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Kurze Mitteilung — Communication breve

Salmonellen auf tiefgekiihltem Gefliigel
Salmonella in Deep-Frozen Poultry

K. Ziircher und H. Hadorn

Zentrallaboratorium der Coop Schweiz, Basel

Einleitung

Seit Jahren werden im Coop Laboratorium Lebensmittel stichprobenweise
chemisch und bakteriologisch untersucht. Wihrend in den in der Lebensmittel-
verordnung aufgefiihrten Lebensmitteln nur in Ausnahmefillen Salmonellen ge-
funden werden, kommen in Fleischwaren, vor allem auf tiefgefrorenem Gefliigel,
Salmonellen recht hiufig vor. Die Kontamination durch Salmonellen stellt ein
weltweites Problem dar, wie aus einem Ubersichtsreferat von Kampelmacher (1)
hervorgeht. Anldflich der 15. Arbeitstagung der Schweiz. Gesellschaft fiir Lebens-
mittelhygiene fiihrte er wortlich aus:

«Die Salmonellose ist heute in fast allen Teilen der Welt die am meisten vor-
kommende Lebensmittelerkrankung. Das Vorkommen von Salmonellen bei
Menschen, Tieren, in Lebens- und Futtermitteln und in der Umwelt ist in den
vergangenen Dezennien in vielen Teilen der Welt eingehend untersucht worden.
Kontaminierte Futtermittel wurden hierbei schon frith als primire Infektions-
quelle des Tieres erkannt (2). Aufnahme dieser Futtermittel fithrt zu einer groflen
Zahl klinisch gesunder Trdger, vor allem bei unseren Schlachttieren und somit zu
einer sehr betrichtlichen Kontamination unserer Lebensmittel tierischen Ut-
sprungs (3, 4).

Das Bundesamt fiir Veterinirwesen gab kiirzlich eine Notiz zur Salmonellen-
belastung von Poulets heraus. Dabei wurden folgende Befunde des bakteriologi-
schen Laboratoriums des Bundesamtes fiir Veterinirwesen fiir die Jahre 1981/1982
bekanntgegeben:

Untersuchte Davon mit Salmonellen
Proben auf der Oberflache
Importpoulets 7812 16 %
Inlandpoulets 1234 30,8%
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Resultate aus dem bakteriologischen Laboratorium Coop Schweiz

Im Rahmen der Eingangskontrolle wurden regelmifig Proben von tiefgekiihl-
tem Gefliigel und von Gefliigelteilen bakteriologisch untersucht.

Wir arbeiteten nach den Methoden des Schweiz. Lebensmittelbuches (5). Von
positiven Proben wurden die entsprechenden Kulturen (Platten) zur Typisierung
an die Schweiz. Salmonellenzentrale in Bern eingesandt. Es wurden die verschie-
denartigsten Salmonellentypen gefunden.

In der Abbildung 1 sind die Resultate aller Provenienzen iiber 10 Jahre gra-
phisch dargestellt. Von 1846 Proben enthielten 359 Proben Salmonellen.

POSITIV 19. 4%

Abb. 1. Resultate der Salmonellenuntersuchungen (1972—1983)

Abbildung 2 zeigt die Resultate fiir die einzelnen Jahre. 1972 wurde in 104
Proben nur 1 Probe Salmonellen nachgewiesen. Zwischen 1974 und 1979 fanden
wir in 20—27% der Proben Salmonellen. Seit 1980 ging die Zahl wieder etwas zu-
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Abb. 2. Salmonellenbefunde in Gefligel fur die Jahre 1972—1983
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In Abbildung 3 sind die Resultate nach Provenienz geordnet, wobei nur die
wichtigsten Produktionslinder aufgefiihrt sind. Aus anderen Lindern wie Eng-
land, Holland, Polen, Ruminien, Tschechoslowakei, Ungarn und USA lagen nur
wenig Proben vor, so daf§ eine Darstellung der Resultate in % wenig sinnvoll wire.
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Abb. 3. Salmonellenbefunde in Gefliigel der wichtigsten Lieferlinder

Pouletsproben aus Frankreich und der Schweiz zeigen die hochste Kontami-
nation mit Salmonellen (28—31%). Die Gefliigel und Gefliigelteile aus den ande-
ren Lindern sind in 12—20% der Proben mit Salmonellen kontaminiert. Die
Beobachtung des Bundesamtes fiir Veterinirwesen, wonach die Inlandpoulets
haufiger mit Salmonellen kontaminiert sind als auslindische Poulets, wird durch
unsere Untersuchungen bestatigt.

Schluf}folgerungen

Tiefgekiihlte Poulets und Gefliigelteile sind recht haufig mit Salmonellen
kontaminiert. Sie konnten eine Gefahrenquelle fiir die Gesundheit der Konsu-
menten darstellen.

Zusammenfassung

In der Zeitspanne von 1972 bis 1983 wurden 1846 Proben tiefgekiihlte Poulets auf Sal-
monellen untersucht. Bei 19% der Proben wurden Salmonellen nachgewiesen.
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Résumé

1846 poulets congelés ont été analysés sur leur teneur en salmonelles au cours de la pé-

riode 1972—1983. 19% de ces échantillons étaient contaminés par des salmonelles.

Summary

1846 deep-frozen poultries have been examined of salmonella during the period of

1972—1983. In 19% of all the tests salmonella have been detected.

4,
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