen HPLC 
Detektoren durch Massenspektrometrie 
(MS) ergänzt. Das bedeutet, dass z.B. die 
Bestimmung von Vitamin D, normaler-
weise über HPLC-DAD ausgeführt, durch 
eine inline MS-Detektion (LC-MS) ergänzt 
wird. Dies reduziert das Risiko der Über-
bewertung oder Interferenz mit co-eluier-
ten Peaks drastisch. Die Analyse von Vit-
amin D ist schwierig, wie die Abweichungen 
der Ergebnisse einiger Laborringversuche 
gezeigt haben. Die neue LS/MS Detek-
tion verbessert dies und reduziert Bestim-
mungsgrenze und relative Standardabwei-
chung signifi kant. 

Falls die normalen Methoden für eine Kun-
denprobe nicht adäquat sind, kann das 
Labor kundenspezifi sche Methoden entwik-
keln und validieren. Dies wurde zum Bei-
spiel bereits für vitaminangereicherte Süß-
waren und pharmazeutische Produkte voll-
führt. 

Durch massive Investitionen in moderne 
Geräte und Logistik werden weiterhin auch 
die Bearbeitungsfristen reduziert. Das Vita-
minlabor arbeitet 7 Tage die Woche und 
die verschiedenen Stufen der Analyse sind 
soweit als möglich automatisiert. 

Da auch die Kommunikation ein wichtiger 
Aspekt der Qualität ist, werden technische 
oder kaufmännische Fragen innerhalb von 
Stunden beantwortet. Selbstverständlich 
sind unsere Kunden jederzeit herzlich will-
kommen unser Labor zu besichtigen! 
Kontakt: bsa@eurofins.dk

Eurofins Certification 
(Frankreich) war dabei: IFT 
Treffen Florida, Juni 2006

Die Vielfalt von Auditierungssy-
stemen und Zertifi zierungen in 
Europa (IFS, BRC, ISO 9000, ISO 
22000) leitet sich von einer komple-
xen Historie zwischen den Einzel-
händlern und der Lebensmittelindu-
strie ab, die ein gemeinsames Ziel 
haben: Verbrauchersicherheit.
•  Wie können Lieferanten einen 

angemessenen Standard wählen?
•  Bringt die Zertifi zierung durch das 

Food Safety Management System 
(FSMS) einen zusätzlichen Wert 
für die Vertreiber und dauerhafte 
Lebensmittelsicherheit für die Ver-
braucher?

•  Sollte ein einziger FSMS Standard 
existieren?

Während seines Vortrags auf dem 
IFT Jahrestreffen (Institute of Food 
Technologists, Orlando, USA 24-
28 Juni 2006) hat Fayçal Bellatif im 
Namen von Eurofi ns Certifi cation die 
Situation in Europa beschrieben und 
ein Feedback aus mehreren Jahren 
Erfahrung in der Auditierung und Zer-
tifi zierung des Lebensmittelvertriebs 
gegeben.

Für weitere Informationen:
www.ift.org und www.ifs.fr(Download der 
kompletten Präsentation online)  

IUFoST - 17.- 21. September 
2006 in Nantes, Frankreich 

Auf dem 13. IUFoST-Kongress 
der Nahrungsmittelwissenschaft und 
Technologie –„Food is life“ wird das 
R&D-Team von Eurofi ns Nantes zwei 
Poster präsentieren: 
• „Nachweis von Schafprion im Blut 

durch HPLC - Vorläufi ge Ergeb-
nisse“ 

• Schutz vor Täuschung auf dem 
Fruchtsaftmarkt - Chemometri-
sche Methoden wie die unabhän-
gige Komponentenanalyse kombi-
niert mit NMR“. 

Außerdem werden die Laboratorien 
von Eurofi ns in Nantes ihre Türen den 
IUFoST- Teilnehmern für eine Besich-
tigung öffnen. 

Kontakt: eventsfr@eurofins.com

World Juice 2006 - 
Technisches Forum 

Eurofi ns Scientifi c organisiert 
zusammen mit World Juice 2006 ein 
technisches Forum am 19. Okto-
ber 2006 in Barcelona, Spanien. 
Anknüpfend an das 8. Internationale 
Symposium (FASIS) zur Authenti-
zität und Sicherheit von Fruchtpro-
dukten und Getränken werden hier 
wiederum die aktuellen Themen und 
technischen Entwicklungen betref-
fend Authentizität, Qualität, Gesund-
heit und Sicherheit von Fruchtsaft 
diskutiert. Das Forum bringt führende 
Experten analytischer Testverfahren, 

und der Lebensmittelkontrolle mit all 
jenen zusammen, die im Fruchthan-
del involviert sind.

Informationen und Programm: 
www.agra-net.com/portal

Kontakt: eventsfr@eurofins.com

EU Höchstmengen für 
Fusarientoxine ab 1.Juli 2006

Mykotoxine sind regelmäßig in Ern-
teprodukten wie Cerealien, ölhalti-
gem Samen und Früchten als bio-
gene Kontaminanten vorhanden und 
häufi g Ursache von Vergiftungen bei 
Mensch und Tier. Von Fusarien wer-
den verschiedene, meist hochgiftige 
Mykotoxine, mit sehr unterschiedli-
chen chemischen Strukturen gebildet. 
Im Nahrungs- und Futtermittelbereich 
erlangen die Trichothecene, Fumo-
nisine und Zearalenon die größte 
Bedeutung. Sie sind weitgehend hit-
zestabil und werden daher bei der 
Nahrungs- und Futtermittelverarbei-
tung in der Regel nicht zerstört.

Innerhalb der EU gilt ab Juli 2006 
die Änderungsverordnung (EG) 
856/2005 in Bezug auf Fusariento-
xine. Die dort angegebenen Grenz-
werte für Deoxynivalenol und Zeara-
lenon liegen deutlich über den bislang 
geltenden nationalen Höchstmengen. 

 (siehe auch Eurofins Newsletter Nr. 18 
und www.eurofins.de/news/specials/
fusarium/en).


