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Listerien sind sehr widerstandsféhige,

wenig anspruchsvolle Bakterien und
selbst unter Extrembedingungen wie
Tiefgefrieren, Trocknen oder
Sauerstoffausschluss iiberlebensfahig.

Unterstutzung gegen Listerien

QS verosffentlicht Informationen und Handlungsempfehlungen zur Privention

In den letzten Jahren gab es in der Fleisch-
wirtschaft zahlreiche 6ffentliche Warenriick-
rufe wegen Nachweisen von Listeria mono-
cytogenes. Neben den wirtschaftlichen Kon-
sequenzen eines Warenriickrufs fiir die be-
troffenen Unternehmen ist die Gefahr fiir die
menschliche Gesundheit aufgrund der hohen
Letalitiit der Listeriose besonders hervor-
zuheben. Da die rechtlichen und betriebs-
hygienischen Zusammenhinge in Bezug auf
Listerien sehr komplex sind, hat die QS Qua-
litit und Sicherheit GmbH eine Arbeitshilfe
zur Listerien-Privention fiir die Unterneh-
men der Fleischwirtschaft veréffentlicht.

Von Henning Ossendorf

n der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005 iiber

mikrobiologische Kriterien fiir Lebensmittel
werden im Anhang 1 fiir bestimmte Lebens-
mittelkategorien und Mikroorganismen Le-
bensmittelsicherheits- und Prozesshygiene-
kriterien definiert. Bei der Uberschreitung
eines Grenzwerts gelten die Produkte als
nicht sicher und diirfen nicht in den Handel
gebracht bzw. miuissen zuriickgerufen werden.
In dieser Verordnung sind unter anderem
auch Anforderungen an Lebensmittel in
Bezug auf das Vorkommen von Listeria mono-
cytogenes festgelegt. Diesbeziiglich werden
drei Lebensmittelkategorien unterschieden,

wobei die Grenzwerte je nach Kategorie unter-
schiedlich sind. Konkret sind das:
verzehrfertige Lebensmittel fiir Sduglinge
oder besondere medizinische Zwecke
andere verzehrfertige Lebensmittel, die die
Vermehrung von Listeria monocytogenes
begiinstigen kénnen
a. 100 KbE /g kann wihrend der Haltbar-
keitsdauer nachgewiesen werden
b. 100 KbE/g kann wihrend der Haltbar-
keitsdauer nicht nachgewiesen werden
andere verzehrfertige Lebensmittel die die
Vermehrung von Listeria monocytogenes
nicht begtinstigen kénnen
In den letzten Jahrzehnten hat sich die Di-
agnostik von Listeria monocytogenes stetig
weiterentwickelt. Dies erfordert von den
Herstellern von Fleisch und Fleischwaren
fundierte Kenntnisse tiber deren Vorkom-
men, Bekimpfung und Privention. Beson-
ders Unternehmen, die verzehrfertige Lebens-
mittel (sogenannte Ready-to-Eat-Produkte,
kurz RTE-Produkte) herstellen, miissen bei
der Produktion ein hohes Hygieneniveau
einhalten, um das Kontaminationsrisiko mit
Listerien zu beherrschen. Aber auch Unter-
nehmen, die keine RTE-Produkte herstellen,
miissen ihre Betriebsabliufe stindig validie-
ren, um sicherzustellen, dass bestehende
Kontrollmechanismen weiterhin wirksam
sind.

Temperaturtoleranz bietet Vorteil
gegeniiber anderen Bakterien

Bei Listeria monocytogenes handelt es sich um
ein gramnegatives, stibchenformiges, fakulta-
tiv anaerobes Bakterium mit einer psychro-
throphen Temperaturtoleranz, d.h. es wichst
auch bei Kiihlschranktemperaturen und zwar
in einem Temperaturbereich von -2 °C bis

45 °C. Diese Temperaturtoleranz bietet dem
Bakterium bei kithler Lagerung einen Selekti-
onsvorteil und fiithrt dazu, dass es sich im
Vergleich zu den meisten Bakterien, die typi-
scherweise auf Fleisch und Fleischwaren
gefunden werden, noch vermehren kann.

Die Fallzahlen der Listeriose-Infektionen
(humane Listerien-Infektionen) sind —im
Vergleich zu anderen Zoonosen — vergleichs-
weise gering, allerdings ist die Sterblichkeits-
rate bei einer Listeriose sehr hoch. So wurden
im Jahr 2017 nach Angaben vom Robert Koch-
Institut in Deutschland nur 770 Listeriose-
Infektionen gemeldet, dabei kam es zu 30
Todesfillen.

Herausforderungen

im Listerien-Monitoring

Positive Listerien-Nachweise in Rohstoffen,
Halb- und Fertigwaren, auf produktberithren-
den Oberflichen sowie in der Umgebung der
Lebensmittelproduktion sind nach Meinung
vieler Unternehmen selten und das Kon-
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taminations-Risiko der Produkte mit Listeria
monocytogenes wird daher oft als niedrig oder
vernachlissigbar eingestuft. Dem entgegen
stehen die Ergebnisse einer Studie der Eu-
ropiischen Behdrde fiir Lebensmittelsicher-
heit (EFSA), wonach Listerien im Produkti-
onsumfeld in 12,1% der Fille nachgewiesen
werden konnten. Um die Aussagekraft der
eigenen Analysenergebnisse korrekt zu be-
werten, miissen daher im besonderen Mafie
die Probenahmestellen und die -techniken
beriicksichtigt werden. Diese sind teilweise so
ausgelegt, dass ein positiver Befund von Liste-
rien kaum erwartet werden kann. So istes in
einigen Betrieben beispielsweise iiblich, dass
Untersuchungen auf Listerien ausschliellich
bei Endproduktkontrollen durchgefiihrt wer-
den. Durch die verschiedenen Bearbeitungs-
schritte (Erhitzung, Hiirdentechnologie etc.)
sind positive Analysenergebnisse in Endpro-
dukten jedoch sehr unwahrscheinlich. Die
Analysen bei verzehrfertigen Lebensmitteln
sollten sich daher vielmehr auf die Verarbei-
tungsbereiche und Ausriistungsgegenstinde
konzentrieren.

Absché&tzung des Risikos im Betrieb
erfordert tief reichendes Verstandnis

Bei der Bewertung des Unternehmens, der
Prozesse und der Produkte in Bezug auf das
Listerien-Risiko miissen eine Vielzahl ver-
schiedener Parameter berticksichtigt werden.
Allein die Beantwortung der Fragestellung,
welche Grenzwerte fiir die Untersuchung der
Produkte auf Listeria monocytogenes gemifd
Verordnung (EG) Nr. 2073 /2005 angewendet
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Mit der , Arbeitshilfe fiir Schlacht-,
Zerlege- und Verarbeitungsbetriebe”
lasst sich das Risiko des
Vorkommens von Listeria
monocytogenes ermitteln und bei
Bedarf verringern. Fotos: 0S

werden miissen, ist sehr komplex. Die Ent-
scheidung tiber die Einstufung eines jeweili-
gen Produkts in eine Produktkategorie, muss
vom Lebensmittelunternehmer selbst ge-
troffen werden. Dabei ist ein tiefgehendes
technisch, analytisch und lebensmittelrecht-
liches Verstindnis der Zusammenhinge
notwendig.

Um zu bewerten, ob ein relevantes Liste-
rien-Risiko vorliegt, miissen auch die unter-
nehmensspezifischen Gegebenheiten (Bau-
plan, Personal- und Materialfluss) und die
Prozesse berticksichtigt, sowie deren Kon-
taminationsrisiko mit Listerien bewertet
werden. Nur ein kontinuierliches und um-
fassendes Umgebungsmonitoring kann Klar-
heit dariiber schaffen, ob im Unternehmen
sogenannte Hotspots vorhanden sind.

QS unterstiitzt Lebensmittelbetriebe mit
Arbeitshilfe zur Listerien-Pravention

Aufgrund der Komplexitit des Themas hat QS
nun eine Arbeitshilfe zur Listerien-Privention
verdffentlicht, die die Systempartner im Be-
reich der Schlachtung, Zerlegung und Ver-
arbeitung hinsichtlich der Einschitzung des
Listerien-Risikos im eigenen Betrieb sowie
der Umsetzung geeigneter Priventionsmafi-
nahmen unterstiitzen soll. Diese Arbeitshilfe
wurde zusammen mit Experten aus Wirt-
schaft und Wissenschaft entwickelt und bietet
den Unternehmen eine Hilfestellung, um die
Gegebenheiten im Unternehmen (Struktur,
Produkte und Prozesse) systematisch zu
bewerten. Es werden neuralgische Punkte
erldutert, die in der betrieblichen Praxis be-

sonders beriicksichtigt werden miissen. Da-
neben bietet die Arbeitshilfe eine Unterstiit-
zung bei der Zuordnung der einzelnen Pro-
dukte in entsprechende Kategorie der Verord-
nung (EG) Nr. 2073/2005 anhand eines iiber-
sichtlichen Entscheidungsbaums. Mit diesem
kann schnell nachvollzogen werden, welche
Kategorie, und damit welcher Grenzwert, fiir
das Produkt zutreffend sind, oder welche
weiteren Moglichkeiten bestehen, um das
Produkt in eine andere Kategorie einzustufen.

Der erste Teil der Arbeitshilfe enthilt um-
fangreiche Informationen, die bei der Ein-
stufung des eigenen Unternehmens bzgl. des
Listerien-Risikos behilflich sein kénnen. Der
zweite Teil gibt Handlungsempfehlungen
und individuelle Best-Practice-Hinweise fiir
die einzelnen Betriebsarten. Dadurch erhal-
ten die Unternehmen eine Hilfestellung, um
eine geeignete Listerien-Privention in die
Praxis umzusetzen. So sind beispielsweise
Muster-Probenpline und Bewertungsparame-
ter fiir die Untersuchungsergebnisse ent-
halten.

Die Arbeitshilfe steht allen QS-System-
teilnehmern im Partnerbereich zum Down-
load zur Verfiigung. Weitere interessierte
Personen kénnen diese iiber ein Bestell-
formular auf der QS-Homepage abrufen
unter www.q-s.de/arbeitshilfe-listerien.

Henning Ossendorf

setzte seine Laufbahn nach der beruflichen
Ausbildung zur Fachkraft fiir Lebensmittel-
technik mit dem Studium der Fleisch-
technologie fort. An der Hochschule Ostwest-
falen- Lippe in Lemgo erreichte er die Abschliisse Bachelor of
Science (Schwerpunkt Fleischtechnologie) und Master of
Science (Fachbereich Life Science Technologies). Seit 2013 ist
er bei der QS Qualitat und Sicherheit GmbH im Bereich Schlach-
tung, Zerlegung und Verarbeitung tatig.

Anschrift des Verfassers
Henning Ossendorf, QS Qualitat und Sicherheit GmbH,
SchedestraBe 1-3, 53113 Bonn, henning.ossendorf@q-s.de
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