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Abb.2 Proben mit Dioxin 

Abb.1 Dioxin in Milchprodukten

Abb.3 zwei arten von Dioxinen (PCDD und
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Zusammenfasseung: Sichere Futtermittel sind die Voraussetzung für gesundheitlich unbedenkliche 

Lebensmittel, dies hat nicht zuletzt die Dioxin-Krise im Winter 2011 eindrucksvoll bewiesen. 
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1. Einleitung 

        Als Labor- und Dienstleistungszentrum bietet die muva kempten ein 

umfassendes Angebot an Analyse-Dienstleistungen für Lebensmittel 

(Milchprodukten) und Verpackung, Referenzmaterialien, Seminare, 

Schulungen (einschließlich Sensorik - Workshops) und Beratung in allen 

Qualitätsfragen. Die muva kempten vertraut auf ein Instrumentarium, das 

auf dem modernsten Stand der Technik ist. Rund 800 chemische, 

physikalische, mikrobiologische und sensorische Kriterien können 

derzeit überprüft werden. Im 

Langjährige Erfahrungen und Kenntnisse in einem der sensibelsten 

Lebensmittelbereiche - Milch und Milchprodukte - prädestinieren die 

muva kempten für viele weitere Segmente der Foodbranche. Geprüft 

werden darüber hinaus Lebensmittelhilfsstoffe, Zutaten, Verpackung, 

inklusive deren Wechselwirkungen mit dem Produkt, sowie das 

Produktionsumfeld. 

2. Dioxine allgemein 

Sichere Futtermittel sind eine Grundvoraussetzung für eine entsprechende Lebensmittelsicherheit. 

Bedingt durch ihre physikochemischen Eigenschaften akkumulieren Dioxine in der Umwelt und damit in der 

Nahrungskette, an deren Ende der Mensch steht. Da die PCDD/Fs ein erhebliches toxisches Potential haben, 

ist es wichtig, die Dioxinexposition so weit wie 

möglich zu minimieren. Bei den landläufig als 

„Dioxine“ bekannten Verbindungen handelt es sich 

um eine Stoffklasse trizyklischer, aromatischer, planar 

gebauter Ether (Abb. 3), die insgesamt 210 

verschiedene Substanzen umfasst. Dieses sind:  

75 polychlorierte Dibenzo-p-dioxine (PCDDs) 

135 polychlorierte Dibenzofurane (PCDFs).  
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Tab. 1 Quellen der Dioxine

3.Entstehung/Quellen der Dioxine 

Die folgende Tebele zeigt die Quelle der Dioxine 
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 4 Dioxingehalt in der Milch 

Der in einer gepoolten Milchprobe von zehn Muttern aus der Wanderschafherde, in welche die 

Versuchsschafe eingestallt worden waren, ermittelte Dioxingehalt betrug 1,61 pg WHO PCDD/F-TEQ/g 

Fett. Damit lag dieser deutlich unterhalb des gesetzlichen Höchstwertes von 3 pg WHO PCDD/F-TEQ/g Fett 

(EU-VO 2375/2001). Das Dioxinkongenerenmuster war insgesamt inhomogen (Abb. 42), während das in der 

Milch von Kühen (Versuche A1 und A2) nach der Exposition in aller Regel von den hexachlorierten Furanen 

dominiert wurde. 

 

 

       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
(Niveau der absoluten Werte < 1 pg/g Fett).  

Milch von Kühen (Versuche A1 und A2) nach der Exposition in aller Regel von den hexachlorierten 

Furanen dominiert wurde. 
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