Keine Dimethoat-Ruckstande im Kirsch

Fir Pflanzenschutzmittel-Riickstande auf und in Lebensmitteln gibt es eine strenge

Gesetzgebung. Werden Grenzwerte liberschritten, diirfen die Lebensmittel nicht verkauft oder

verwertet werden. Was geschieht aber mit Pflanzenschutzmittel-Riickstanden im Obst, wenn es

zu einem Edelbrand verarbeitet wird? Experten von Agroscope konnten am Beispiel des

Insektizids Dimethoat zeigen, dass dieses Mittel nicht ins Destillat gelangt und der Kirsch folglich

keine Riickstande aufweist.
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«So wenig wie moglich, so viel wie nétig» — so lautet das
Motto beim Einsatz von Pflanzenschutzmitteln in der
Landwirtschaft. Das Ziel: Friichte und Gemdiise sollen frei
von Schaderregern bleiben, schon aussehen und die
gesetzlichen Anforderungen beziiglich Pflanzenschutz-
mittel-Riickstdnden einhalten. Was passiert aber, wenn
diese Gratwanderung misslingt und die Grenzwerte
uberschritten werden? Solche Ware wird heute entsorgt—
selbst wenn sie ansonsten einwandfrei wire.

Dimethoat und die Kirschenfliege

Die Kirschenfliege kann grosse Schdden und wirtschaft-
liche Einbussen verursachen. Befallene Friichte sind mit
einer weissen Made besetzt, werden weich und beginnen
zu faulen. Solche Kirschen sind unverkéuflich (H6hn et
al. 1988). Seit iiber 40 Jahren wird dieser Schidling
erfolgreich mit dem Pflanzenschutzmittel Dimethoat
bekampft. Das Mittel stellt bei richtiger Anwendung
sicher, dass die Kirschen madenfrei bleiben. Aufgrund ei-
ner toxikologischen Neubeurteilung wurde der Hochst-
wert fiir Dimethoat und dessen Abbauprodukt Omethoat
auf Kirschen europaweit auf 0.2 mg/kg gesenkt. Dieser
neue Grenzwert gilt seit 2011 auch in der Schweiz und ist
siebenmal tiefer als der alte Wert. Es erstaunt also nicht,
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dass die Einhaltung dieses neuen Grenzwerts deutlich
schwieriger wird. Auch wenn Bekdmpfungs-Alternativen
vorhanden sind, ist Dimethoat zur Bekdmpfung der
Kirschenfliege nach wie vor wichtig (Hohn et al. 2012).

Rickstandsfreie Edelbréande

Um die Frage zu beantworten, ob aus Dimethoat-be-
lastetem Rohstoff riickstandsfreie Edelbrdnde herge-
stellt werden konnen, wurde eine mit Dimethoat und
Omethoat belastete Kirschen-Maische (Maische 1) der
Sorte Dolleseppler vergoren. Einer zweiten Maische
(Maische 2) aus dem gleichen Ausgangsmaterial wurde
vor dem Einmaischen zusétzlich eine bekannte Menge
von Dimethoat und Omethoat beigegeben. So standen
zwei Maischen mit unterschiedlichen Wirkstoff-Konzen-
trationen fiir den Brennversuch und die Analysen zur
Verfiigung.

Die Gérperiode betrug 23 Tage bei einer Raumtempe-
ratur von 17 °C. Der Brennversuch wurde auf einer 25 Li-
ter «Arnold Holstein» Brennanlage durchgefiihrt. Die
Einstellung der Anlage wurde wie folgt gewéhlt: 1. Boden
offen, 2. und 3. Boden geschlossen; Dephlegmator voll.
Die Vorlaufabtrennung erfolgte sensorisch, Mittellauf bis
T-Geistrohr 84 °C, Nachlaufbei T-Geistrohr ab 84 bis 94 °C.

Die Proben zur Analyse wurden zu drei Zeitpunkten ge-
zogen: 1. vor der Gdrung, 2. nach Gir-Ende, 3. im Destillat.

Destillat frei von Dimethoat und Omethoat

Die Labor-Analysen zeigten, dass der Gérprozess
keinen Einfluss auf das Dimethoat und Omethoat hatte
(Tabelle). Nach rund dreiw6chiger Garung wiesen die
Analysen praktisch dieselben Konzentrationen auf wie
zu Girbeginn. Die Probe «Maische 1» zeigte nach Gir-
Ende einenleicht hheren Dimethoat-Wert (0.10 mg/kg)
auf als vor der Garung (0.07 mg/kg). Eine Anreicherung
von Dimethoat wihrend der Garung ist jedoch ausge-
schlossen. Diese Diskrepanzldsst sich vielmehr durch ei-
ne nicht ausreichende Homogenisierung des Probema-
terials vor der Garung erkldren.

Die Analysen der beiden Destillate zeigen, dass die
Endprodukte frei von Dimethoat und dessen Abbaupro-
dukt Omethoat sind. Die Riickstdnde sind im Destillat
nicht mehr bestimmbar und liegen somit unter der Be-
stimmungsgrenze von 0.01 mg/kg. Das Insektizid geht al-
so nichtin den Edelbrand iiber.

Was passiert mit dem Insektizid?

Mittels dieses Brennversuchs konnte klar aufgezeigt wer-
den, dass Dimethoat und Omethoat nicht ins Destillat
gelangten. Wihrend der Gédrung werden die Produkte
aber nicht abgebaut. Was passiert also beim Brennpro-
zess? Zerfallen die beiden Wirkstoffe beim Erhitzen der
Maische oder konnen sie in der Schlempe nachgewiesen
werden und bleiben somit auch bei Temperaturen um
den Siedepunkt wiahrend einer Stunde stabil?

Um diese Frage zu kldren, wurde eine weitere Kir-
schenmaische unmittelbar vor dem Destillieren mitdem
Insektizid angereichert. Eine Analyse der Schlempe soll-
te kldren, ob Di- und Omethoat hitzebestdndig sind.
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Die Resultate waren eindeutig und zeigen klar, dass
Dimethoat und Omethoat durch den Brennprozess und
die Erhitzung nicht zerstort werden. Beide Wirkstoffe
konnten in anndhernd gleichen Mengen in der Schlem-
pe wiedergefunden werden, wie sie der Maische zugege-
ben wurden.

Einmaischen der
Kirschen.

Messwerte von Dimethoat und Omethoat in Maische und Destillat.

Probe Zeitpunkt Dimethoat Omethoat
Probenahme (mg/kg) (mg/kg)
Maische 1 vor der Gdrung 0.07 0.09
nach Gar-Ende 0.10 0.07
Destillat 1 Destillat (80 Vol-%) nb nb
Maische 2 vor der Gdrung 1.10 0.87
nach Gar-Ende 0.95 0.71
Destillat 2 Destillat (80 Vol.-%) nb nb

Summe
(mg/kg)
0.16
0.17
nb

1.97
1.66
nb

nb = nicht bestimmbar, weil unterhalb der Bestimmungsgrenze von 0.01 mg/kg



DESTILLATE

Blick in eine Brennblase.

Fazit

Kirschen, die mit dem Insektizid Dimethoat und dessen
Abbauprodukt Omethoat eingemaischt und zu einem
Edelbrand verarbeitet werden, weisen im Destillat keine
Riickstdnde des Pflanzenschutzmittels auf. Das Insekti-
zid wird aber durch den Brennprozess nicht zerstort,
sondern ist in der Schlempe in praktisch gleichen Men-
gen nachweisbar wie in der Maische.

In Anbetracht dieser Ergebnisse spricht aus Sicht der
Forschung nichts dagegen, dass Kirschen, bei denen der
Dimethoat- oder Omethoat-Grenzwertleicht tiberschrit-
ten ist, zur Herstellung von Edelbrédnden verwendet wer-
den. Allerdings mochten wir festhalten, dass diese
Schlussfolgerung nicht auf andere Pflanzenschutzmittel
tibertragen werden kann. Wie sich ein Wirkstoff wiahrend
der Gérung und dem Brennprozess verhélt, hdngt von

Pas de résidus de diméthoate dans le kirsch

zahlreichen Faktoren ab, so zum Beispiel von den che-
misch-physikalischen Eigenschaften eines Stoffs und
miisste fallweise untersucht werden.

Wie aber bereits einleitend erwédhnt, diirfen laut Ge-
setz Friichte mit zu hoher Pflanzenschutzmittelbelas-
tung gegenwdrtig nicht verwertet, also auch nicht ge-
brannt werden. ]
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Les mouches de la cerise peuvent causer des dégats
importants dans la production de cerises. On combat
cette vermine a I'aide du diméthoate. La valeur maxi-
male admise a été récemment abaissée du septuple, il
estdonc devenu beaucoup plus difficile de respecterla
valeur limite. En cas de dépassement de cette valeur, il
n'est plus permis de vendre ou de transformer les
cerises. Au niveau de la technique de distillation se
pose la question de savoir ce qu’il advient de I'insecti-

cide lorsque de telles cerises sont transformées en
eau-de-vie.

Lors de distillations expérimentales, des cerises a
concentration élevée de di- et d'ométhoate ont été
macérées et transformées en eau-de-vie. Les analyses
des distillats ont montré que ce produit phytosanitaire
ne passe pas dans le distillat. Cependant, le principe
actif n’est pas détruit par’échauffement et se retrouve
donc dans la vinasse.
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