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Kurze Mitteilungen - Communications brèves

Vorkommen von Streptococcus suis in Schweinefleisch¬
produkten

Occurrence of Streptococcus suis in Pork Meat Products

T. Jemmi und Elisabeth Lüthi
Bundesamt für Veterinärwesen, Liebefeld-Bern

Einleitung

Taxonomisch wurde Streptococcus (S.) suis erstmals von de Moor (1) als Art
beschrieben und den neuen Lancefield-Gruppen R und S zugeordnet, die den von
Windsor and Elliott (2) beschriebenen Serotypen 2 und 1 entsprechen. Perch et al.

(3) fanden später sechs weitere Serotypen. In Bergey's Manual of Systematic
Bacteriology ist S. suis als "Species Incertae Sedis" klassiert (4).

S. suis ist in der Veterinärmedizin ein bekannter Erreger von Meningitis,
Arthritis und Septikämien bei Ferkeln, zum Teil auch bei älteren Schweinen (2, 5, 6).
Der Serotyp 2 (auch als R-Streptokokken bezeichnet) ist potentiell humanpathogen
und kann beim Menschen fatale Meningitiden und Septikämien auslösen. Die
Infektion erfolgt in erster Linie durch direkten Kontakt mit infizierten Schweinen
oder kontaminiertem Schweinefleisch über Haut und Schleimhäute. Prädisponierend

wirken Hautläsionen wie Messerschnittverletzungen. Die bisher beschriebenen

Fälle betrafen überwiegend Personen, die ständigen oder gelegentlichen Kontakt

zu Schweinen oder Schweinefleisch hatten (7-9). Als besondere Risikogruppe
erwies sich dabei das Schlachthauspersonal (10-12). Bei der S. szzzs-Erkrankung
handelt es sich demnach um eine Zoonose. Clifton-Hadley (5) nannte allerdings
auch den Verzehr nicht gekochter Schweinefleischprodukte als mögliche
Infektionsursache.

Mehrere Untersuchungen zeigten, dass S. suis Serotyp 2 über Wochen bis
Monate in den Tonsillen klinisch gesunder Schweine persistieren kann (13-16).
Betroffen waren aber in der Regel nur Tiere aus Beständen mit vorausgegangenen
klinisch manifesten Streptokokken-Infektionen. Bei der Schlachtung dieser gesunden

Träger kann auch die Muskulatur kontaminiert werden. Unter Umständen
kann aber die Muskulatur bereits S. suis enthalten. Dies ist dann der Fall, wenn
Schweine mit einer stressinduzierten S. szzzs-Bakteriämie zur Schlachtung gelangen.
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Nach den Untersuchungen von Clifton Hadley et al. (17) überlebt S. suis längere
Zeit auf Schweineschlachtkörpern und damit auch auf Schweinefleisch. Demnach
könnte auch für den Konsumenten ein potentielles Infektionsrisiko bestehen.

Das Ziel der vorliegenden Untersuchung war, den Kontaminationsgrad von
Schweinefleisch und daraus hergestellten Erzeugnissen zu bestimmen.

Material und Methoden

In Vorversuchen wurden folgende Agarmedien miteinander verglichen:
— Streptococcus szzzs-Selektivagar nach Rosendal et al. (18) (Tabelle 1)
— Streptokokken-Selektivagar nach Pike (19) (Merck, Art. Nr. 5468)
— Streptokokken-Selektivagar nach Pike (19) (Merck, Art. Nr. 5468) mit 5%

Schafblutzusatz
— Streptokokken-Selektivagar nach Petts (20) (Columbia Blood Agar Base + 5%

Schafblut + Supplement Oxoid SR126)
— m-Enterococcus-Agar (21).

In Übereinstimmung mit der Literatur (18) erzielte der Streptococcus suis-Selek-

tivagar nach Rosendal et al. (18) die besten Resultate. Er erwies sich in bezug auf
die Selektivität den anderen Medien als deutlich überlegen und kam deshalb im
Rahmen unserer Untersuchungen zur Anwendung.

Insgesamt 178 Proben Schweinefleisch und Schweinefleischerzeugnisse wurden
auf das Vorkommen von S. suis untersucht. Dabei handelte es sich um 115 Proben
rohes Schweinefleisch (Koteletten, Schnitzel, Geschnetzeltes usw.), 24 Proben
Hackfleisch (nur Schweinefleisch, mit Rindfleisch gemischt), 26 Hackfleischwaren
(Schweinsbratwurst), 6 Lebern und 7 Innereien (Niere und Herz) aus dem Handel.
Weiter wurden die Tonsillen von 10 frisch geschlachteten Schweinen entnommen
und ebenfalls auf S. suis untersucht.

Die Analysen wurden gemäss dem folgenden Schema durchgeführt: 10 g
Probenmaterial wurden mit 90 ml physiologischer Kochsalzlösung im Stomacher
homogenisiert, direkt auf Streptococcus szzzs-Selektivagar (Tabelle 1) ausgeplattet
und 48 Stunden bei 37 °C bebrütet, a-hämolytische und schwach ß-hämolytische
Kolonien wurden den folgenden Bestätigungsreaktionen unterzogen: Gramfärbung,

Katalase, API 20 Strep (22).

Resultate und Diskussion

Von den untersuchten 178 Proben Schweinefleisch und Schweinefleischerzeug-
nissen wurde nur aus einer einzigen S. suis isoliert (Tabelle 2). Dabei handelte es

sich um eine Schweinsbratwurst. Diese Tatsache ist doch eher erstaunlich, da man
den Keim, wenn überhaupt, am ehesten in rohem Schweinefleisch erwarten würde.
Es scheint also möglich, dass S. suis während der Schlachtung das Fleisch kontami-

291
Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg., Band 82 (1991)



Tabelle 1. Streptococcus s«zs-Selektivagar (18)

Caseinpepton pankreatisch
Sojapepton, papainisch
NaCl
Agar
Aqua dest

15,0 g
5,0 g
5,0 g

15,0 g
ad 1000 ml

Lösen und 15 min. bei 121 °C sterilisieren. Nach dem Abkühlen auf 48 °C steriles,
defibrimertes Schafblut zusetzen (Endkonzentration 5%) sowie folgende sterilfiltrierte
Lösungen:
Kristallviolett
Nalidixinsäure
Gentamicin

1,2 mg
30,0 mg

1,2 mg
Mischen und Platten giessen. End-pH: 7,3 ± 0,1

Tabelle 2. Nachweis von S. suis und anderen Streptokokken aus Schweinefleisch¬
erzeugnissen

n S. suis S. faecium andere S. spp.

Schweinefleisch 115 _ 6 13
Hackfleisch 24 _ 1 3
Hackfleischwaren roh 26 1 1 1

Schweineleber 6
Innereien 7 2
Tonsillen 10 - -
Total 188 1 8 19

S. spp. Streptococcus species

n Anzahl untersuchte Proben

nieren kann und auch Verarbeitungsschritte wie Scheffeln und Salzen durchaus
überleben kann. Clifton-Hadley (17) beschreibt eine Uberlebensdauer von bis zu
6 Wochen auf 4 °C gekühlten Schweinehälften und -lebern. Bei 22-25 °C persistierten

die Keime immerhin noch bis zu 12 Tagen.
Aus den 10 untersuchten Tonsillenproben wurden keine Streptokokken isoliert.

Der Probenumfang ist allerdings zu gering, um schlüssige Aussagen über das
Vorkommen von stummen Trägern unter den Schlachtschweinen zu machen.
Hingegen deutet der von uns festgestellte geringe Kontaminationsgrad der untersuchten

Schweinefleischproben (0,6%) darauf hin, dass Kontaminationen der Schlachtkörper,

ausgehend von den Tonsillen (13, 17), selten sind. Da in diesem Bereich
noch viele Fragen offen sind, soll in einer umfassenden Arbeit das Trägertum bei
Schlachtschweinen sowie Kontaminationsmöglichkeiten während dem Schlachten
und Zerlegen untersucht werden.

Die verwendete Nachweismethode erwies sich als eher schwierig, da relativ viele
verdächtige Kolonien festgestellt wurden, die sich nachträglich nicht als S. suis
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herausstellten. Vor allem S. faecium stellte hierbei ein Problem dar (Tabelle 2).
Deshalb mussten sehr viele Kolonien abgeimpft und den Bestätigungsreaktionen
unterworfen werden. Dies führte zu einem bedeutenden Zeit- und Materialaufwand,

der auch in anderen Arbeiten beschrieben ist (18, 22). Rosendal et al. (18)
schlagen eine kurze «bunte Reihe» mit Inulin, Arginin und Glykogen zur Bestätigung

präsumptiver S. szzz's-Kolonien vor. Eine sehr elegante Methode wurde von
Clifton-Hadley et al. (15) beschrieben, der den Selektivnährböden 0,5 bis 1%
Kaninchen-Hyperimmunserum gegen S. suis Serotyp 2 zusetzte. Damit wird der
Nachweis zwar spezifisch auf diesen Serotyp eingeengt, doch wird die Erkennbarkeit

der Kolonien durch einen umgebenden Präzipitationshof deutlich gesteigert.
Wir konnten diese Methode nicht testen, da uns kein entsprechendes Antiserum
zur Verfügung stand. Weitere Untersuchungen in Schlachthöfen und fleischverarbeitenden

Betrieben müssen durchgeführt werden, um potentielle Risiken für das
Personal und auch für den Konsumenten von Schweinefleischerzeugnissen
abschätzen zu können. Da die Krankheit in der Schweiz nicht meldepflichtig ist,
fehlen schlüssige epidemiologische Daten. S. szzz's-Erkrankungen scheinen eher
selten zu sein (9), obwohl subklinische Infektionen vorkommen (23). Wichtig
erscheint uns die Klärung der Frage, ob es sich ausschliesslich um eine Zoonose
handelt, die auch im Umgang mit rohem Schweinefleisch übertragen werden kann,
oder ob nicht auch eine Infektion über Lebensmittel in Betracht gezogen werden
müsste.

Zusammenfassung

178 Proben Schweinefleischerzeugnisse und 10 Tonsillenproben von frisch geschlachteten
Schweinen wurden auf das Vorkommen von Streptococcus (S.) suis untersucht. Nur aus einer
Probe (Schweinsbratwurst) konnte S. suis isoliert werden. Nachweismethodik sowie potentielle

Risiken für das Schlachthofpersonal und Konsumenten von Schweinefleischerzeugnissen
werden diskutiert.

Résumé

178 échantillons de préparations de viande porcine et 10 échantillons d'amygdales de porcs
fraîchement abattus furent examinés quant à la présence de Streptococcus (S.) suis. Un seul
échantillon (saucisse à rôtir de porc) permit la mise en évidence de S. suis. La méthodologie
bactériologique ainsi que les risques potentiels encourus par le personnel d'abattoir et les

consommateurs de produits de viande de porc sont discutés.

Summary

178 samples of pork meat products as well as 10 tonsils of slaughter pigs were analysed
for the presence of Streptococcus (S.) suis. In only one sample (raw sausage) S. suis has been
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detected. Bacteriological methodology and potential health hazards for abattoir workers and

consumers of pork meat products are discussed.
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