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Faekalstreptococcen als Lebensmittelvergifter

Von H. Liiond und H. Gasser

(Aus dem chemischen Laboratorium der Stadt Ziirich,
Vorsteher: Dr. H. Forster)

1. Einleitung

Im vergangenen Januar hielt eine groflere Firma in einem bekannten Restau-
rant in Ziirich eine ihrer iiblichen Geschiftssitzungen ab, die begleitet war von
einem gemeinsamen Mittagessen. In der Folge erkrankten 36 der insgesamt 40
Teilnehmer an einer leichteren bis mittelschweren «Darmgrippe», die sich durch
Erbrechen, Ubelkeit, Bauchschmerzen und Diarrhde manifestierte. Die ersten
Symptome traten 19-22 Stunden nach dem erwihnten Mittagessen auf; die Krank-
heit, die fieberfrei verlief, dauerte bei den meisten Patienten 3—4 Tage. Ein Arzt
wurde in keinem Falle zugezogen.

Da die Symptome und der kurze Krankheitsverlauf eine Lebensmittelintoxi-
kation vermuten lieflen, wurden durch unser Laboratorium sofort die noch vor-
handenen Speisereste im Restaurant sichergestellt. Der gleichzeitig alarmierte
stadtarztliche Dienst erhob bei 3 Patienten Stuhlproben und schickte sie zur kul-
turellen Untersuchung an das Hygiene-Institut der Universitdt Ziirich.

2. Bakteriologisch-serologische Untersuchungen der Stuhlproben

Die vom Hygiene-Institut der Universitit Ziirich durchgefiihrten Untersu-
chungen auf Salmonellen, Shigellen und Staphylococcus aureus waren bei allen
Stuhlproben negativ.

3. Eigene bakteriologisch-serologische Untersuchungen der konfiszierten
Lebensmittel

Vom ganzen Menu, das Fleischpastete, klare Consommé, Entrecdte mit Rosti
und gemischten Salat (Endivien, Randen und Niiffli) umfaflte, konnten nur noch
einzelne Pastetentranchen sichergestellt werden. Wie wir spiter noch sehen wer-
den war diese Pathé das einzige Gericht, das kalt serviert und bereits am Vortag
zubereitet wurde.
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a) Orientierende Voruntersuchungen der Fleischpastete

Angabe Pastetenfiillung Sulze allein
n ohne Sulze

Gesamtkeimzahl 1 g 50 Mill. 245 Mill.
Coliforme Keime 0lg 0 60 000
Staphylococcen Olg 0 0
Salmonellen 20 g 0 0
Shigellen 20 g 0 0
Clostridien Olg 0 0
Thermophile
Sporenbildner («Flat sours») 1 g 0 0

Wie es bereits die negativen Stuhlbefunde erwarten lieflen, konnten auch in
der Fleischpastete keine Staphylococcen, Salmonellen und Shigellen nachgewiesen
werden. Damit schien vorerst eine der iiblichen Lebensmittel-Intoxikationen. fiir
die eingangs erwihnte «Darmgrippe» nicht in Frage zu kommen.

Bei der Durchmusterung der PC-Agarplatten fiel uns aber die eigentiimliche,
einseitige Zusammensetzung der Bakterienflora auf, d. h. etwa 90 %o aller Kolonien
auf den einzelnen Platten waren iibereinstimmend rundlich, weiff, sehr klein —
etwa «stecknadelstichgroff» — Mit derselben Kolonieform traten sie — allerdings
mit stark verzogertem Wachstum — auch bei den Endo-Agarmedien auf. Die
mikroskopische Untersuchung dieser uniformen Kolonien ergab folgendes Bild:
Grampositive, plumpe bis ovoide Diplococcen, vereinzelt als Monococcen oder in
Kurzketten oder Hiufchen. Die Ausstriche gaben somit die charakteristische Mor-
phologie von Streptococcen wieder.

Die in obiger Tabelle erwihnten Gesamtkeimzahlen kdnnen nun dahin spezi-
fiziert werden, daff von den 50 Mill. Kolonien pro 1 g der sulzefreien Pasteten-
fillung 45 Mill. und von den 245 Mill. pro 1 g der getrennt untersuchten Sulze
240 Mill. Kolonien auf Streptococcen entfallen,

Somit
Pastetenfiillung Sulze allein
ohne Sulze
Streptococcen 45 Mill. /1 g 240Mill. /1 ¢

b) Biochemische und serologische Differenzierung der Streptococcen

Da die Differenzierung von Streptococcen-Stimmen normalerweise nicht zur
Routinearbeit von amtlichen Lebensmitteluntersuchungsstellen gehort, glauben wir
es verantworten zu konnen, an dieser Stelle die beniitzten Selektivmedien und bio-
chemischen Einzeltests etwas ausfiihrlicher darzustellen.
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Von den im Handel erhaltlichen Trockenndhrboden beniitzten wir folgende

Produkte:

Selektivmedium

Inhibitoren und Indikatoren

Resultat

Enterococci Presumptive
Broth (Difco) nach Winter
und Sandholzer (1)

0,04 %/p Na-Azid
0,0032 °/p Bromthymolblau
pH 8,4 Ink. 45° C

gutes Wachstum
mit Sdurebildung

Enterococci Confirmatory
Agar mit Confirmatory
Broth (Difco) nach Winter
und Sandholzer (1)

0,04 %/o Na-Azid

0,001 °/o Methylenblau
6,5 °/o Na-chlorid

650 I. E. Penicillin/l
pH 8,0 Ink. 37° C

punktférmige Kolonien auf
Agarschragfliche und
Sedimentbildung in der
Briihe

m-Enterococcus-Agar
(Difco) nach Slanetz und
Bartley (2)

0,04 %/o Na-Azid
0,01 % 2, 3, 5-Triphenyl-
Tetrazoliumchlorid

gutes Wachstum von rot-
braunen Kolonien, Durch-
messer 0,5-3 mm

Mitis-Salivarius-Agar
(Difco) nach Chapman
(3,4,5) und Lichtstein und
Snyder (6,7)

0,0008 %0 Kristallviolett
0,01 %o Kaliumtellurit
0,0075 %o Trypanblau

gutes Wachstum von blau-
schwarzen, glinzenden
Kolonien, Durchmesser

1-2 mm

Durch biochemische Einzeltests wurden folgende charakteristische Eigenschaf-

ten gepriift:

Respiration:
Hitzeresistenz:

(Uberleben bei Einwirkung

aerob, fakultativ anaerob

von 60 © C wihrend 30 Min.)

Wachstum bei 10 ° C:
Wachstum bei pH 9,4:
Beweglichkeit:

Katalase:

Gelatinolyse (nach Kobn):
Saurebildung aus

— Glucose:

— Mannit:

— Sorbit:

Lackmusmilch (37 © C):

_|,_

Siuerung nach 24 Stunden
Reversible Sduregerinnung nach 48 Stunden

Reduktion nach 5—6 Tagen
Die serologischen Differenzierungen dienten dem Nachweis der gruppenspezifi-

schen Antigene, d. h. zur Gruppeneinteilung der vorerst auf mikroskopischem und
biochemischem Wege ermittelten Streptococcen. Die Herstellung der Antigen-Ex-
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trakte geschah nach Angaben von Seelemann (8). Getestet wurden dabei der HCI-
Extrakt nach Lancefield, der Formamid-Extrakt nach Fuller und die sog. Antigen-
Fraktion A nach Shattock. Da die Ergebnisse der biochemischen Tests Faekalstrep-
tococcen vermuten lieflen, priiften wir die Antigen-Extrakte lediglich mit dem spe-
zifischen Serum der Streptococcen-Gruppe D. Von den drei genannten Methoden
ergaben nur die Fuller-Extrakte eindeutige Prizipitate, wihrend von denjenigen
nach Lancefield und Shattock nur schwache, undeutliche Reaktionen resultierten.

SchluBfolgerung

Das ganze Spektrum der biochemischen und serologischen Eigenschaften zeigt,
dafl die untersuchten Streptococcen zur Gruppe D gehoren, also Enterococcen
darstellen. Als besonders «gravierende Indizien» gelten die Resistenz gegen hohe
Kochsalz- und Penizillinmengen, gegen stark alkalisches Milieu, ferner das
Wachstumsvermogen bei hohen und tiefen Temperaturen und die Toleranz gegen-
tiber starken Hemmstoffen wie etwa Natriumazid und Kaliumtellurit; als weitere
Charakteristika miissen das Verhalten bei der Lackmusmilch und das kulturelle
Bild bei den Selektivmedien gewertet werden.

Die genannten biochemischen Eigenschaften werden innerhalb der Gruppe der
Faekalstreptococcen auch zur artlichen Differenzierung herangezogen. Wegen der
groflen Variabilitit im Verhalten gegeniiber vielen biochemischen Tests wird die
Systematik schwierig. Immerhin gelingt es mit Sicherheit die Arten Strep. bovis,
Strep. equinus, Strep. liquefaciens und Strep. faecalis auszuschalten, so dafl als
mogliche und sehr wahrscheinliche Erreger der genannten Vergiftung noch Strep.
faecium und die recht seltene Art Strep. durans tibrigbleiben.

4. Diskussion

Seit der ersten Feststellung einer Lebensmittelvergiftung durch Streptococcen
im Jahre 1926 durch Linden, Turner und Thom (9) hiufen sich die Mitteilungen
tiber Intoxikationen, die mit Sicherheit auf Lebensmittel zuriickzufiithren sind,
die durch Streptococcen verschiedener Species kontaminiert sind. Viele Hinweise
aus der Literatur sind in den Arbeiten von Moore (10) und Tanner (11) zusam-
mengestellt. Aus den zitierten Fillen geht hervor, dafl unter den Lebensmitteln
vor allem Milch, Milchprodukte und Fleisch als giinstigste Infektionstriger her-
vortreten. Wegen der hohen Hitze- und Kochsalzresistenz der meisten Faekal-
streptococcen iberrascht es nicht, bei den bisherigen Vergiftungsfillen gehduft
Kisesorten erwahnt zu finden. Die typischen Symptome (Erbrechen, Bauchschmer-
zen, Diarrhoe) waren in den zitierten Fillen 2 bis 32 Stunden nach dem Nah-
rungskonsum feststellbar, wobei bei kurzer Inkubationszeit meist nur das erstge-
nannte Symptom (Erbrechen) zu beobachten war, wihrend Bauchschmerzen und
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Diarrhde besonders nach lingerer Inkubationszeit (ca. 12-32 Stunden) auftraten.
Moore fiithrt den Zusammenhang Symptom-Inkubationszeit auf verschieden stark
wirkende Toxine zuriick: Starke Toxine vermdchten schon nach wenigen Stunden
ein heftiges Erbrechen (verbunden mit der Elimination des Toxins aus dem Magen)
zu bewirken, schwache Toxine aber konnten bis zum Intestinalkanal gelangen
und erst hier nach mehreren Stunden ihre volle Wirksamkeit entfalten.

In unserem Falle dauerte die Inkubationszeit mit einer auffallenden Konstanz
bei den vielen Patienten 19-22 Stunden. Da von der Fleischpastete vor allem die
Sulze stark kontaminiert war, vermuten wir, daf} die Gelatinelosung durch ver-
schmutzte Hinde oder Kiichengerite infiziert wurde. Fir die Herstellung dieser
Gelatinelosung wurde ein handelsiibliches Trockenpulver in Wasser gelost, kurz
aufgekocht, auf ca.30° C riickgekiihlt und durch die ausgesparten Offnungen in die
Pastete eingefiillt. Bis zum Konsum blieben die Pasteten bei Zimmertemperatur
wihrend ca. 15-20 Stunden liegen. Diese praktisch optimalen Voraussetzungen
beziiglich Nihrmedium, Bebriitungstemperatur und -dauer lassen ohne weiteres
diese enorme Vermehrung der Faekalstreptococcen bis zu 450 Millionen pro g er-
kliren. Von der Sulze ausgehend wurde — immer nach unserer Ansicht — erst
sekunddr der «Fleischkern» der Pastete infiziert. Die andere Moglichkeit, Infek-
tion der Sulze von der Fleischseite her, erachten wir als unwahrscheinlich, da
einerseits das Fleisch stark durchgekocht wurde (Abwesenheit von Coliformen,
vgl. 1. Tabelle), anderseits als noch besseres Substrat eine groflere Streptococcen-
zahl aufweisen miifite als die Sulze. Fin weiterer Einwand, die Intoxikation kdnnte
durch ein anderes Gericht derselben Mahlzeit hervorgerufen worden sein, wird
durch die Tatsache entkriftet, dafl der Restaurationsleiter als freiwillige Versuchs-
person nach dem Genusse von 2 Pathé-Tranchen nach entsprechender Inkubations-
zeit mit denselben Symptomen das Bett hiiten mufte.

Bei Intoxikationen mit entsprechenden Symptomen muff man also nicht nur
an enterotoxische Staphylococcen, sondern auch an die Moglichkeit eines Faekal-
streptococcen-(Enterococcen)-Befalls denken. Fiir die routinemiflige Untersuchung
besitzen die im Handel erhiltlichen natriumazidhaltigen Trockennihrmedien eine
gentigende Selektivitat. Ferner ist fiir die Interpretation wichtig zu wissen, dafl von
den toxinogenen Enterococcen — dhnlich wie bei den Staphylococcen — 10¢ bis 108
pro g Lebensmittel anwesend sein miissen, um einen fiir den Menschen gefihrlichen
Toxintiter ausbilden zu konnen.

Die Faekalstreptococcen erweisen sich wegen der breiten Temperaturamplitude
ihrer Wachstums- und damit Vermehrungsfihigkeit, ferner wegen ihrer Toleranz
gegen hohe Salzkonzentrationen auch in Lebensmitteln als besonders heimtiickisch
und gefihrlich. Ferner wird durch die Tatsache, dafl nicht nur nicht alle Arten
aus der Gruppe D, sondern sogar oft nur gewisse Stimme derselben Species
toxinogen sein konnen, die Aectiologie besonders bei Mischinfektionen stark er-
schwert. Schlieflich sei noch darauf hingewiesen, dafl sich unter den Streptococcen
viele Stimme serologisch nicht eindeutig einordnen lassen («Aberrante Serotypen»)
und deshalb nur durch langwierige biochemische Differenzierungstests bestimmt
werden konnen.
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Zusammenfassung

Es wird von einem Lebensmittelintoxikationsfall durch Fleischpastete berichtet, bei
dem Streptococcen aus der Gruppe D nach Lancefield, d. h. Enterococcen (wahrscheinlich
Strept. faecium oder durans) als Erreger eruiert werden konnten. 36 von 40 Bankett-Teil-
nehmern zeigten nach einer Inkubationszeit von 18—22 Stunden die typischen Symptome
Erbrechen, Ubelkeit, heftige Bauchschmerzen und Diarrhée und waren z.T. bis 4 Tage
arbeitsunfihig. Die hdufigsten toxinbildenden Lebensmittelvergifter (Salmonellen, Shi-
gellen und Staphylococcen) waren weder in der Nahrung noch in den Stuhlproben der
Patienten nachweisbar. Die zur Diagnose verwendeten Selektivmedien, biochemischen und
serologischen Spezialtests werden vollstindig angefiihrt.

Résumé

Description d’un empoisonnement alimentaire causé par l'ingestion d’un pité a la
viande contenant des streptocoques du groupe D, selon Lancefield, c. 4 d. des entéroco-
ques (probablement Strept. faecium ou durans). Des 40 participants au banquet ol fut
consommé ce paté 36 présentérent les symptomes classiques de cet empoisonnement, aprés
une durée d’incubation de 18 4 22 h, c. 2 d. vomissement, malaise, fortes douleurs ab-
dominales et diarrhée; une incapacité de travail allant jusqu’a 4 jours fut observée dans un
certain nombre de cas.

On décrit en détail les milieux de culture sélectifs ainsi que les tests biochimiques
spéciaux utilisés pour le diagnostic.

Summary

Description of an alimentary intoxication caused by eating meatpie contaminated
with enterococci (probably Strept. faecium or durans) and details of the selective culture
media and special biochemical tests used for the diagnostic.
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