Lebensmittelhygiene

Listerien

Bakterien mit
gefahrlicher Wirkung

Juliane Bréunig

Listerien sind Bakterien, die
praktisch Gberall in unserer
Umwelt vorkommen. Fir
gesunde Menschen sind die
Erreger in der Regel unge-
fahrlich. Personen mit ge-
schwdchter Immunabwehr,
Kleinkinder und Neuge-
borene kénnen jedoch
schwer erkranken.
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vor knapp einem Jahr die Ver-

braucher aufschrecken. 24
Franzosen erkrankten, sieben da-
von starben, weil severmutlich
bel astete Fleischpasteten oder an-
dere Fleischdelikatessen gegessen
hatten. Dieses Jahr riefen zwel
deutsche Supermarktketten Harzer-
K&se und Teawurst zurtick, weil in
den Produkten Listerien entdeckt
wurden. Erkrankungen wurden al-
lerdings nicht bekannt.

Tt‘)dliche Listeriosefalle lieffen

Erst Anfang der achtziger Jahre
fanden Wissenschaftler den siche-
ren Beweis, dass I nfektionen mit
Listeriamonocytogenes durch tie-
rische, teilweise aber auch pflanzli-
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che L ebensmittel Ubertragen wer-
den kénnen. DieKeime sind in un-
serer Umwelt weit verbreitet und
konnen in allen rohen L ebensmit-
teln vorkommen. Besonders
Fleisch, Gefliigdl, Fisch und Mee-
restiere sowie Rohmilchprodukte
sind betroffen. Bel erhitzten Pro-
dukten wie Brilhwurst oder Koch-
schinken ist eine nachtragliche
Kontamination mdglich. In Frisch-
gemuse, speziell vorgeschnittenen
Salaten, wurden ebenfalls Listeri-
en nachgewiesen. Sie haben die
Fahigkeit, sich sowohl in einer sau-
erstoffhatigen Atmosphére as
auch in sauerstofffreiem Milieu zu
vermehren, aso auch in vakuum-
verpackten L ebensmitteln wie
Brihwurstaufschnitt oder Raucher-
fisch. Hitze tétet die Erreger ab:
Bei 72 °C werden siein Milch be-
reits nach 15 Sekunden zerstort.
Welil Fleisch eine andere Konsis-
tenz und L eitféhigkeit besitzt, dau-
ert es hier mehrere Minuten.

Gefahr fur Risikogruppen

Bei gesunden Erwachsenen ver-
|auft eine Infektion mit Listerien
meist harmlos. Wenn die aufge-
nommenen Keimzahlen sehr hoch
sind, kann es zu Entziindungen
des Diinndarms kommen, die
meist von allein wieder abklingen.
In der Regel bleibt es aber bei
harmlosen Symptomen, die denen
einer Grippe ahneln mit Fieber,
Gliederschmerzen, Durchfall und
Erbrechen. Weltwelit registrieren
die Behdrden aber immer wieder
auch Todesfdle durch Listeriose.
Tabelle 1 zeigt, welche Listeriose-
fdlein den letzten Jahren bekannt
wurden und wel che L ebensmittel
sie aud osten.

Geféhrdet sind in erster Linie
Sauglinge, Kleinkinder, dtere und
immungeschwéchte Menschen
wie frisch Operierte, Diabetiker,
Krebspatienten oder Aidskranke.
Bei diesen Risikogruppen kénnen
die Bakterien eine Hirnhautentziin-
dung (Meningitis) oder Blutvergif-
tung (Sepsis) auddsen. Solche
schweren Félle enden zu etwa 30
Prozent todlich. Die Inkubations-
zeit, also die Dauer von der Auf-
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Anzahl der

. . Listerien
nahme der Erreger bis zum Aus- ey el (TocI::llfealle) Learanli pro Gramm
bruch der Erkrankung, kann bei
dieser Form der Listeriose zwi- USA, 1994 45 Schokoladenmilch 107
schen eéinem und 70 Tagen liegen. T
Im Durchschnitt betragt sie etwa Schweden, 1994/95 8(2) . Gerducherter Fisch < 10%-10
drei Wochen. Frankreich, 1995 33(4) ™ Weichkase unbekannt
Schwangere Frauen zeigen in der Australien, 1996 4(1) Gekochtes Huhn unbekannt
;ﬁ?ﬁ?&iﬁg&?ﬂ@ﬁﬂg? Italien, 1997 748 Maismehl 108
kénnen sedie Infektion an den Hot dogs, (Fleisch-)

Fotus weitergeben. Moglichenwei- USA, 1998/99 100(>10) 5 ikatocson unbekannt
Z?n"(')ge? g‘;s':}r(‘f%‘l’gﬁq;‘t’dn?ﬁbgft Finnland, 1998/99 18(4)  Butter @ 10'-10*

ner lebensgefahrlichen angebore-

nen Listeriose zur
Wdt. Die Neugebore-
nenlisteriose gehort in
Deutschland zu den
meldepflichtigen Er-
krankungen. Pro Jahr

Tab.1: Weltweite Ausbriiche lebensmittelbedingter Listeriosen beim

Menschen seit 1994

Obwohl recht viele Lebensmittel
den Erreger aufweisen, treten Lis

Quelle: Europaische Kommission 1999

seausbriiche ausjlingerer Zeit zei-
gen, dasserst ab diesen Keimzah-

werden etwa30bis40  terjgsen im Vergleich zu anderen len eine Infektion durch Lebens-
S Fdle gemeldet. Aus L ebensmittelinfektionen seften mittel ausgelGst wurde.
Die Tiermedizinerin Dr. vet. | diesen Meldeergebnis- auf. Bai welcher Minimalen Infek-

med. Juliane Bréunig, Jahr-
gang 1951, arbeitete
mehrere Jahre in der Tier-
seuchendiagnostik, Milch-
und Lebensmittelhygiene
am Staatlichen Veterindr-
untersuchungsamt in Miins-
ter. 1991 wechselte sie zum
damaligen Bundesgesund-
heitsamt (heute BgVV) nach

sen wird die tatséchli-
che Zahl der Erkran-
kungen in der Bevdlke-
rung auf etwa 200 Fal-
le pro Jahr geschétzt.
Das entspricht zwei bis
drei Erkrankungen pro
eine Million Einwoh-
ner. Um die Verbrei-
tung der Infektionen

tionsdosis (MID) die Erreger eine
Erkrankung aud dsen, ist unbe-
kannt. Experten gehen davon aus,
dass einerelativ hohe Anzahl von
Keimen notwendig ist. Dazu mis-
sen bereits sehr viele Erreger im
Lebensmittel enthalten sein oder
die Bakterien miissen Gelegenheit
haben, sich wahrend der Lagerung
Zu vermehren.

Listerien sind in der Umwelt weit
verbreitet und kommen auch in
Schlamm oder auf Pflanzen vor.
Zahlreiche Tierarten wie Rinder,
Schafe, Ziegen oder Gefliigel kon
nen erkranken. Offenbar fordert
der Stress der Massentierhaltung
die Anfalligkeit der Tiere gegen-
Uber den Erregern. Haufig infizie-
ren sich Nutztiere Uber unzurei-

Berlin. Dort ist sie im Fach- | besser einschétzen zu hend 0ess | et .
bereich Hygiene der Lebens- | kdnnen, miissen Arzte 8 en gﬁs?ﬁljess' A ugagger
mittel und Bedarfsgegen- | kUnftig auch Erreger Einen verbindlichen Grenzwert, em sich die Listerien an der )

stinde — Hauptarbeits-
gebiet Milchhygiene — als
wissenschaftliche Mitar-

melden, diesein Blut,
HirnflUssigkeit oder
Abstrichen von Neuge-

ab welcher Listerienzahl Lebens-
mittel nicht mehr verkauft werden
durfen, gibt esin Deutschland

flache vermehren kénnen.

Fehler meist beim

beiterin fitig. | ~ borenen nachgeweisen.  nicht. In Osterreich gilt eine“Null- _
Toleranz’, das heift, Produkte Laqern und Zubereiten
werden aus dem Verkehr gezogen,  Die Ubertragung auf L ebensmittel
Verbraucherschiitzer sobald Listerien nachweisbar sind. kann auf verschiedenen Stufen der

fordern Grenzwert

Mikrobiol ogische Untersuchun-
gen zeigen, dass Nahrungsmittel
recht haufig mit Listerien belastet
sind. Einzelne Produkte wie vaku-
umverpackte Kochschinken und
Réaucherfisch waren mit 14 bzw.

Derzeit diskutieren Experten welt-
weit einen Beurteilungswert, der
Produkte a s gesundheitlich unbe-
denklich einstuft. Nach Auffas-
sung des Bundesingtituts fir ge-
sundheitlichen V erbraucherschutz
und Veterinarmedizin (BgVV) in
Berlin sollte eine Zahl von 100

Gewinnung und Bearbeitung erfol -
gen. Insbesondere L ebensmittel
tierischer Herkunft wie Milch und
Fleisch kdnnen beim Melken oder
Schlachten kontaminiert werden.
S0 ist beispielsweise nicht auszu-
schlief3en, dass bei Rohmilchkése
bereits die Ausgangsmilch mit Lis-

8,5 Prozent besonders haufig be- K eimen pro Gramm bzw. Millili- terien verunreinigt ist. Bei Kéase
troffen. Die Zahl der Keime liegt ter Lebensmittel gelten, die bis aus wéarmebehandelter Milch wer-
jedoch Uberwiegend unter 100ko-  zym Ende des Mindesthaltbarkeits-  den die Bakterien bei einer ord-

loniebildenden Einheiten pro
Gramm Lebensmittel (KbE/g).
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datums nicht Uberschritten werden
darf. International wird ein Wert
von 102 KbE diskutiert. Listerio-

nungsgemal? durchgefiihrten
Pasteurisierung abgetttet. Durch
mangelnde Hygienein der Weiter-
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verarbeitung kdnnen die Produkte
jedoch erneut kontaminiert wer-
den. Diesgilt nicht nur fir Kése,
sondern auch fir andere tierische
und pflanzliche Lebensmittel. Bei-
spiele fur mangelnde Hygiene sind
unsaubere Maschinenteileim Her-
stellungsbetrieb, schlecht oder zu
sdlten gereinigte Aufschnittma-
schinen im Handel oder Méangel in
der personlichen Hygiene von Mit-
arbeitern. In manchen Késereien
und fischverarbeitenden Betrieben
treten immer wieder Listerien auf.
Die Bakterien sind dort alsso ge-
nannte Hauskeime gefUrchtet, well
siedurchihre ubiquitére Verbrei-
tung Uberal im Betrieb vorkom-
men konnen. Auch kiichentechni-
sche Fehler bei Lagerung und Zu-
bereitung in der heimischen K-
che kénnen Ursache fiir die Ver-
mehrung der Erreger und Infektio-
nen sain.

Sauer Eingelegtes

frei von Listerien

Ob dieListerien in Lebensmitteln
Uberleben und sich vermehren
konnen, ist von der technologi-
schen Behandlung bzw. dem Her-
stellungsverfahren abhéngig. Ko-

chen, Braten, Sterilisieren und Pa-
steurisieren totet die Bakterien ab.
In Lebengmitteln, die wenig Was-
ser, viel Salz oder Konservierungs-
stoffe enthalten oder sehr sauer
sind wie Sauerkraut, Mixed Pick-
lesund Joghurt ist eine Vermeh-
rung nur noch verzogert oder tber-
haupt nicht mehr moglich. Gute
Wachstumsmaglichkeiten im Ver-
gleich zu konkurrierenden Keimen
haben Listerien bel reduziertem
Sauergtoffangebot, z. B. in vaku-
umverpackten Brilhwirsten oder
Réucherfisch und bei langen La
gerzeiten gekUhlter Lebensmittel.
Die Erreger konnen selbst bei
Temperaturen bis+1 °C noch
wachsen. Andere Keime haben
ihre Aktivitét bei solchen Bedin-
gungen langst eingestelit.

Ansteckungsrisiko ist
immer vorhanden

Aus den genannten Griinden ist
bei einigen Lebensmitteln damit
zu rechnen, dass sie Listerien ent-
halten. Eine Infektion lasst sich
deshab nicht mit vdlliger Sicher-
heit verhindern. Das Infektionsrisi-
ko kann jedoch vermindert wer-
den, wenn Verbraucher, insheson-
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Tab. 2: Ubertragen werden Listerien hauptsachlich tiber tierische
Lebensmittel wie Fleisch, Wurst, Fisch und Milchprodukte. Die

Zahlen entstammen einer Erhebung deutscher Untersuchungsamter.
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So beugen Sie vor

e Garen Sie Fleisch- und
Fischgerichte vollstéindig durch.

@ Kochen Sie Rohmilch ab.
@ Essen Sie Hackfleisch nicht roh.

® Trennen Sie rohe und verzehrs-
fertige Lebensmittel strikt von-
einander.

@ Halten Sie die Kuhlschrank-
temperatur im Haushalt auf
unter 7 °C.

@ Beachten Sie bei Lebensmit-
teln in Fertigpackungen das
Mindesthaltbarkeitsdatum.

@ Schwangere sollten zusdtzlich
auf den Genuss von Roh-
milchweichkdse und den Ver-
zehr von Kdserinde verzichten.

dere Menschen mit geschwéchter
Abwehrkraft und Schwangere,
sich an einige wichtige Regeln hal-
ten (Sehe Kasten).

Anschrift der Verfasserin;

Dr. vet. med. Juliane Bréaunig
Bundesinstitut fir gesundheitli-
chen Verbraucherschutz und
Veterindrmedizin

Postfach 33 00 13

D-14191 Berlin
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