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Die Listerienproblematik bei der
Herstellung von Kochschinken sowie
bel der Verarbeitung von Lachs- und
Entenfleisch sowie Lachskaviar

Dr. Hans-Georg Basikow
Fachtierazt fir Lebensmittelsicherheit, Tierschutz- und
Tierschutzethik und Offentliches Veterinarwesen

Offentlich bestellt und vereidigt fiir Analysen und Bewertungen im Rahmen des Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuchs einschl. Trinkwasser, Prozess- und Produkthygiene

Nachweis von Schmerzen und Leiden bei landwirtschaftlichen Nutztieren sowie Heim-, Zirkus- und Zootieren
und der Bewertung von Haltungsbedingungen einschliel3lich der Tierwertermittiung
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Herzlichen Dank an die Firmen fur lhre Mithilfe!
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Der Vortrag kann unter der Webseuite:

Unter dem MenUpunkt:
Listerien heruntergeladen werden!
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Listeria monocytogens mit Werten tber 2,0x102 in:

Gegarten Entenbristen
Kochschinken zum Rohverzehr
Kalt gerauchertem Lachs
Kaviar in Dosen (noch im
Unternehmerbesitz)
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Die Vermehrung der Listerien wird von den
Lagerungsbedingungen, Herstellungsverfahren und den
spezifische Eigenschaften der Lebensmittel beeinflusst. Listerien
vermehren sich u.a. langsamer in Lebensmitteln mit Salzgehalten
tber 10 %, einem pH-Wert von unter 4,4 und in Trockenprodukten
(CHEROUTRE-VIALETTE et al., 1998; MARGOLLES et al., 2000). Bei reduziertem
Sauerstoffgehalt, wie beispielsweise in Vakuumverpackungen und
bel kilhlen Temperaturen von 4-7 °C, vermehren sie sich massiv

(BECKER und HOLZAPFEL, 2000; BULTE, 2004a).

Organische Sauren wie Essigsaure, Milch- und Zitronensaure
wirken sich negativ auf das Wachstum von L. monocytogenes
aus. Je kuhler die Temperatur dabei aber ist, umso starker ist die
Toleranz gegenUber der SAuUre marGoLLES et al., 2000; GEORNARAS et al., 2006).
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Produkte die eine besonders haufige Kontamination mit Listerien
aufweisen, sind.:

Fleisch, Rohmilch, Weichkase, Wurst, abgepackter Lachs und
Raucherfisch, Fertigsalate, gekthlte Fertiggerichte, abgepacktes
Gemuse und Rohkost (GRAY und KILLINGER, 1966; WEIS und SEELINGER, 1975; ENGEL et al., 1990; FABER und
PETERKIN, 1991; RKI, 1998; BECKER und HOLZAPFEL et al., 2000).

Besonders stark mit L. monocytogenes sind dabei
Rohfleischerzeugnisse, Geflugelfleisch und alle Lebensmittel mit
hohem Wasseranteil, wie Bruhwirste, Feinkostsalate und
Keimlinge, kontaminiert.
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Von lebensmittelhygienischer Bedeutung ist die
Tatsache, dass bel diesen Keimen eine Vermehrung
noch bel Kuhltemperaturen von +1°C bis + 3°C moglich
Ist. Insbesondere Lebensmittel mit niedrigem Salzgehalt
und geringer Oberflachenabtrocknung sind von der
Listerienproblematik betroffen.

Das Bundesinstitut fur Risikobewertung geht davon aus,
dass fur gesunde Personen eine Aufnahme unter 100
Keimen (L.m) pro Gramm Lebensmittel ein geringes
Gesundheitsrisiko darstellt. Lebensmittel mit mehr als
1000 Keimen pro Gramm werden als
gesundheitsschadlich eingestuft.
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VO (EG) Nr. 2073/2005

Artikel 3) Allgemeine Anforderungen:

(2) Erforderlichenfalls haben die fir die Herstellung des Erzeugnisses
verantwortlichen Lebensmittelunternehmer Untersuchungen gemalf3 Anhang Il
durchzufthren, um die Einhaltung der Kriterien wahrend der gesamten
Haltbarkeitsdauer des Erzeugnisses zu uberprifen. Dies gilt insbesondere fur
verzehrfertige Lebensmittel , die das Wachstum von Listeria monocytogenes

beginstigen und ein dadurch verursachtes Risiko fir die 6ffentliche Gesundheit
bergen kénnen.

Artikel 5) Spezifische Bestimmungen Uber Probennahme und
Untersuchung

Lebensmittelunternehmer, die verzehrfertige Lebensmittel _herstellen, welche
ein durch Listeria monocytogenes verursachtes Risiko flr die 6ffentliche
Gesundheit bergen kdnnten, haben im Rahmen ihres Probenahmeplans
Proben aus den Verarbeitungsbereichen und Ausristungsgegenstanden auf
Listeria monocytogenes zu untersuchen.
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Anhang [; Kapitel | Lebensmittelsicherheitskriterie

VO (EG) Nr. 2073/2005

n.

1.1. Verzehrfertige Lebensmittel, die fir Sauglinge
oder flr besondere medizinische Zwecke bestimmt sind (4)

Crenzwerie (%)

Stufe, [ir die das Krlterdum gilt

LIh

Ml

In Verkehr pebrachte Erzeupnisse

In 25 ¢ nicht nachweishar

wahrend der Haltbarkeitsdauver
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VO (EG) Nr. 2073/2005

Anhang [; Kapitel | Lebensmittelsicherheitskriterie n:
1.2. Andere als fur Sauglinge oder fur besondere
medizinische Zwecke bestimmte, verzehrfertige
Lebensmittel, die die Vermehrung von L. monocytogenes

beglnstigen kdnnen.

Grenzwerte (%)

Im

M

Stufe, fir die das Kriterium gilt

100 KBEfg (%)

In 25 ¢ nicht nachweisbar (’)

In Verkehr gebrachte Erzeugnisse
wihrend der Haltbarkeitsdauer

Bevor das Lebensmittel die unmit-
telbare Kontrolle des Lebensmittel-
unternehmers, der es hergestellt
hat, verlassen hat
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Rechtliche Aussagen
Artikel 14

Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit

(1) Lebensmittel, die nicht sicher sind, diurfen nicht in
Verkehr gebracht werden.

(2) Lebensmittel gelten als nicht sicher, wenn davon auszu-
gehen ist, dass sie

a) gesundheitsschiddlich sind,

b) fir den Verzehr durch den Menschen ungeeignet sind.

(3) Bei der Entscheidung der Frage, ob ein Lebensmittel
sicher ist oder nicht, sind zu beriicksichtigen:

a) die normalen Bedingungen seiner Verwendung durch den
Verbraucher und auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen sowie

b) die dem Verbraucher vermittelten Informationen einschliefs-
lich der Angaben auf dem Etikett oder sonstige ihm norma-
lerweise zugingliche Informationen tber die Vermeidung
bestimmter die Gesundheit beeintrachtigender Wirkungen
eines bestimmten Lebensmittels oder einer bestimmten
Lebensmittelkategorie.
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Rechtliche Aussagen

Il. ,Grenzwert”

Beispiele zur Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 iiber mikrobiologische Kriterien
fiir Lebensmittel

Beispiel 1:

In kalt graucherten Lachs, der fir den Rohverzehr bestimmt ist, werden Listerien 250KBE/g
nachgewiesen (Grenzwert gem. Verordnung (EG) Nr. 2073/2005: 100 KBE/g ); dieser
Befund l6st eine rechtliche Uberpriifung gem. Art. 7 Abs. 2 Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
. Vom. Art. 19 BasisVOi. V.m. Art. 14 BasisVOaus.

Fazit: Aufgrund des Rohverzehrs ist von einer Gesundheitsgefahr und damit von einem
nicht sicheren Lebensmittel auszugehen.
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Rechtliche Aussagen

Beispiel 2:

In gegarten Entebriisten, die fiir den Verzehr im durcherhitzten Zustand bestimmt sind
(,vor Verzehr gut durchgaren bis 70°C im Kern“) und das einen Durcherhitzungshinweis
sowie einen Hinweis auf die gute Kiichenhygiene enthalt, werden Listerien (400KBE/g)

nachgewiesen
(Grenzwert gem. der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005: max. 100KBE/g ni); dieser Befund

|3t eine rechtliche Uberpriifung gem. Art. 7 Abs. 2 Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 i. V.
m. Art. 19 BasisVOi. V.m. Art. 14 BasisVOaus.

Fazit: Aufgrund der Tatsache, dass das Erzeugnis ausschlieRlich dazu bestimmt ist (,zum
Braten®), im durcherhitzten Zustand verzehrt zu werden, ist eine Gesundheitsgefahr bei
dem Verzehr ausgeschlossen, da die Listerien sicher abgetotet werden. Es ist
insbesondere unter weiterer Beriicksichtigung der Warnhinweise von einem sicheren
Lebensmittel auszugehen.
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Rechtliche Aussagen

In Lachskaviardosen, der fiir den Rohverzehr bestimmt sind, werden Listerien 50 KBE/g
nachgewiesen. Die Dosen sind befinden sich noch in der "Gewalt" des
Lebensmittelunternehmers (Grenzwert gem. Verordnung (EG) Nr. 2073/2005: in 25g nicht
nachweishar ); dieser Befund |8st eine rechtliche Uberpriifung gem. Art. 7 Abs. 2
Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 V. m. Art. 19 BasisVO i. V. m. Art. 14 BasisVO aus.

Fazit: Aufgrund des Nachweises von Listerien (noch unter der Kontrolle des
Lebensmittelunternehmers ist von einer Gesundheitsgefahr und damit von einem
nicht sicheren Lebensmittel auszugehen. Die Ware ist zu vernichten oder zu
pasteurisieren. Danach ist erneut auf Listerien zu untersuchen!
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Rechtliche Aussagen

Beispiel 2:

In gegarten Entebriisten, die fiir den Verzehr im durcherhitzten Zustand bestimmt sind
(,vor Verzehr gut durchgaren bis 70°C im Kern“) und das einen Durcherhitzungshinweis
sowie einen Hinweis auf die gute Kiichenhygiene enthalt, werden Listerien (400KBE/g)

nachgewiesen
(Grenzwert gem. der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005: max. 100KBE/g ni); dieser Befund

|3t eine rechtliche Uberpriifung gem. Art. 7 Abs. 2 Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 i. V.
m. Art. 19 BasisVOi. V.m. Art. 14 BasisVOaus.

Fazit: Aufgrund der Tatsache, dass das Erzeugnis ausschlieRlich dazu bestimmt ist (,zum
Braten®), im durcherhitzten Zustand verzehrt zu werden, ist eine Gesundheitsgefahr bei
dem Verzehr ausgeschlossen, da die Listerien sicher abgetotet werden. Es ist
insbesondere unter weiterer Beriicksichtigung der Warnhinweise von einem sicheren
Lebensmittel auszugehen.
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Rechtliche Aussagen

»Regelin der guten Kiichenhygiene beachten. Gefliigelfleisch nicht in Kontakt
mit anderen Lebensmitteln bringen. Tropfsaft sorgfaltig entsorgen. Geschirr
und Hénde grindlich reinigen. Gefliigelfleisch ist nicht zum Rohverzehr ge-
eignet.”

Im vorliegenden Fall ergibt die Sicherheitsbewertung nach Art. 14 der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002, dass es sich bei dem von lhnen vertriebenen Erzeugnis um ein sicheres
Lebensmittel handelt, da pathogene Keime unter den normalen Bedingungen der Ver-
wendung abgetétet werden und die dem Verbraucher vermittelten Informationen so-
wohl die normalen Bedingungen der Verwendung sicherstellen als auch zur Vermei-
dung von Kreuzkontaminationen fiihren.
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Achtung

Kein Fertigerzeugnis!

Zwischenerzeugnis!

Nicht unerhit=t ver=zehren

Vor Verzehr gut durchgaren!
Mindestens 70T im Kern!
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Bel allen Herstellungstechnologien, die in
Kihlraumen Ware abkuhlen und/oder bei der R/D
einen Nebel entstehen lassen, Konnen sich Listerien
verbreiten.
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Verminderungs- und Bekampfungsstrategien

Einsatz von Bakteriophagen Einsatz von Nebeldesinfektion Einsatz von Luftozongeraten

Einsatz von ozoniertem Wasser Einsatz von Warme/Hitze  Einsatz von ECA Technologie

Einsatz von UV Strahlen

Vorsicht!
UV-Strahlung
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Arbeitsgerate und Bedarfsgegenstande wie
Weichschneider, Slicer, Transportbander und
Schneideflachen bieten ideale Lebensbedingungen flr
Listerien und deren Kontamination mit dem Endprodukt.

. 03/05/2005

03/05/2005
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Vorteile von UV-
Luftentkeimungsgeraten in
Verbindung mit den
Kuhlaggregaten
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Kombination der Technologien brachte den Erfolg

Vortelle und Nachtelle der Technologien
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Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit!




