88
Forschung und Entwicklung

Suchst Du noch oder
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beherrschst Du schon?

Problemfelder und Ldsungsansétze bei der Listerien-Pravention
in Schlacht-, Zerlege- und Fleisch verarbeitenden Betrieben

Die Ursache schwerwiegender Erkrankungen von Mensch und Tier kiin-
nen die allgegenwartigen Listerien sein, Listeria (L.] monocytogenes
haben dabei eine groBe Bedeutung. Derzeit kommt es regelm#Big zu
offentlichen Riickrufen von Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher
Herkunft iber das européische Schnellwarnsystem. Zudem kommen
Listerien in der Umwelt und in gewissem MaBe als unvermeidbare Kon-
tamination unter anderem in Obst, Gemiise, Fisch, in rohem Fleisch, in
Fleischzubereitungen und nicht wérmebehandelten Fleischerzeug-
nissen vor. Listerien haben sich hervorragend an die Umgebungsbedin-
gungen in Schlacht-, Zerlege- und Fleisch verarbeitenden Betrieben
angepasst und kénnen sich dort festsetzen. Fleisch, Fleischzube-
reitungen und Fleischerzeugnisse kénnen unter bestimmten Voraus-
setzungen die Vermehrung von L. monocytogenes begiinstigen. Auf-
grund der besonderen Wachstumseigenschaften kénnen sich

L. monocytogenes in Abhangigkeit der jeweiligen physikalisch-che-
mischen Eigenschaften des Lebensmittels auf oder in entsprechenden
Lebensmitteln vermehren, vor allem bei verzehrfertigen Lebensmitteln
geht davon eine besondere Gefdhrdung aus. Das Aufspiiren von Listerien
in der Produktionsumgebung bedarf der richtigen Methodik. Bei auffal-
ligen Monitoring-Ergebnissen sollten umgehend wirksame MaBnahmen
ergriffen werden, um die Lebensmittelsicherheit nachhaltig sicher-
stellen zu kdnnen.

Allgemeines zu Listerien und zur Listeriose

Listerien sind Bakterien, zu denen derzeit 18 bekannte Spezies, die in zwei
Gruppen unterteilt sind, gehdren. In der ersten Gruppe werden , Listerien-
Arten im weiteren Sinne" zusammengefasst, die sich zwar in der Umwelt
nachweisen lassen, nach derzeitigem Kenntnisstand jedoch weder Nutz-
tiere noch den Menschen besiedeln. Hierzu zahlen folgende Arten:

L. weihenstephanensis, L. fleischmannii, L. rocourtiae, L. booriae,

L. riparia, L. grayi, L. floridensis, L. aquatica, L. newyorkensis, L. cor-
nellensis, L. grandensis and L. costaricensis.

Die zweite Gruppe sind die ,Listerien im engen Sinne”. Diese Liste-
rien-Arten lassen sich regelmaBig im Darmtrakt von Tieren sowie in
Lebensmitteln tierischer Herkunft nachweisen. Hierzu zahlen L. mono-
cytogenes, L. innocua, L. welshimeri, L. ivanovii, L. seeligeri and
L. marthii (OLamaT et al., 2018).

Von besonderer Bedeutung sind L. monocytogenes, da sie Ursache
fur teils schwerwiegenden Erkrankungen von Mensch und Tier sind.
Auch L. ivanovii ist als humanpathogen beschrieben. Beim Menschen
geht die durch Listerien ausgeldste Erkrankung (sogenannte Listerio-
sel je nach Erkrankungsform mit unterschiedlichen Symptomen einher.
Zum einen kdnnen mit einer Inkubationszeit von etwa 20 Stunden
Symptome einer Magen-Darmentzindung mit mehr oder weniger
straken Durchfallen auftreten, zum anderen kann es nach einer we-
sentlich langeren Inkubationszeit von etwa 20 bis 30 Tagen zu einer
systemischen Erkrankung kommen, bei denen ausgehend von der
Leber durch Sepsis verschiedene Organsysteme, vor allem aber das
zentrale Nervensystems (Hirn- und/oder Hirnhautentziindung) be-
troffen sind. Zudem besteht bei Schwangeren das Risiko der Schwan-
gerschafts-Listeriose, bei der es durch Listerien zu grippedhnlichen
Symptomen, aber auch zu Friih- oder Fehlgeburten bzw. zum Abort
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kommen kann. Moglicherweise fiihrt die Listerieninfektion wéhrend der
Schwangerschaft aber auch dazu, dass das Kind mit einer Listeriose-
Erkrankung geboren wird (Neugeborenen-Listeriose). Die Listeriose
geht mit einer sehr hohen Sterblichkeitsrate von 20 - 30% einher,
wenn sie nicht rechtzeitig mit antibiotischen Therapien behandelt
wird (VAzouez-BoLanp et al., 2001). Besonders empfanglich fir eine
Infektion mit Listerien ist die Gruppe der YOPIS (young, old, pregnant,
immunocompromised) (GouLeT et al., 2012; RKI, 2019).

In Deutschland wurden im Jahr 2018 insgesamt 701 Listeriosefélle
und insgesamt 13 Listeriose-Ausbriiche gemeldet. Bei einem 2018
beobachteten Ausbruch von Listeriose- Erkrankungen wurde ein
Fleischprodukt als sehr wahrscheinliche Ursache identifiziert. Inner-
halb dieses Geschehens wurden 109 Falle zwischen August 2018 und
dem 31. M&rz 2019 verzeichnet, davon 87 Falle im Jahr 2018 (RKI, 2019).
In der Vergangenheit gab es in der EU aber auch Berichte tiber multi-
nationale Listeriose-Ausbriiche unter anderem im Zusammenhang mit
aus Ungarn stammendem Tiefkiihl-Mais (ECOC und EFSA, 2018) sowie
im Zusammenhang mit dem Verzehr von Lachsprodukten aus Polen
(EFSA und ECDC, 2018]. Aufgrund der Kontamination von verzehrfer-
tigen Lebensmitteln mit Listerien kommt es inzwischen regelmaBig zu
ogffentlichen Ruckrufen von Lebensmitteln tierischer und pflanzlicher
Herkunft Uber das europdische Schnellwarnsystem (RASSF).

Listerien sind allgegenwartig

Sie kommen in der Umwelt und in gewissem MaBe als
unvermeidbare Kontamination in rohem Fleisch, in Fleischzube-
reitungen und nicht warmebehandelten Fleischerzeugnissen vor.

In der Umwelt sind Listerien unter anderem in Wasser, im Erdboden,
auf oder in Pflanzen, in Silage, in Kat, Mist und Guille zu finden (Linke et
al., 2014; Weis und SeeLiger, 1975; Kalender, 2003; Husu et al., 1990;
Macarisin et al., 2017; Szvmczak et al., 2013; Vivan et al., 2013).

Listerien konnen somit als natirliche Kontamination verschiedener
Primarprodukte wie Obst, GemUse und Gewlirze, aber auch im Fell, auf
der Schwarte und dem Federkleid von Schlacht- und Wildtieren vor-
kommen [Kocasivik et al., 2005; lioa et al., 1998).

Da derzeitig in der EU zur Dekontamination von Tierkérperober-
flachen vor, wahrend oder nach der Schlachtung keine wirksamen
MaBnahmen gegen Listerien zugelassen sind, ist es unvermeidbar,
dass Listerien mit den Schlachttieren in den Schlachtprozess einge-
tragen werden. Ausgehend von der oberflachlichen Kontamination der
Tiere werden die Bakterien wahrend Schlacht- und Zerlegeprozessen
auch auf die Schnittflachen bzw. auf das Fleisch Ubertragen.

Sofern der Herstellungsprozess bei der Verarbeitung von Fleisch
keinen Prozessschritt aufweist, bei dem die dem Fleischrohstoffen
anhaftenden Listerien abgetotet werden, sind Listerien auch in den
Verarbeitungsprodukten nachweisbar. Dies trifft beispielsweise auf
bestimmte Fleischzubereitungen (z.B. Thiringer Mett) sowie nicht
warmebehandelte Fleischerzeugnisse (z.B. Teewurst, Salami) zu.

Der Umstand, dass Listerien somit sowohl in Fleischrohstoffen als
auch in bestimmten daraus hergestellten Produkten in gewissem
Umfang als unvermeidbare Kontamination anzusehen sind, berichtigt
aber nicht dazu, nun die Arme zu verschréanken und dies so hinzuneh-
men. Von der Primérproduktion tber den Schlachthof, den Zerlege-



FLEISCHWIRTSCHAFT 12_2019

betrieb, den Fleisch verarbeitenden Betrieb, dem GroB- und Einzelhandel
bis hin zum Verbraucher - alle Beteiligten in der Lebensmittelkette
miissen in den von ihnen zu verantwortenden Bereichen sich so ver-
halten, dass vermeidbare Kontaminationen von Lebensmitteln mit Liste-
rien verhindert werden und ein unnétiges Wachstum von Listerien unter-
bunden wird.

Dabei ist zu bedenken, dass Listerien nicht nur Uber Fell, Schwarte
und Federkleid der Schlachttiere bzw. tber die Fleischrohstoffe in den
Herstellungsprozess oder das Prozessumfeld eingetragen werden
kénnen. Wie oben beschrieben, kdnnen Listerien auch im Magen-
Darmtrakt von Nutztieren vorkommen, sodass z.B. der hygienischen
Entfernung des Verdauungsapparates und dem Ausldsen des Afters
auch im Hinblick auf eine mdgliche Listerienkontamination des Tier-
korper bzw. des Fleisches besondere Bedeutung zukommt. Zudem
kénnen Listerien aus der Umwelt unter anderem auch tber Personal,
Material (z.B. Transportkisten, Paloxen, Verpackungsmateriall, Schad-
linge (z.B. M&use, Ratten, Végel) und durch Méngelin der Entwasse-
rung (Riickstau von Abwasser, Abwasserfluss vom kontaminierten in
den weniger kontaminierten Bereich] oder durch falsche Luftfiihrung
bei der Be- und Entliftung in den Produktionsprozess eingetragen
werden. Lebensmittelunternenmer missen also besonderes Augen-
merk auf die Einhaltung der guten Hygienepraxis bzw. auf PRPs (,prere-
quisite programs” = praventive MaBnahmen, um die von der Produkti-
onsumgebung ausgehende potenzielle Kontaminationsgefahrdung zu
reduzieren) sowie auf validierte und verifizierte HACCP-Konzepte und
Listerien-spezifische Kontaminationsvermeidungsstrategien legen.

Listerien sind Uberlebenskiinstler

Sie sind hervorragend an die Umgebungsbedingungen in
Schlacht-, Zerlege- und Fleisch verarbeitenden Betrieben
angepasst und konnen sich dort festsetzen.

Anders als die meisten mit Fleisch assoziierten pathogenen Keimen wie
Salmonellen und Campylobacter handelt es sich bei Listerien um so-
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genannte psychrathrophe, also kéltetolerante Bakterien, die sich
auch bei Temperaturen bis -1,5 °C noch vermehren knnen. Sie kon-
nen zudem Bestandteil von Biofilmen sein. Bakterielle Biofilme sind
eine Ansammlung von Bakterienzellen (ggf. auch in Verbindung mit
Algen oder Pilzen), die in einer meist wéssrig durchstrémten Matrix
von Polysacchariden so fest mit der Oberflache verbunden sind, dass
sie durch einfaches Abspllen nicht von ihr geldst werden kénnen.
Nicht zelluldre Bestandteile wie Mineralien, Korrosionspartikel, Fett
und EiweiB kdnnen ebenfalls Bestandteil von Biofilmen sein. Biofilm
assoziierte Bakterien unterschieden sich in der Genexpression héufig
von den planktonischen [(frei im Wasser schwebenden) Formen (Don-
LAN, 2002). Listerien kénnen sich geschitzt vor Reinigungs- und Des-
infektionsmaBnahmen vor allem an schwer zugéanglichen Stellen an
Ausriistungsgegenstanden, in Maschinen, Spalten und Ritzen in der
betrieblichen Infrastruktur festsetzen. Zudem ist bekannt, dass ver-
schiedene Listerien-Stamme eine Unempfindlichkeit gegen Des-
infektionsmittel (unter anderem Mittel auf der Basis von quartéren
Ammonium-Verbindungen oder Peroxiden) aufweisen kénnen (MarTi-
nez-Suarez et al., 2016; Oritz et al., 2016; Skowron et al., 2018; Pan et al.,
2008; MeresHeTT! et al., 2000). Zu beachten ist, dass Listeria mono-
cytogenes die Eigenschaft besitzt, bestimmte Enzyme zu bilden (Ka-
talase und Superoxid-Dismutase), die die Wirkung (nicht korrekt do-
sierter) Peroxide mindern kénnen (Yun et al., 2012]. Das alles fiihrt dazu,
dass sich Listerien haufig als sogenannte ,persistierende Listerien” im
Produktionsumfeld festsetzen kdnnen. Von ihnen geht ein stdndiges
Kontaminationsrisiko aus.

Aber damit nicht genug: Listeria monocytogenes kann sich in einem
recht weiten pH-Bereich vermehren (pH 4,2 bis 9,5, ist relativ unemp-
findlich gegeniiber hohen Kochsalzkonzentrationen (bis zu 16% Na-
triumchlorid in wassriger Phase) und ist fakultativ anaerob, kann sich
also sowohl mit als auch ohne Sauerstoff vermehren. Eine Ubersicht
tiber die Wachstumseigenschaften gibt die Tabelle.

Listerien sind somit zusammenfassend nahezu perfekt an die Umge-
bungsbedingungen in Schlacht-, Zerlege- und Fleisch verarbeitenden

Uibersicht tiber verschiedene Wachstums- und Inaktivierungsparameter fiir L. monocytogenes basierend auf
wissenschaftlichen Untersuchungen, die vor allem in Ndhrmedien unter definierten Laborbedingungen ermittelt wurden
und somit nur eingeschrénkt auf Lebensmittel libertragbar sind.

Wachstum mdglich

Uberleben méglich,
aber kein Wachstum

Faktor / Parameter

Untere Wachstumsgrenze Optimum Obere Wachstumsgrenze (u.a. abhangig von
(schnellstes Wachstum) Lebensmittelmatrix)

Temperatur [°C] -0,5his-1,5 30,0 bis 37,0 45,0 -18,0
(stammabhangig)
pH-Wert 4,2 bis 4,3 7,0 9,4bis 9,5 3,3 bis 4,2
(Wirkung z.T. abhangig
von der eingesetzten
Saureart)
Wasseraktivitét (aw-Wert) 0,90 bis 0,93 089 >0,99 <0,90
Kochsalzkonzentration [%] <0,5 0,7 12,0-16,0 >20

(bezogen auf wéssrige

Phase)

Atmosphére Fakultativ anaerob (kann sowohl in Anwesenheit, wie auch in Abwesenheit von Sauerstoff wachsen)

Hitzebehandlung Eine Temperatur/Zeit-Kombination von z.B. 70 °C fiir 2 Minuten wird fur eine D-6 Reduktion der L.monocytogens
Zellzahl benstigt. Andere Temperatur/Zeit-Kombinationen kénnen zur gleichen Reduktion fiihren.

Hochdruckbehandlung 400 bis 500 MPa fiir 5 bis 10 Minuten bei 20 °C -> 3 bis 5 log10 Reduktion in Fleischprodukten;

350 MPa fiir 5 bis 10 Minuten bei 20 °C -

Marmelade).

Quelle: Sanco [2013); GuiLLier et al. [2005); Correr und Hiu [2003); Lou und Youser (1897); Baraxar und Harris (1999); Buvre (2017); Anses (2011)

> 3 bis 5 log10 Reduktion in sauren Produkten (z.B. Fruchtsaft,
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Betrieben angepasst. Das darf aber nicht entmutigen, ihnen mit den
richtigen MaBnahmen dennoch den Kampf anzusagen.

Schéden in der betrieblichen Infrastruktur miissen konsequent und
regelméBig erfasst und schnellst moglich behoben werden, damit sich
dort Listerien nicht festsetzen kdnnen. Die Reinigungs- und Des-
infektionsmaBnahmen sind so durchzufiihren, dass auch Biofilme
gelGst werden. Das bedeutet, dass man gegebenenfalls auch mecha-
nisch mitweichen Schabern, Birsten oder Schwammen reinigen muss,
wobei darauf zu achten ist, dass die Oberflachen dadurch nicht auf-
geraut oder beschadigt werden. Insbesondere Gerate und Maschinen
und Einrichtungen wie Wasserentnahmestellen, Eismaschinen, Gullis
oder Abwasserrinnen, Slicer- bzw. Verpackungslinien (inkL. Rollen, Lager,
Schaltschrénke, Steuerkdsten, Bénder, Ketten, Blechverkleidungen
usw.), Bandsdgen, Darmscheider, Froster, Sockelkonstruktionen und
Paneelwénde sollten auf ihre Reinigbarkeit bzw. ihr Hygienic Design
Uberprift werden.

Schwachstellen im Hygienic Design missen erfasst und im Rahmen
von spezifischen Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen (RSD-
MaBnahmen) berlicksichtigt werden. Um spezifische RSD-MaBnahmen
ergreifen zu kénnen, kann auch die regelméBige Demontage von Geréten
und Maschinen erforderlich sein (ggf. auBerhalb der Produktionsraume).
Die festgelegten Frequenzen fir spezifische R§D-MaBnahmen sollten
validiert und verifiziert werden. Es muss sichergestellt sein, dass die
verwendeten Desinfektionsmittel auch eine ausreichende Wirksamkeit
gegen Listerien haben. In bestimmten Absténden ist gegebenenfalls
auch ein Wechsel des Desinfektionsmittels sinnvoll, um der Resistenz-
bildung der Listerien vorzubeugen.

Bei Neubau- oder SanierungsmaBnahmen sollten einschldgige Normen
und Empfehlungen von Experten-Gremien wie der European Hygienic
Engineering and Design Group (EHDG) oder der US amerikanischen 3-A
Sanitary Standards Inc. (3-A SSI) berlicksichtigt werden.

Auch Hygieneschleusen missen gut reinigbar sein und sollten tiber
integrierte wirksame Reinigungs- und Desinfektionseinrichtungen (CIP =
cleaning in place] verfligen, damit sie tiber den Tag hinweg mehrfach
gereinigt und desinfiziert werden konnen. Birsten zur mechanischen
Reinigung der Schuhsohlen dirfen nicht verschmutzt sein. Die Sohlen-
reinigung sollte so erfolgen, dass es nicht zur Bildung von Spritzwasser
kommt, welches Schutz- bzw. Arbeitskleidung kontaminiert. Hygiene-
schleusen missen in ausreichender Zahl und an den richtigen Stellen im
Betrieb installiert sein und sich nicht nur auf das Personal beschrénken.
Einrichtungen zur Trocknung der Hande, vor allem solche, bei denen die
Hénde nach dem Waschen mit Luft getrocknet werden, miissen gut
gewartet und sauber sein. Aufgrund der Kreuzkontaminationsgefahr ist
es in der Regel nicht ratsam, wenn dieselbe Schleuse sowohl fiir den
Zutritt als auch fiir das Verlassen eines Hygienebereichs genutzt wird.
Gerade in hoch sensiblen Bereiche, in denen mit verzehrfertigen Le-
bemsmitteln umgegangen wird, sollte Uberpriift werden, durch welche
MaBnahmen das Listerien-Eintragsrisiko am effektivsten reduziert wer-
den kann (z.B. durch das Tragen von spezieller Schutzkleidung inkl.
Schuhe).

Die Betriebsabléufe miissen so auf einander abgestimmt sein, dass
die Produktionsrdume nach Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen
regelmé&Big auch abtrocknen kdnnen. Dies gilt auch fiir Maschinen,
Gerate, Transportboxen und -kisten. Feuchtigkeit beglinstigt die Bildung
von Biofilmen, kann durch Verdiinnungseffekte dazu beitragen, dass
R&D-MaBnahmen nicht ausreichend wirksam sind, und ist Grundlage fiir
die Vermehrung von Listerien.

Kritische Lebensmittelmatrix

Fleisch, Fleischzubereitungen und Fleischerzeugnisse kénnen
unter bestimmten Voraussetzungen die Vermehrung von
L. monocytogenes begiinstigen.

Aufgrund ihrer besonderen Wachstumseigenschaften (siehe Tab.) kon-

nen sich L. monocytogenes in Abhangigkeit der jeweiligen physikalisch-
chemischen Eigenschaften des Lebensmittels auf oder in entsprechen-
den Lebensmitteln vermehren. Davon geht vor allem bei verzehrfertigen
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Lebensmitteln eine besondere Gefahrdung aus. Verzehrfertige Lebens-
mittel sind Lebensmittel, die vom Erzeuger oder Hersteller zum unmittel-
baren menschlichen Verzehr bestimmt sind, ohne dass eine weitere
Erhitzung oder eine sonstige Verarbeitung zur Abtétung der entspre-
chenden Mikroorganismen oder zu deren Reduzierung auf ein akzepta-
bles Niveau erforderlich ist [VO (EG) Nr. 2073/2005].

Um zu entscheiden, inwieweit das jeweilige Lebensmittel in seiner
spezifischen Zusammensetzung die Vermehrung von L. monocytoge-
nes begunstigt oder nicht, ist es geman Artikel 3 Abs. 2 in Verbindung
mit Anhang Il der VO (EG) Nr. 2073/2005 erforderlich, die chemisch-
physikalischen Merkmale des Erzeugnisses, wie zum Beispiel pH-
Wert, aw-Wert, Salzgehalt, Konzentration der Konservierungsmittel
und die Art des Verpackungssystems zu spezifizieren. Unter Berlick-
sichtigung der verfiigbaren wissenschaftlichen Literatur und For-
schungsdaten hinsichtlich der Wachstums- und Uberlebensmerkma-
le von L. monocytogenes und unter Einbeziehung der Lager- und
Verarbeitungsbedingungen, der Kontaminationsmgglichkeiten sowie
die geplante Haltbarkeitsdauer muss fir jedes Produkt, welches
nicht speziell fur die Erndhrung von S&uglingen oder besondere medi-
zinische Zwecke bestimmt ist (Kategorie 1.1), entschieden werden, ob
es die Vermehrung von L. monocytogenes beglinstigt (Kategorie 1.2)
oder nicht (Kategorie 1.3).

Liegen keine oder nicht genligend wissenschaftliche Erkenntnisse
zur validen Entscheidungsfindung vor, so sind zusétzliche Unter-
suchungen durchzufiihren, die Folgendes umfassen kénnen:

Mathematische Vorhersagemodelle, die fur das betreffende Le-

bensmittel unter Verwendung kritischer Wachstums- oder Uber-

lebensfaktoren flr die betreffenden Mikroorganismen in dem Er-
zeugnis erstellt werden (= Modeling);

Tests, anhand deren die Fahigkeit von eingeimpften Mikroorga-

nismen zu deren Vermehrung oder zum Uberleben im Erzeugnis

unter verschiedenen verniinftigerweise varhersehbaren Lagerbe-
dingungen untersucht wird (= Challengetests);

Untersuchungen zur Bewertung des Wachstums oder Uberlebens der

in dem Erzeugnis wéhrend der Haltbarkeitsdauer unter verniinftiger-

weise vorsehbaren Vertriebs-, Lager- und Verwendungsbedingungen
mdglicherweise vorhandenen entsprechenden Mikroorganismen

(= Haltbarkeitstests).

Gemé&n FuBnote 8 zum Anhang | der VO (EG) Nr. 2073/2005 fallen verzehr-
fertige Lebensmittel mit einem pH-Wert von < 4,4 oder a«-Wert von
<0,92, Erzeugnisse mit einem pH-Wert von < 5,0 und aw-Wert von < 0,94
und Erzeugnisse mit einer Haltbarkeitsdauer von weniger als 5 Tagen auto-
matisch in die Kategorie 1.3 (verzehrfertige Lebensmittel, die die Vermeh-
rung vonL. monocytogenes nicht begiinstigen). Aber auch andere verzehr-
fertige Lebensmittel kdnnen vorbehaltlich einer wissenschaftlichen Be-
griindung ebenfalls zu dieser Kategorie zahlen. Fir diese Kategorie gilt
geman Artikel 3, 4 und 5 in Verbindung mit Anhang 1 der VO (EG) Nr. 2073/
2005, dass in risikoorientierter Frequenz unter Anwendung der Referenz-
methode EN/ISO 11290-2 (oder einer gemaB Artikel 5 Absatz 5 zuldssigen
alternativen Untersuchungsmethode] quantitative Untersuchungen auf L.
monocytogenes zur Verifizierung des HACCP Konzeptes durchzufiihren sind.
Dabei sind finf Proben (n = 5) einer Partie zu untersuchen, wobei der Gehalt
an L. monocytogenes wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer in keiner
Probe (c = 0) den Wert von 100 KbE/g Ubersteigen darf (M = m = 100 KbE/g).
Das Kriterium gilt fiir in Verkehr gebrachte Lebensmittel. Wenn diese An-
forderung eingehalten ist, ist die Qualitat der Partie in Bezug auf das Le-
bensmittelsicherheitskriterium L. monocytogenes als befriedigend, ande-
renfalls als unbefriedigend zu bewerten.

Innerhalb der Kategorie 1.2 (verzehrfertige Lebensmittel, die die Ver-
mehrung von L. monocytogenes begunstigen kénnen) gibt es zwei Unter-
gruppen. Sofern der Lebensmittelunternehmer zur Zufriedenheit der
zusténdigen Behdrde nachweisen kann, dass der Gehalt an L. mono-
cytogenes im Erzeugnis wahrend der gesamten Haltbarkeitsdauer den
Wert von 100 KbE/g nicht {ibersteigt, gelten die gleichen Anforderungen
und BewertungsmafBstébe wie bei der Kategorie 1.3.

Sofern eine Vermehrung von L. monocytogenes (ber den Zeitraum der
Haltbarkeitsdauer auf Keimgehalte > 100 KbE/g anzunehmen ist (bzw.
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Handelt es sich um eine verzehrfertiges Lebensmittel i. S. der VO (EG) Nr. 2073/2005 - Istdas
Lebensmittel vom Erzeuger oder Hersteller zum unmittelbaren menschlichen Verzehr bestimmt, ohne dass
eine weitere Erhitzung oder eine sonstige Verarbeitung zur Abttung von L.m. oder zu deren Reduzierung
auf ein akzeptables Niveau erforderlich ist?

L. m. ist nicht als
Lebensmittelsicherheits-
Nein kriterium aufgeftihrt. Eine
" Untersuchung auf L. m. ist
nach den Vorgaben der
VO (EG) Nr. 2073/2005 nicht
zu fordern.

Ja oder zweifelhaft
v

Zahlt das verzehrfertigen Lebensmittel zu einer oder mehreren der nachfolgenden Gruppen?

L. m. abgetétet werden und bei dem eine erneute Kontamination nach der Verarbeitung nicht méglich ist
- frisches, nicht zerkleinertes und nicht verarbeitetes Obst und Gemuse (ausgenommen Keimlinge)
- Brot, Keks sowie dhnliches Erzeugnis
- in Flaschen abgefiilltes oder abgepacktes Wasser, alkoholfreies Getrank, Bier, Apfelwein, Wein,
Spirituose und dhnliches Erzeugnis
- Zucker, Honig und StiRwaren einschlieRlich Kakao- und Schokoladenerzeugnisse
- lebende Muscheln
- Speisesalz

- Lebensmittel, das einer Warmebehandlung oder einer anderen Verarbeitung unterzogen wurde, durch die L. m. Ig wihrend der

n=5, ¢=0, m=M= 100 KbE

Haltbarkeitsdauer ABER
Ja Untersuchung unter
———»| normalen Bedingungen
nicht sinnvoll /
erforderlich (Anh. |, Kap. 1 VO
(EG) Nr. 2073/2005, Kat. 1.3,
FuRnote 4)

|
Nein oder zweifelhaft

|

Weist das verzehrfertige Lebensmittel eine oder mehrere der folgenden Eigenschaften auf?
- pH=44
- a,<0,92
- pH<5,0unda,<0,94
- Haltbarkeitsdauer < 5 Tage

=5, c=0, m=M= 100 KbE
Ja L. m. /g wahrend der
— > Haltbarkeitsdauer (Anh. 1,

Kap. 1 VO (EG) Nr. 2073/2005,
Kat. 1.3, FuBnote 8)

i
| Nein oder zweifelhaft

b, § falls Vermehrung nicht begiinstigt:
n=5, ¢=0, m=M= 100 KbE
Kann auf Basis der chemisch-physikalischen Merkmale des verzehrfertigen Lebensmittels (z. B. pH-Wert, L.m./g wahrend der

a,-Wert, Salzgehalt, Konzentration an Konservierungsstoffen, Art des Verpackungssystems) und unter
Beriicksichtigung der Lager- und Verarbeitungsbedingungen, der Kontaminationsméglichkeiten, der
geplanten Haltbarkeitsdauer sowie unter Beachtung der verfiigbaren wissenschaftlichen Literatur und
Forschungsdaten zum Vermehrungspotential und Wachstumsverhalten von L.m. der Schluss gezogen
werden, dass das verzehrfertige Lebensmittel die Vermehrung von L.m. nicht beglinstigt bzw. dass die Zahl

-«
Ja/ Haltbarkeitsdauer (Anh. I,
Kap. 1 der VO (EG) Nr.

2073/2005, Kat. 1.3)

an L.m. im verzehrfertigen Lebensmittel 100 KbE/g wéhrend der Haltbarkeitsdauer nicht {iberschreitet ?

falls Vermehrung begiinstigt,
ABER L.m. < 100 KbE/g wéahrend

Nein oder zweifelhaft

\ Haltbarkeitsdauer™:
Ja | n=5,c=0, m=M=100 KbE

v ] L.m./lg wéahrend der
’ / Haltbarkeitsdauer
Kann auf Basis durchgefiihrter mathematischer Vorhersagemodelle und/oder Challenge-Tests und/oder  / (Anh. 1, Kap. 1 der VO (EG) Nr.
/ 2073/2005, Kat. 1.2)

Haltbarkeitsstudien der Schluss gezogen werden, dass das verzehrfertige Lebensmittel die Vermehrung
von L.m. nicht begiinstigt bzw. dass die Zahl an L.m. im verzehrfertigen Lebensmittel 100 KbE/g wéhrend
der Haltbarkeitsdauer nicht tiberschreitet?

. falls Vermehrung nicht begiinstigt:

& 7
[
/

Nein oder zweifelhaft
v

n=5, c=0, m=M= L. m. in 25 g nicht nachweisbar
bevor das Lebensmittel die unmittelbare Kontrolle
des Lebensmittelunternehmers, der es hergestelit
hat verlassen hat (Anh. |, Kap.1 der VO (EG) Nr. 2073/2005,
Kat. 1.2)

n=5, c=0, m=M= 100 KbE
L.m./g wéhrend der
Haltbarkeitsdauer

(Anh. 1, Kap.1 der VO (EG)
Nr. 2073/2005, Kat.1.3)

* muss vom Lebensmittelunternehmer
zur Zufriedenheit der zusténdigen
Behorde nachgewiesen werden

Quelle: Lansen [2019)

Entscheidungsbaum zur Eingruppierung von verzehrfertigen Lebensmitteln unter Kategorie 1.2 bzw.
1.3 des Anhang | Kapitel 1 der VO (EG) 2073/2005
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der Unternehmer nicht zur Zufriedenheit der zust&ndigen Behdrde nach-
weisen kann, dass die Gehalte an L. monocytogenes im Erzeugnis wah-
rend der gesamten Haltbarkeitsdauer 100 KbE/g nicht tibersteigt) gilt
gemaB Artikel 3, 4 und 5 in Verbindung mit Anhang 1 der VO (EG) Nr. 2073/
2005, dass inrisikoorientierter Frequenz unter Anwendung der Referenz-
methode EN/ISO 11290-1 (oder einer gemaB Artikel 5 Absatz 5 zulassigen
alternativen Untersuchungsmethode] qualitative Untersuchungen auf
L. monocytogenes zur Verifizierung des HACCP-Konzeptes durch-
zuflihren sind. Hinsichtlich des Lebensmittelsicherheitskriteriums

L. monocytogenes gelten dann deutlich strengere Anforderungen, als
das in Kategorie 1.3 der Fall ist: In keiner von fiinf Proben (n = 5, ¢ = 0)
einer Partie darf in einer Probenmenge von 25 g je Probe L. monocytoge-
nes qualitativ nachweisbar sein (m = M = nicht nachweisbar). Das Kriteri-
um gitt in diesem Fall nicht fiir das in Verkehr gebrachte Lebensmittel
wahrend der Haltbarkeitsdauer, sondern fiir das Lebensmittel, bevor es
die unmittelbare Kontrolle des Lebensmittelunternehmers, der es her-
gestellt hat verlassen hat. In der Praxis bedeutet dies, dass die Unter-
suchungsergebnisse vorliegen sollten, bevar das Lebensmittel in Verkehr
gebracht wird, da anderenfalls bei unbefriedigenden Ergebnissen (also
bei Nachweis von L. monocytogenes in mindestens einer der fiinf unter-
suchten Proben einer Partie] in der Regel marktbezogene MaBnahmen
gemap Artikel 19 der VO (EG] Nr. 178/2002 (Riicknahme, Riickruf) erforder-
lich werden kdnnen.

Auch wenn es selbstverstandlich sein sollte, so sei hier darauf
hingewiesen, dass Prozessschritte, die der Abtétung von L. mono-
cytogenes dienen, validiert und verifiziert sein miissen. Verzehrfertige
Lebensmittel, die z.B. einer Warmebehandlung oder einer anderen
Verarbeitung unterzogen wurden, durch die L. monocytogenes wirksam
abgetdtet wurden, sind hinsichtlich L. monocytogenes als sicher
einzustufen, wenn eine erneute Kontamination nach der Verarbeitung
nicht mdglich ist (z.B. bei in der Endverpackung warmebehandelten
Erzeugnissen, Konserven). Bei solchen verzehrfertigen Erzeugnissen
ist eine regelmaBige Untersuchung gem&n FuBnote 4 des Anhangs |
der VO (EG) Nr. 2073/2005 nicht erforderlich. Eine schematische Uber-
sicht zur Kategorisierung von verzehrfertigen Lebensmitteln unter
Kategorie 1.2 bzw. 1.3 desAnhang 1 der VO (EG) Nr. 2073/2005 gibt die
Abbildung.

Besondere Aufmerksamkeit muss aber solchen verzehrfertigen Lebens-
mitteln gewidmet werden, bei denen es nach der Listerien abtétenden
Behandlung (lethality treatment) bei Prozessschritten wie z.B. beim Slicen,
Anschneiden oder Verpacken zur Rekontamination mit Listerien kommen
kann (post-lethality exposed products). Dies gilt vor allem fiir Lebensmittel
der Kategorie 1.2, die die Vermehrung von Listerien begiinstigen kénnen, da
jede Kontamination mitL. monocytogenes in Abhéngig von der Haltbar-
keitsdauer dazu fiihren kann, dass sich die Listerien im Lebensmittel auf
Keimgehalte vermehren, die bei Verzehr gesundheitsschadlich sind.

(ReJKontaminationen sind aufgrund der beschriebenen Eigenschaf-
ten von Listerien leider nicht zu 100% auszuschlieBen. Manchmal reicht
das Fehlverhalten eines einzelnen Mitarbeiters oder eine unentdeckte
kleine Nische mit persistierenden L. monocytogenes im Produktions-
umfeld aus, um verzehrfertige Lebensmittel mit Listerien zu (re)kon-
taminieren. Eine Méglichkeit zur Risikominimierung bei (reJkontaminier-
ten Lebensmitteln, die die Vermehrung von Listerien begtinstigen, ist
der Einsatz von Zutaten wie Laktat und Acetat oder gemildertem
Branntweinessig, wodurch das Wachstum von L. monocytogenes
gehemmt oder verlangsamt werden kann (KLeiner et al., 2013;ButLer et
al., 2018). Durch die Kombination von Laktat, Acetat bzw. Diacetat kann
deren Wirksamkeit gegen Listerien gesteigert werden (Sameus et al.,
2002). Der Einsatz solcher Zutaten soll und kann die Einhaltung der
guten Herstellungs- und Hygienepraxis nicht ersetzen, er kann aber
als letzte Hirde zur Lebensmittelsicherheit beitragen, und muss somit
Vorrang vor dem ,Clean label"-Gedanken haben.

AbschlieBend sei hier noch erwéhnt, dass auch ,ohne Hitzebehand-
lung, z.B. durch die Kombination verschiedener mikrobiologischer Hiir-
den (u.a. Schutz-/Reifekulturen, pH-Wert, aw-Wert, Nitritgehalt, Tem-
peratur) oder den Einsatz der Hochdruckbehandlung das Wachstum von
L. monocytogenes wirksam gehemmt werden kann.
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Suchst Du noch oder beherrschst Du schon?

Monitoring

Das Aufspiiren von Listerien in der Produktionsumgebung
bedarf der richtigen Methodik.

GemaB Artikel 5 Abs. 2 der VO (EG) Nr. 2073/2005 miissen Lebens-
mittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel herstellen, wel-
che ein durch L. monocytogenes verursachtes Risiko fiir die 6ffent-
liche Gesundheit bergen kénnten, im Rahmen ihres Probenahme-
Plans neben der risikoorientierten Untersuchung der verzehrfertigen
Lebensmittel selbst, auch Proben aus den Verarbeitungsbereichen
und von Ausristungsgegensténden auf L. monocytogenes unter-
suchen. Dabei ist zu beachten, dass auch die richtige Probenahme-
Technik angewendet wird, da anderenfalls falsch negative Ergebnisse
erzielt werden, obwohl Listerien vorhanden sind.

Es ist zu bedenken, dass Listerien oftmals in Form von Tropf- oder
Schmierkontaminationen auf Lebensmittelkontaktflachen gelangen.
Die Wahrscheinlichkeit diese Kontamination bei der Probenahme zu
erfassen, steigt mit zunehmender Probenahme-Fliche deutlich an.
Mit Abklatschnéhrmedien, die zum Nachweis vonL. monocytogenes
genutzt werden, werden nur wenige Quadratzentimeter einer Pro-
benahmestelle erfasst. Sie bergen daher die groBe Gefahr, dass die
auf einer Lebensmittelkontaktflache vorhandene Kontamination nicht
erkannt wird. Gleiches gilt auch fir sterile Stieltupfer (z.B. Wattetup-
fer), die sich in der Regel nur fiir kleinere und schwer zugangliche
Flachen [max. 100 cm?) eignen (IS0 18593:2018-10). Die Probennahme
muss so erfolgen, dass mdgliche Biofilme (durch kréftiges Wischen
oder Reiben bei der Probennahme) geldst werden. Das Probenahme-
material muss so beschaffen sein, dass es auch geniigend Aufnah-
mekapazitat fir die beprobte Fldche besitzt. Daher empfiehlt sich fiir
das Listerien-Umfeldmonitoring die Anwendung von Schwammen oder
Tlchern, die in verschiedenen Ausfiihrungen und von verschiedenen
Herstellern angeboten werden. Mit ihnen kénnen problemlos Flachen
von 1000 bis 3000 cm? beprobt werden (EURL, 2012; 1SO 18593:2018-10).
Die gezogenen Proben sollten bis zur Untersuchung (méglichst nicht
spéater als 24 h, maximal 36 h nach Probenahme) in einem geeigneten
Transportmedium gelagert werden. Hier eignet sich z.B. sterile Koch-
salzlosung. Werden Proben unmittelbar nach R8D gezogen oder ist mit
Ruckstdnden von R8D-Mitteln zu rechnen, sollte das Transportmedi-
um entsprechend enthemmende Wirkstoffe enthalten, die die Wir-
kung der R8D-Mittelrlickstande im Transportmedium hemmt. Trockene
Fléchen sollten mit zuvor angefeuchteten Schwammen, Tiichern oder
Tupfern beprobt werden (EURL, 2012; IS0 18593:2018-10).

Esist sinnvoll, die Probenahmestellen risikoorientiert festzulegen und
dabei sowohl Flédchen zu berticksichtigen, die direkten Kontakt mit dem
Lebensmittel haben (FCS = food contact surfaces), als auch solche
Flachen, die keinen direkten Kontakt zum Lebensmittel haben (NFCS =
non food contact surfaces). Um bei der Vielzahl der méglichen Probenah-
mestellen den Uberblick zu behalten und die Ergebnisse besser syste-
matisieren zu kénnen, kann es in Abhéngigkeit der Betriebsstruktur und
GroBe helfen, die FCS und NFCS weiter zu differenzieren. Die FDA (2017)
empfiehlt beispielsweise die Umfeldproben wie folgt zu systematisieren:
Zone 1: Lebensmittelkontaktflachen (FCS) wie z.B. Tischoberflichen,
Bénder, Messer, Innenseiten von Rohren und Schlduchen, Trans-
portbénder, Kisten, Paloxen, Handschuhe, Verpackungsmaterial.

Zone 2: Nicht Lebensmittelkontaktflachen (NFCS) in direkter Nach-
barschaft zu Lebensmitteln und FCS wie z.B. Gerdte-/Maschinen-
oberfléchen, Bedienterminals, ggf. Transportwagen, Wande, Boden,
Abflisse

Zone 3: Weiter entfernte NFCS, die innerhalb oder in der Nahe von
Produktionsbereichen liegen, in denen mit Lebensmitteln umge-
gangen wird und zur Kontamination von Zone 1 oder Zone 2 fiihren
kénnen, z.B. Gabelstapler, Hubwagen, Transportwagen, Wande, B6-
den, Abflusse, Hygieneschleusen, Stiefel-/Schuhsohlen.

Zone 4: NCFS, die auBerhalb von Produktionsbereichen liegen, in de-
nen mit Lebensmitteln umgegangen werden und von wo aus Listerien
aus der Umwelt eingetragen werden kénnten, wie z.B. Umkleide-
bereich, Cafeteria, Kistenlager.
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Es hat sich bewéhrt, hier zusétzlich auch den Probenahme-Zeit-
punkt zu variieren. Sowohl die Beprobung nach Abschluss der RSD-
MaBnahmen (vor Beginn der Produktion) als auch die Beprobung wah-
rend laufender und nach der Produktion sind sinnvoll. Die Probenah-
me-Frequenz fiir das Routine-Monitoring ist unter anderem abhangig
von BetriebsgroBe, Zustand der Infrastruktur und dem Produktportfo-
lio. Die Spanne kann sich von mehrmals pro Woche bis einmal jahrlich
bewegen. FSIS (2014) empfiehlt die Beprobung von mindestens drei bis
flinf FCS-Probenahmestellen pro Linie und Probenahme-Tag.

Die Untersuchung der Proben sollte gemaB EN IS0 11280-1 oder
einem geman Artikel 5 zuldssigen Alternativverfahren erfolgen. Ins-
besondere wenn wiederholt Listerien-Nachweise an der gleichen
Probenahmestelle auftreten, obwohl bereits MaBnahmen zur Be-
seitigung der Listerien-Quelle ergriffen wurden, ist die molekularbio-
logische Typisierung bzw. die Sequenzierung der entsprechenden
Isolate (MLST: WGS) anzuraten, um herauszufinden, inwieweit es sich
um einen oder mehrere in der Produktionsstéatte bereits persistieren-
den Keim oder aber um verschiedene (nicht persistierende] Listerien-
Stamme handelt.

Im Rahmen des Routine-Umfeldmonitoring kann es sich als sehr
sinnvoll erweisen, die Umfeldproben nicht nur auf L. monocytogenes,
sondern zusétzlich auch auf die anderen Listerien-Arten (Listeria spp.)
zu untersuchen (QS, 2019). Dort, wo die anderen Listerien-Arten nach-
weisbar sind, kdnnen sich auch L. monocytogenes festsetzen.Listeria
spp. kommen im Produktionsumfeld in der Regel h&ufiger vor, als L.
monocytogenes. Potenzielle Nischen und potenzielle Eintragsquellen
flrL. monocytogenes kénnen bei der Untersuchung auf Listeria spp.
daher haufig schneller erkannt werden, als wenn man gezielt nur aufL.
monocytogenes untersucht. Grundsatzlich sollten alle Monitoring-
Ergebnisse unbedingt aktuell und Ubersichtlich ausgewertet werden,
um negative Trends friihzeitig zu erkennen. Die Ubersicht kann auch bei
der Ursachenanalyse sehr hilfreich sein.

Die richtigen MaBnahmen bei auffalligen
Monitoring-Ergebnissen ergreifen

Wann immer es im Rahmen von Produkt- und/oder Umfelduntersuchun-
gen zu Listerien-Nachweisen kommt, sind je nach Produktportfolio und
méglicher Gefahrdung der &ffentlichen Gesundheit weitergehende
Untersuchungen zur Ermittlung der Ursache bzw. der Listerien-Quelle
durchzufiihren. Dazu sollten je nachdem, ob es sich um einen Listerien
bzw. L. monocytogenes- Nachweis auf einer FCS oder einer NFCS bzw.
um einen Nachweis in einem verzehrfertigen Lebensmittel der Katego-
rie 1.2 oder 1.3 handelt, unter Berlicksichtigung des spezifischen
Risikos entsprechende MaBnahmen ergriffen werden. Diese kénnen
von der einzelnen Nachbeprobung einer positiven Probenahmestelle,
tiber eine massive Ausweitung des Monitorings im Umfeld und der
verzehrfertigen Lebensmittel (Erhéhung der Frequenz und Proben-
zahl), der Kontrolle und Intensivierung der R&D-MaBnahmen (inkL.
Demontage von Maschinen und Geraten), der Sperrung von moglicher-
weise betroffenen Lebensmittel-Partien im Betrieb oder auch zu
marktbezogenen MaBnahmen gemaB Artikel 19 der VO (EG) Nr. 178/
2002 reichen. Es kann erforderlich sein, sich externen Sachverstand
einzuholen. Wichtig ist, dass gut organisiert und tberlegt vorgegan-
gen wird und die notwendigen finanziellen und personellen Mittel
rasch zu Verfligung stehen. Wird eine Listerien-Quelle im Produktions-
umfeld identifiziert, sollten die notwendigen R8D- bzw. Sanierungs-
maBnahmen erst nach Abwagung der damit verbunden Risiken durch-
gefiihrt werden. Bis dahin missen aber schnellst maglich MaBnahmen
ergriffen werden, die eine weitere Kontamination von Umfeld und/
oder Produkt wirksam verhindert. Die Mitarbeiter sollten mit Blick auf
die identifizierte Quelle gezielt geschult werden. Die Wirksamkeit der
ergriffenen MaBnahmen sollte streng Gberwacht werden.
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Arbeitshilfe Listerlen-Prévention

fr die Schiachtung, Zert,
und Verarbeitung - 5 "€
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Die Arbeitshilfe liefert wertvolle
Unterstiitzung fiir Unternehmen der

Fleischwirtschaft. Foto: 0S
J

Mithilfe zur Listerien-Pravention

Das Thema Listerien war in den
vergangenen Wochen haufig Gegen-
stand der Medienberichterstattung,
dain der Fleischwirtschaft zahlreiche
Gffentliche Warenriickrufe zu ver-
zeichnen waren. Eine Listerien-
Infektion kann eine Gefahr fiir die
menschliche Gesundheit darstellen.
Aus diesem Grund stehen Lebens-
mittelbetriebe in der Verantwortung,
das Listerien-Risiko ihrer Produkte zu
beherrschen. Im Sommer 2019 hat §S
Qualitat und Sicherheit GmbH (Bonn)
eine Arbeitshilfe zur Listerien-Pra-
vention fUr Schlacht-, Zerlege- und
Verarbeitungsbetriebe verdffentlicht.
Diese steht 9S-Systempartnern auf
der Homepage kostenlos zum
Download zur Verfligung.

Die Arbeitshilfe, die gemeinsam
mit Experten aus Wissenschaft und

Wirtschaft entwickelt wurde, bietet
Betrieben aus der Fleischwirtschaft
eine Hilfestellung, um die Gegeben-
heiten im Betrieb (Produkte, Pro-
zesse und bauliche Gegebenheiten)
systematisch zu bewerten und, falls
notwendig, geeignete MaBnahmen
einzuleiten. Zusétzlich bietet sie
Unterstiitzung bei der Einstufung
von Produkten gem&B der VO (EG) Nr.
2073/2005. Anhand eines Ent-
scheidungsbaums kann nachvoll-
zogen werden, welche Kategorie und
welcher Grenzwert flr das Produkt
zutreffend sind. Zudem gibt die
Arbeitshilfe Handlungsempfehlungen
zur Probenahme, Analytik und Ergeb-
nisbewertung und liefert praxisnahe
Beispiele.

//www.q-s.de/arbeitshitfe-listerien

Anschrift des Verfassers

Dr. Marcus Langen, Fachtierarzt fiir Lebensmittel, Stellvertretender Geschaftsfiihrer,

Leiter Berichts- und Gutacht

tellung, Gegenpr

tandiger fiir Lebensmittel

gem. § 43 LFGB, Dr. Berns Laboratorium GmbH § Co. KG, Bendschenweg 36, 47506 Neukirchen-

Vluyn, marcus.langen@drberns.de

BVL

Campylobacter-Raten bei Gefliigel

Die Nachweisraten von Campy!-
obacter spp. bei Masthdhnchen
liegen unverdndert auf einen hohem
Niveau. Knapp die Halfte der Hals-
hautproben von Masthé&hnchen-
schlachtkdrpern (46,3%) und der
Proben von frischem Hahnchenfleisch
(47,8%]) wurde im Rahmen des Zoo-
nosen-Monitoring 2018 positiv auf
Campylobacter getestet. Knapp ein
Viertel der Schlachtkorper wies
Campylobacter-Keimzahlen von Uber
1000 KbE/g auf. Das zum vergange-
nen Jahr eingefiihrte Prozesshygie-
nekriterium hat somit noch nicht zu
einer nennenswerten Senkung der
Campylobacter-Belastung bei Mast-
hahnchen gefiihrt, wie das Bundes-
amt fir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL) in Berlin
mitteilte. Das Prozesshygienekriteri-
um von 1000 KbE/g fiir Schlacht-
korper von Masthdhnchen wurde
EU-weit eingefiihrt, um das Vor-
kommen von Campylobacter spp.

in der Geflugelfleischkette zu senken.

2017, vor Einflhrung des Prozess-
hygienekriteriums, hatten 22,7% der
Schlachtkorper den besagten Wert
Uberschritten. Im vergangenen Jahr
blieb die Quote mit 22,6% nahezu
unveréndert.

In Halshautproben von Mast-
putenschlachtkdrpern wurden Sal-
monellen zu 22,7% und damit fast
doppelt so héufig nachgewiesen wie
im Zoonosen-Monitoring 2016 (11,9%

positive Proben). Die Tiere selbst
waren dagegen nur selten Trager von
Salmonellen (0,2% positive Proben
von Blinddarminhalt). Die Nach-
weisrate von Salmonellen in Proben
von frischem konventionell erzeug-
tem Putenfleisch lag bei 4% und
damit ebenfalls etwas hdher als im
vorherigen Untersuchungsjahr (2,6%).

ESBL/AmpC-bildende E. coli wur-
den in etwa der Hélfte der untersuch-
ten Kotproben aus konventionellen
Mastputenbetrieben (51,8% positive
Proben) und in 37,6% der Proben von
konventionell erzeugtem Puten-
fleisch nachgewiesen.

Die Ergebnisse der Antibiotika-
resistenzuntersuchungen zeigen,
dass die Resistenzraten in den
Lebensmittelketten Masthahnchen
und Mastpute unter den Nutztieren
am hdchsten sind, was den im Ver-
gleich zu Rindern und Schweinen
haufigeren Einsatz von Antibiotika
bei dieser Tiergruppe widerspiegelt.
Die hohen Resistenzraten von zum
Teil Uber 50% der Bakterien-Isolate
von Masthahnchen und Mastputen
gegeniber Fluorchinolonen ver-
deutlichen, dass insbesondere der
Einsatz dieser Antibiotikaklasse beim
Geflligel reduziert werden muss, da
sie als besonders wichtig flr die
antibiotische Behandlung beim
Menschen gilt.

//www.bvl.bund.de
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Die Schlachtung trachtiger Zuchtsauen

in Deutschland

Von Philipp Rolzh#user, Sophia Wohlfahrt, Jasem Saffaf, Lisa Walter, Almut Pahl,

Ahmad Hamedy, Ernst Liicker und Katharina Riehn 1

Erstmalig wurde im Rahmen des durch das BMEL geférderten Forschungs-
projektes ,SIGN" die Haufigkeit von Trachtigkeiten bei geschlachteten
Zuchtsauen erfasst. Uber den Erfassungszeitraum von Januar 2015 bis
Oktober 2017 wurden bundesweit Datenmeldungen von Veterindrbehérden
erhoben und ausgewertet sowie Vor-0rt-Untersuchungen in koope-
rierenden Schlachtbetrieben durchgefiihrt. Die Trimester-ibergreifende
Pravalenz bei den Untersuchungen auf der amtlichen Ebene betrug 0,03%
(116/409 469), und bei den Vor-0rt-Erhebungen waren 3% (331/11137) der
untersuchten Tiere tragend. 0,007% (29/409 469) respektive 0,3% (29/
11137) der untersuchten Sauen befanden sich im dritten Trimester der
Trichtigkeit. Die erhobenen Daten zeigen, dass in Deutschland regel-
maBig trachtige Schweine zum Zwecke der Schlachtung abgegeben wer-
den, wobei ein geringer Anteil der Schweine hochtréchtig ist. Die Unter-
schiede zwischen den Erfassungsebenen kdnnen auf Schwierigkeiten bei
der Ermittlung von Tréchtigkeiten im Rahmen der amtlichen Schlachttier-
und Fleischuntersuchung hindeuten. Neben trachtig geschlachteten
Zuchtsauen wurden Sauen mit Geburtsstérungen und trachtig geschlach-
tete Mastschweine als Zufallsbefunde festgestellt.

Kritische Aspekte und Rechtslage
zur Schlachtung tréchtiger Nutztiere

Bereits in der Vergangenheit deuteten unterschiedliche Studien darauf
hin, dass es mit einer gewissen RegelmaBigkeit zur Schlachtung gravi-
der Rinder in Europa kommt (Di NicoLo, 2006;Lucker et al., 2003;Riexn et
al., 2010). Ein Uiberwiegender Teil der Verbraucherschaft in Deutschland
lehnt die Schlachtung trachtiger Tiere unter Berufung auf ethische
Grundsétze ab (SchipeL, 2016).

Neben ethischen Bedenken ist der Tierschutz bei der Betrachtung
dieses Themas von zentraler Bedeutung. So l&sst sich nach Einschét-
zung der Mitglieder des Panels flr Animal Health and Welfare der Eu-
ropaischen Behdrde fir Lebensmittelsicherheit (EFSA AHAW Panel, 2017],
basierend auf dem bisherigen wissenschaftlichen Kenntnissstand, nicht
vollstandig ausschlieBen, dass zumindest Feten in fortgeschrittenen
Trachtigkeitsstadien Schmerzen und Leiden empfinden kdnnen. Eine
bewusste Schmerzwahrnehmung im letzten Trachtigkeitsdrittel wird von
ihnen mit groBerer Wahrscheinlichkeit fir unwahrscheinlich und mit
geringerer Wahrscheinlichkeit fiir méglich gehalten. In Abhangigkeit von
der jeweiligen zuvor erl&uterten Annahme und dem Zeitpunkt der Er-
kennung der Tréchtigkeit bzw. dem Fortschritt des Schlachtprozesses im
Schlachtbetrieb, empfiehlt das EFSA AHAW Panel [2017) unterschiedliche
Verfahrensweisen zum Umgang mit den Feten im Schlachtbetrieb.

Weiterhin sollten die Schlachtungen gravider Tiere aufgrund einer po-
tenziellen gesundheitlichen Verbrauchergefahrdung infolge einer zu-
satzlichen Steroidhormon-Aufnahme durch den Verzehr des Fleisches
gravider Schlachttiere vermieden werden (D1 Nicoto, 2006;RieHn et al., 2011).

Seit dem 1. September 2017 ist in § 4 des Tiererzeugnisse-Handels-
Verbotsgesetzes die Abgabe eines Sdugetieres, das sich im letzten
Drittel der Tréchtigkeit befindet, zum Zwecke der Schlachtung verboten.
Ausnahmen zu diesem Gesetz bilden kleine Wiederk&uer, der Tierseu-
chenfall sowie die Schlachtung aufgrund einer tierérztlichen Indikation
(Anonym, 2008).
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Pravalenzen tréchtig
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Bis zum Inkrafttreten des grundsétzlichen Abgabeverbotes existierten nur
wenige Studien zum Vorkommen der Schlachtungen tréchtiger Nutztiere,
insbesondere tréchtiger Schweine. Diese werden in Tabelle 1 zusammenge-
fasst dargestellt. Aus Deutschland lagen zundchst keine Trimester-tber-
greifenden Daten vor. Der Verband der Fleischwirtschaft e. V. (VDF) nennt
ginen Anteil hochtrichtig geschlachteter Sauen von 0,2% (VDF, 2018). Im
europaischen Ausland liegen die Pravalenzen gravid geschlachteter Sauen
zwischen 1,5% in Finnland (Hemonen et al,, 1998) und 13% in GroBbritannien
(Waro et al,, 2010). Die diesem Prévalenzbereich zugrundeliegenden finf
Publikationen beriicksichtigen je nach Studie zwischen 115 und 2989 unter-
suchte Sauen. Bei keiner dieser Publikationen war der Anteil tréchtig zur
Schlachtung abgegebener Schweine die Hauptfragestellung, sodass die
Tréchtigkeiten als Zufallsbefunde festgestellt wurden. Die EFSA schatzt,
unter anderem basierend auf der bisherigen Literatur, die Prévalenz tréchtig
geschlachteter Sauen in Europa auf 6% und die der hochtréchtig geschlach-
teten Sauen auf 0,5% (jeweils Median). Zusatzlich zur Schlachtung tréchtiger
Sauen weist die EFSA auf eine mogliche Zunahme friihtréchtig geschlachteter
Mastschweine hin. Diese Zunahme resultiert nach Einschétzung der EFSA aus
der Diskussion um die betaubungslose Ferkelkastration und einer damit
einhergehenden Zunahme der Ebermast als Alternativverfahren zur Kas-
tration. Werden die unkastrierten Eber mit weiblichen Mastschweinen in
gemischtgeschlechtlichen Gruppen gehalten, sind Friihtréchtigkeiten bei
weiblichen Mastschweinen zum Zeitpunkt der Schlachtung méglich (EFSA
AHAW Panel, 2017).

SiGN-Projekt

Da Unklarheit tiber das tatséchliche Vorkommen und die Ursachen der
Schlachtungen gravider Nutztiere in Deutschland herrschte, forderte das
Bundesministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL] Uber die
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